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IT - Istruzioni di montaggio e d'uso

Attenersi strettamente alle istruzioni riportate in questo
manuale. Si declina ogni responsabilita per eventuali
inconvenienti, danni o incendi provocati all'apparecchio
derivati dallinosservanza delle istruzioni riportate in questo
manuale. L'apparecchio e 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.

Il prodotto 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. 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.

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

I Non effettuare variazioni elettriche sul prodotto

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

I Verificare l'integrita del prodotto 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:

-L’apparecchio deve essere scollegato
dalla rete elettrica prima di effettuare
qualunque intervento d'installazione.

-L'installazione o la manutenzione deve
essere eseguita da un tecnico
specializzato, in conformita alle istruzioni
del fabbricante e nel rispetto delle norme
locali vigenti in materia di sicurezza. Non
riparare o sostituire qualsiasi parte
dell'apparecchio se non specificamente
richiesto nel manuale d’uso.
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-La messa a terra dell'apparecchio &
obbligatoria.

-Il cavo di alimentazione deve essere
sufficientemente lungo da permettere il
collegamento dell'apparecchio, incassato
nel mobile, alla rete elettrica.

-Affinché l'installazione sia conforme alle
norme di sicurezza vigenti, occorre un
interruttore omnipolare a norme che
assicuri la disconnessione completa della
rete nelle condizioni della categoria di
sovratensione Ill, conformemente alle
regole di installazione.

-Non utilizzare prese multiple o
prolunghe.

-Una volta terminata l'installazione, 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 |'apparecchio; mantenere i
bambini a distanza e sorvegliarli, in
quanto le parti accessibili possono
diventare molto calde durante l'uso.

- Per i portatori di stimolatori cardiaci ed
impianti attivi & importante verificare,
prima dell'uso del piano ad induzione,
che il proprio stimolatore sia compatibile
con l'apparecchio.

.-Durante e dopo I'uso non toccare gli
elementi riscaldanti dell'apparecchio.



-Evitare il contatto con panni o altro
materiale inflammabile fino a che tutti i
componenti dell’apparecchio non si siano
sufficientemente raffreddati.

-Non riporre materiale infiammabile
sullapparecchio o nelle sue vicinanze.

-1 grassi e gli oli surriscaldati prendono
facilmente fuoco. Sorvegliare la cottura di
alimenti ricchi di grasso e di olio.

-Se la superficie € incrinata, spegnere
I'apparecchio per evitare la possibilita di
scossa elettrica.

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

-La cottura non sorvegliata su un piano
cottura con olio o grasso pud essere
pericolosa e generare incendi.

- Il processo di cottura deve essere
sorvegliato. Un processo di cottura a
breve termine deve essere sorvegliato
continuamente.

- Non tentare MAI di spegnere le fiamme
con acqua. Al contrario, spegnere
I'apparecchio e soffocare le fiamme, ad
esempio con un coperchio o una coperta
antincendio. Pericolo di incendio: non
poggiare oggetti sulle superfici di cottura.
-Non usare pulitrici a vapore.

-Non appoggiare oggetti metallici come
coltelli, forchette, cucchiai e coperchi

sulla superficie del piano di cottura
perché potrebbero surriscaldarsi.
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- Prima di allacciare il modello alla rete
elettrica: controllare la targa dati (posta
nella parte inferiore dell'apparecchio) per
accertarsi che la 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:
- Dopo l'uso, spegnere il piano di cottura
tramite il suo dispositivo di comando e

non fare affidamento sul rivelatore di
pentole.

- Evitare le fuoriuscite di liquido, pertanto
per bollire o riscaldare liquidi, ridurre
I'alimentazione di calore.

- Non lasciare gli elementi riscaldanti
accesi con pentole e padelle vuote
oppure senza recipienti.

- Una volta terminato di cucinare,
spegnere la relativa zona.

- Per la cottura non utilizzate mai dei fogli
di carta d'alluminio, oppure non posate
mai direttamente dei 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 piani cottura.

- L'utilizzo di una potenza elevata come
la funzione Booster non & adatta per il
riscaldamento di alcuni liquidi come ad
esempio l'olio per friggere.



L'eccessivo calore potrebbe essere
pericoloso. In questi casi si consiglia
I'utilizzo di una potenza meno elevata.

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

- In situazione di elevate temperature
I'apparecchio diminuisce
automaticamente il livello di potenza
delle zone di cottura.

Prima di qualsiasi operazione di pulizia 0
manutenzione, disinserire il prodotto
dalla rete elettrica togliendo la spina o
staccando linterruttore generale
dell'abitazione.

Per tutte le operazioni di installazione e
manutenzione utilizzare guanti da lavoro.
L’apparecchio pud essere utilizzato da
bambini di eta non inferiore a 8 anni e da
persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali o0 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.
| bambini devono essere controllati

affinché non giochino con I'apparecchio.
La pulizia e la manutenzione non deve
essere effettuata da bambini senza
sorveglianza.
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Il locale deve disporre di sufficiente
ventilazione, quando la cappa da cucina
viene utilizzata contemporaneamente ad
altri apparecchi a combustione di gas o
altri combustibili.

La cappa va frequentemente pulita sia

internamente che esternamente
(ALMENO UNA VOLTA AL MESE),
rispettare comunque quanto

espressamente indicato nelle istruzioni di
manutenzione.

L'inosservanza delle norme di pulizia
della cappa e della sostituzione e pulizia
dei filtri comporta rischi di incendi.

E’ severamente vietato fare cibi alla
fiamma.

L'impiego di fiamma libera & dannoso ai
filtri € puo dar luogo ad incendi, pertanto
deve essere evitato in ogni caso.

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 della
cappa possono diventare calde.
Attenzione! Non collegare I'apparecchio
alla rete elettrica finche [installazione
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.

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.
Mai utilizzare la cappa senza griglia
correttamente montata!



Utilizzare solo le viti di fissaggio in
dotazione con il  prodotto  per
linstallazione o, se non in dotazione,
acquistare il tipo di viti corretto. Utilizzare
la lunghezza corretta per le viti che sono
identificati nella Guida all'installazione.
Quando la cappa da cucina e gli
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 10-5 bar).

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

I 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, EN/IEC
60335-2-31, EN/IEC 62233.

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

+ EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. Suggerimenti per un
corretto utilizzo al fine di ridurre 'impatto ambientale: Quando
iniziate a cucinare, accendere la cappa 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 filtrofi
carbone. Per mantenere ben efficiente il filtro del grasso,
pulirlo in caso di necessita. Per ottimizzare l'efficienza e
minimizzare i rumori, utilizzare il diametro massimo del
sistema di canalizzazione indicato in questo manuale.
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2. Utilizzazione

Utilizzazione del piano cofttura

Il 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:

- Piui sicuro: minore temperatura sulla superficie del vetro.

- Piui rapido: tempi di riscaldamento del cibo inferiori.

- Piui preciso: il piano reagisce immediatamente ai vostri
comandi

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

2.1 Recipienti per la cottura

Utilizzare solo pentole che riportano il simbolo @

Importante:

per evitare danni permanenti alla superficie del piano, non usare:
- recipienti con fondo non perfettamente piatto.

- recipienti metallici con fondo smaltato.

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

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

2.1.1 Recipienti preesistenti

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

2.1.2 Diametri fondi pentola consigliati

IMPORTANTE : se le pentole non sono delle dimensioni
corrette le zone di cottura non si accendono

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

2.2 Risparmio energetico

Per ottenere migliori risultati si consiglia di:

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

- Utilizzare soltanto pentole e tegami con fondi piatti.

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

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

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

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

ﬁ 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.

Fig. 7cCollegare il prodotto a tubi e fori di scarico a parete

con diametro equivalente all'uscita d'aria (flangia di raccordo).

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

inferiore determinera una diminuizione delle prestazioni di

aspirazione ed un drastico aumento della rumorosita.

Si declina percio ogni responsabilita in merito.

I Usare un condotto lungo il minimo indispensabile.

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

| Evitare cambiamenti drastici di sezione del condotto.

@ Versione filtrante

Fig. 8

L'aria aspirata verra filtrata tramite appositi filtri grassi e filtri
odori prima di essere riconvogliata nella stanza.

Il prodotto viene fornito con tutto il necessario per
un'installazione standard con ['uscita dell'aria nella parte
frontale dello zoccolo del mobile.

Sono gia inclusi nella confezione quattro batterie di filtri
ceramici a carboni attivi ad altissime prestazioni. | filtri
ceramici sono innovativi filtri carbone modulari che si
rigenerano (consultare questo manuale nella sezione
Manutenzione - Filtri ai carboni attivi).

Le proprieta chimicofisiche permettono di raggiungere un'alta
efficienza di assorbimento odori ed un'elevata resistenza
meccanica.

Per maggiori informazioni vedere la pagina relativa agli
accessori della versione filtrante (nella parte illustrata di
questo manuale).

Fig. 13b

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




3. Installazione

L'installazione sia elettrica che meccanica , deve essere
eseguita da personale specializzato.

L'elettrodomestico € realizzato per essere incassato in un
piano di lavoro spessore 2-6 cm, in caso di installazione TOP ;
2,5-6 cm in caso di installazione FLUSH.

La distanza minima tra il piano di cottura e la parete deve
essere di almeno 5 cm frontalmente, di almeno 4 cm
lateralmente e di almeno 50 cm rispetto ai pensili superiori.
NB = Le distanze suggerite sono indicative: nella
progettazione degli spazi vanno seguite le indicazioni del
produttore della cucina.

A .

£=* 3.1 Collegamento Elettrico

Fig. 3

- Scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica

-Linstallazione deve essere effettuata da personale
professionalmente qualificato a conoscenza delle norme
vigenti in materia d'installazione e sicurezza.

-Il costruttore declina ogni responsabilita a persone, animali o
a cose in caso di mancata osservanza delle direttive fornite
nel presente capitolo.

-Il cavo di alimentazione deve essere sufficientemente lungo
da permettere la rimozione del piano cottura dal piano di
lavoro

-Assicurarsi che la tensione indicata sulla targhetta matricola
posta sul fondo dell'apparecchio corrisponda a quella
dell'abitazione in cui verra installato.

-Non utilizzare prolunghe.

- La messa a terra € obbligatoria per legge

- Il cavo elettrico della terra deve essere 2cm pit lungo
rispetto agli altri cavi

- 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 Watt,; mentre per
potenze superiori deve essere 4 mm2).

- In nessun punto il cavo deve raggiungere una temperatura di
50°C superiore alla temperatura ambiente.

- L'apparecchio & destinato ad essere connesso
permanentemente alla rete elettrica, per questo motivo
effettuare il collegamento a rete fissa tramite un interruttore
omnipolare a norme, che assicuri la disconnessione completa
della rete nelle condizioni della categoria di sovratensione |l
e che sia facilemente accessibile dopo l'installazione.
Attenzione! Prima di ricollegare il circuito all'alimentazione di
rete e di verificarne il corretto funzionamento, controllare
sempre che il cavo di rete sia stato montato correttamente.
Attenzione! La sostituzione del cavo di interconnessione
deve essere effettuata dal servizio assistenza tecnica
autorizzato o da persona con qualifica similare.

Nota : il prodotto € dotato di una funzione Power Limitator che
permette di impostare una soglia massima di assorbimento kw
II settaggio deve avvenire al momento del collegamento del
prodotto alla rete elettrica o alla riconnessione della rete
elettrica stessa (entro i 2 minuti successivi). Per la sequenza
di settaggio del Power Limitation consultare questo
manuale nella sezione Funzionamento.
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3.2 Montaggio

Prima di iniziare con I'installazione:

+  Dopo aver disimballato il prodotto verificare che non si sia
danneggiato durante il trasporto € in caso di problemi,
contattare il rivenditore o il Servizio Assistenza Clienti,
prima di procedere con l'installazione.

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

+  Verificare che all'interno dellimballo 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 'incasso:

- I prodotto non pud essere installato sopra dispositivi di
raffreddamento, lavastoviglie, stufe, forni , lavatrici e
asciugatrici.

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

IMPORTANTE: utilizzare un adesivo sigillante
monocomponente (S), che abbia resistenza alle
temperatura, fino a 250° ;
prima 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 comice;

dopo l'incollaggio lasciare asciugare il collante per circa
24 ore.

Fig.1b

ATTENZIONE! La mancata installazione di viti e dispositivi di

fissaggio in conformita di queste istruzioni pudé comportare

rischi di natura elettrica.

Nota: per una corretta installazione del prodotto &

consigliabile nastrare le tubazioni con un adesivo che abbia le

seguenti caratteristiche:

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

- che rispetti la normativa DIN EN 60454

- ritardante di fiamma

- ottima resistenza all'invecchiamento

- resistente agli shalzi di temperatura

- utilizzabile a basse temperature



4. Funzionamento

Pannello di controllo

Nota: Per selezionare i comandi é sufficiente sfiorare (premere) i simboli che li rappresentano
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Tasti Display / LED
1. ON/OFF del piano cottura/ aspiratore per piano 11.  Visualizzazione Power Level
cottura 12. Visualizzazione velocita (potenza) di aspirazione
2. Indicatore posizione zona di cottura 13. Display zona di cottura
3. Selezione zone di cottura 14. Display aspiratore
Aumento/Diminuzione Power Level 15. Display Timer
4. Attivazione Temperature Manager 16. IndicatoreTemperature Manager
5.  Tastiaspiratore 17.  Indicatore assistenza filtri
6.  Selezione aspiratore 18. Indicatore funzione di aspirazione automatica
Aumento/Diminuzione velocita (potenza) di 19. Indicatore Timer attivo
aspirazione 20. |Indicatore Egg Timer attivo
7. Attivazione funzioni automatiche 21. Indicatore Bridge attivo
Reset saturazione filtri 22. Indicatore funzionamento con SNAP
8.  Attivazione Timer 23. Indicatore FLAP
Aumento/Diminuzione tempo Timer

9.  KeyLock
9+10. Child Lock
10. Pausa/Recall
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UTILIZZO DEL PIANO COTTURA

Da sapere prima di iniziare:

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

Per questo motivo:

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

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

c‘f! " 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 “F ad indicare che si & in
questa fase.

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

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

Zona di cottura accesa a
Power Level 1.9.7
Residual Heat Indicator H
Pot Detector o
Funzione Temperature Manager

attiva u
Funzione Child Lock attiva L
Funzione Pausa i
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 avvia 0 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 pil zona di cottura la presenza di
calore residuo viene segnalata con apposito segnale visivo
sul display della zona corrispondente, tramite il simbolo .

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

@ Accensione

Premere (sfiorare) (.|) 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 é prioritaria su tutte le altre.

& Selezione delle zone di cottura
Sfiorare (premere I'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 5), che rimane attivo per 10 minuti, dopodiche
la potenza ritorna al livello precedente.

Sfiorare e scorrere con le dita lungo 'Area di selezione (3)
(oltre il livello 5) ed attivare il Power Booster

Illivello Power Booster € indicato nel display della zona
selezionata con il simbolo” P



@ 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

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

illumina “ ly»

- tramite la I'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 “b#’

@ Key Lock

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

Attivazione:

* premere a 9)

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

Ripetere I'operazione per disattivare.
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& Child Lock

Il 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 e tenere premuti contemporaneamente a

9) ela (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 ['utente viene
avvertito con apposito segnale acustico.

Attivazione/Regolazione della funzione Timer per il
piano cottura
+ Selezionare la zona di cottura (potenza® 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 =, 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 i , tramite wmm

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

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

premendo = + (8).

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

Quando il timer ha terminato il conto alla rovescia viene
emesso un segnale acustico (per 2 minuti, o smette
prememdno == ), mentre il display (15) lampeggia,
con simbolo “GLEG.

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:

311
. premeremI (10)

* viene visualizzata una "r’ H nei display (13).

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

* premere "
entro gli altri 6 secondi successivi

& Automatic Heat UP

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

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

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

* viene visualizzata una "H" 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 (_) 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 : i

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

- scorrere contemporanemante sulle aree di selezione FL e

RL , da sinistra verso destra,
poi mantenere premuto a lungo nell’area corrispondente
all'ultimo livello di potenza , fino
all'emissione di un breve segnale acustico

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



il display della zona FL mostra il settaggio corrente™*

** di default il settaggio € impostato a 7,4 KW
- per cambiare I'impostazione del Power Limitation scorrere

sulle aree di selezione FL

111

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

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

@ Accensione

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

Premere di nuovo per spegnere

Nota: Questa funzione & prioritaria su tutte le altre.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

dopodiché 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)

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

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

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

Per lo spegnimento del Timer:

+ selezionare I'Area di selezione (6)

« impostare il valore del timer a "L#" , 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 'Area di selezione (7):

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

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

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

Attivo

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

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

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

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 piu idonea in base alla tipologia di
cottura.

Per attivare questa funzione:

Premere brevemente I'Area di selezione (7), il LED “I4 ¥
(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 I'Area di selezione (7), il LED “I4 ¥

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

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

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

il LED "OPEN” (23) si accende, verra emesso un beep lungo,
ogni 5 secondi il display (12) lampeggia

- chiudendo il FLAP da motore acceso, il motore si arresta:
il LED "OPEN” (23) si accende, verra emesso un beep lungo,
ogni 5 secondi il display (12) lampeggia

Questo elettrodomestico & 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.

E’ raccomandabile l'acquisto del KIT FDS - 100

Elektrotechnik Schabus, disponibile presso i centri autorizzati

Elektrotechnik Schabus o direttamente tramite il sito internet

www.elektrotechnik-schabus.de.

* |l collegamento elettrico del KIT sensore Window
deve essere effettuato da personale tecnico
qualificato e specializzato.

ATTENZIONE: posizionare il KIT in una zona non
accessibile dall'utente ad installazione completata.

* |l produttore di questo elettrodomestico declina ogni
responsabilita per eventuali inconvenienti, danni,
incendi provocati da difetti e/o problemi di
malfunzionamento e/o errata installazione del KIT.



4.1 Tabelle di potenza

Livello di potenza

Tipologia di cottura

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

Ideale per innalzare in breve tempo la temperatura del cibo fino
Boost Riscaldare rapidamente a veloce ebollizione in caso di acqua o riscaldare velocemente
liquidi di cottura
Max potenza
89 Friggere - bollire Ideale per ros_olare,_|n|2|are una cottura, friggere prodotti
surgelati, bollire rapidamente
7.8 Rosolare - soffriggere - bollire - | Ideale per soffriggere, mantenere bolliture vive, cuocere
grigliare e grigliare (per breve durata, 5-10 minuti)
Alta potenza deale per sofffiggere, mantenere bolliture leggere,
Rosolare - cuocere — stufare — _ . A
6-7 ) i cuocere e grigliare (per media durata, 10-20 minuti),
soffriggere - grigliare X ;
preriscaldare accessori
45 Cuocere - stufare — soffriggere - | Ideale per stufare, mantenere bolliture delicate, cuocere
grigliare (per lunga durata). Mantecare la pasta
. Cuocere - sobbollire — !deale per coﬂqre IprloILIJngate (riso, sughi, arrosti, pesce)
Media 3-4 in presenza di liquidi di accompagnamento (es acqua,
addensare - mantecare h
potenza vino, brodo, latte), mantecare pasta
Cuocere - sobbollire — IQeaIe per cotture. prqunggte (volumi mfgr.lon_a_l I|ltro:
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 il
B mantenere in caldo - mantecare cioccolato, scongelare prodotti di piccole dimensioni
assa
potenza Fondere — sconaelare Ideale per il mantenimento in caldo di piccole porzioni di
1 . 9 cibo appena cucinate o tenere in temperatura piatti di
mantenere in caldo - mantecare o
portata e mantecare risotti
Piano cottura in posizione di stand-by o spento
OFF Potenza zero Superficie di appoggio (possibile presenza di calore residuo da fine cottura,
segnalato con H-L-O)
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4.2 Tabelle di cottura

Categoria di | Piatti o tipologia di Livello di potenza e andamento cottura
alimenti cottura Prima fase Potenze Seconda fase Potenze
Cottura della pasta e
Pasta fresca Riscaldamento dellacqua Booster-9 mantenimento 7-8
ebollizione
Cottura della pasta e
Pasta. ri Pasta fresca Riscaldamento dell'acqua Booster-9 mantenimento 7-8
asta, riso 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
le umiy Saltate Riscaldamento dell'accessorio 7-8 Cottura 6-7
9 Stufate Riscaldamento dell'accessorio 7-8 Cottura 3-4
Soffritte Riscaldamento dell'accessorio 7-8 Doratura del soffritto 7-8
Arrosto Doratura carne con olio 7.8 Cottura 45
(se con burro potenza 6)
Al ferri Preriscaldamento della pentola 7-8 Gr|g||aturg su 3-4
. entrambi i lati
Camni Rosolatura con olio
Rosolatura 7-8 Cottura 7-8
(se con burro potenza 6)
Umido/stufato Rosolatura con olio 78 Cottura 34
(se con burro potenza 6)
Ai ferri Preriscaldamento della pentola 7-8 Cottura 7-8
Umido/stufato Rosolatura con olio 7-8 Cottura 34
Pesce (se con burro potenza 6)
Fritto Riscaldamento dell'olio o materia 89 Frittura 7.8
grassa
Frittate Riscaldamento del!a padella con 6 Cottura 6.7
burro o materia grassa
Omelette Riscaldamento deI_Ia padella con 6 Cottura 5.6
Uova burro 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 3.4
potenza 6)
Besciamella Preparazione della bgse (sciogliere 5.6 Portare a _Ieggera 3.4
burro e farina) ebollizione
Crema pasticcera Portare latte in ebollizione 4-5 Mantene.rel leggera 4-5
ebollizione
Dolci, creme Budini Portare latte in ebollizione 4-5 Mantene_rel leggera 2-3
ebollizione
Riso al latte Scaldare latte 5-6 Mantene.rel leggera 23
ebollizione
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5. Manutenzione

Manutenzione del piano di cottura

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

5.1 Pulizia
II piano cottura va pulito dopo ogni utilizzo.

Importante:

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

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

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

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

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

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

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

Fig. 16

Per una pulizia piu completa ed approfondita si pud rimuovere
completamente la vasca inferiore
Fig. 18a - 18b
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Manutenzione dell’aspiratore

Pulizia

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

Evitare I'uso di prodotti contenenti abrasivi.

NON UTILIZZARE ALCOOL!

Filtro antigrasso

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

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

Fig. 15

Filtri ai carboni attivi

(Solo per Versione Filtrante)

Trattiene gli odori sgradevoli derivanti dalla cottura.

Il prodotto € dotato di quattro batterie di filtri che trattengono
gli odori grazie ai carboni attivi. | carboni attivi sono integrati in
una struttura ceramica che li rende facilimente e
completamente accessibili dalle impurita, creando cosi
un'elevata superficie di assorbimento. La saturazione dei filtri
ceramici a carboni attivi si verifica dopo un uso pili 0 meno
prolungato a seconda del tipo di cucina e della regolarita della
pulizia del filtro grassi. Questi filtri odori possono essere
rigenerati termicamente ogni 2/3 mesi in forno preriscaldato a
200°C per 45 minuti. La rigenerazione consente una durata
massima dei filtri di 5 anni.

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



5.2 Ricerca guasti

CODICE ERRORE DESCRZIONE POSSIBILI CAUSE RIMOZIONE ERRORE
La zona comandi i Speane per La temperatura interna Aspettare che il piano si
E2 pegne p 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 da cucina, sopra rimuovere eventuali
secondi. linterfaccia utente. oggetti dal piano.
Per tutte le altre
segnalazioni di errore Chiamare il servizio assistenza tecnica e comunicare il codice di errore
(E..U..)

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 l'inconveniente sia stato owviato.

Se dopo i suddetti controlli 'inconveniente permane, contattare il Servizio Assistenza piu vicino.
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EN - Instruction on mounting and use

Strictly observe the instructions in this manual. No liability
will be assumed 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 setting of the
controls.

The product may have different aesthetic features with
respect to the illustrations in this handbook, however
the operating, maintenance and installation
instructions remain the same.

This manual must be stored for future consultation at any
time. If sold, transferred or moved, it must remain with
the product.

I Read the instructions carefully: they contain important
information on installation, operation and safety.

I Do not make electrical changes to the product.

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

I Check the integrity of the product prior to its 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

Caution! Strictly observe the following
instructions:

-The device must be disconnected from
the electrical network before performing
any installation work.

-Installation or maintenance must be
performed by a qualified technician, in
compliance with the manufacturer's
instructions and with local safety
regulations. Do not repair or replace any
part of the device unless specifically
stated in the operating manual.

-Earthing the device is compulsory.

-The power cable must be long enough
to allow the device, built-in to the cabinet,
to be connected to the electrical network.
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-In order to ensure the installation
complies with current safety standards, a
regular omnipolar switch is required that
assures the complete disconnection of
the mains under category Il over-voltage
conditions, in accordance with the
installation rules.

-Do not use multiple sockets or
extension cords.

-Once installation is complete, the
electrical components must no longer be
accessible by the user.

- The device and its accessible parts heat
up 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, as the accessible parts
may become very hot during use.

-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.

-During and after use, do not touch the
heating elements of the device.

-Avoid contact with cloths or other
flammable materials until all the device
components have sufficiently cooled.

-Do not place flammable materials on or
near the device.

-Overheated fats and oils easily catch
fire. Supervise the cooking of foods rich
in fat and oil.

-If the surface is cracked, switch off the
device to avoid the possibility of an



electric shock.

-The device is not intended to be run with
an external timer or a separate remote
control system.

-Unattended cooking on a hob with oil or
fat may be dangerous and may cause a
fire.

- The cooking process must be
supervised. A short-term 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
rest objects on the cooking surfaces.

-Do not use steam cleaners.

-Do not place metal objects such as
knives, forks, spoons and lids on the hob
surface as they may overheat.

- 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 network values and that the
connection socket is suitable. If in doubt,
consult a qualified electrician.

Important:

- After use, switch off the hob from its
control device and do not rely on the pot
detector.

-Avoid spills; when boiling or heating
liquids, lower the heat supply.
- Do not leave the heating elements on

with pots and pans empty or without
containers.
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- Once cooking is complete, turn off the
relative zone.

- Never use aluminium foil to cook with,
and never directly place products
packaged with aluminium on top of the
cooking surface. The aluminium would
melt and irreparably damage your device.

- Never heat a tin or a tin can containing
foods without first opening it: it might
explode!

This warning also applies to all other
types of hobs.

- A high power level 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.

-The containers must be placed directly
on the hob and should be centred. Under
no circumstances may anything be
inserted between the pot and the hob.

- In high temperature situations, the
device automatically decreases the
power level of the cooking zones.

Before performing any cleaning or
maintenance, disconnect the product
from the electrical network by detaching
the plug or disconnecting the home's
master switch.

For all installation and maintenance
operations, always use work gloves.

The device can be used by children 8
years or older and by persons with
physical, sensory or mental impairments,
or by people without any experience or



the necessary knowledge, provided they
are supervised or have received
instructions regarding the safe use of the
device and provided they have a
thorough understanding of the associated
risks.

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 cooker hood is used at the
same time as other combustion devices,
gas or otherwise.

The hood must be regularly cleaned both
internally and externally (AT LEAST
ONCE PER MONTH), in strict
accordance with the maintenance
instructions.

Failure to follow the rules for hood
cleaning and filter replacement and
cleaning shall result in a fire hazard.

It is strictly prohibited to flame food.

The use of an open 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.

CAUTION: When the hob is on, the
accessible parts of the hood may
become hot.

Caution! Do not connect the device to
the electrical network until installation is
entirely complete.

In regards to the technical and safety
measures that must be adopted for fume
extraction, regulations issued by local
authorities must be strictly followed.

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 hood unless the grill has
been correctly assembled!

Use only the fastening screws supplied
with the product for its installation, or if
not supplied, purchase the correct type of
screws. Use screws with the right length,
as indicated in the installation guide.
When the cooker hood 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 device is marked in compliance with the European
Directive 2002/96/EC, Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE). By ensuring that this product is disposed
of correctly, the user will help prevent potential negative
consequences for the environment and human health.

The symbol on the product or accompanying
documentation indicates that this product should not be
treated as household waste but should be handed over at a
suitable collection point for the recycling of electrical and
electronic equipment. Dispose of the device in accordance
with local regulations on waste disposal. For further
information about the treatment, recovery and recycling of this
product, please contact your local authority, a collection
service for household waste or the shop where the product
was purchased.

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

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

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

* 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 starting to cook, turn on the hood at
minimum speed and leave it on for a few minutes even after
cooking is complete. Increase the speed only if there is a large
amount 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 ducting diameter indicated in this manual.
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2. Use

Using the hob

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

Advantages:

When compared to electric hobs, your induction hob is:

- Safer: lower temperature on the glass surface.

- Faster: shorter food heating times.

- More accurate: the hob immediately reacts to your
commands

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

2.1 Cooking containers

Use only pots bearing the symbol

Important:

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

- containers with less than perfectly flat bottoms.

- metal containers with enamelled bottoms.

- containers with a rough base, to avoid scratching the hob
surface.

- never place hot pots and pans on the surface of the hob's
control panel

2.1.1 Pre-existing containers

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

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

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

2.2 Energy saving

Recommendations for best results:

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

- Use only pots and pans with flat bottoms.

- Where possible, keep the lid on pots during cooking

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

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

- Place the pot in the centre of the cooking zone drawn on the
hob.
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Using the extractor fan

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

Extraction version
Fig.7
The fumes are evacuated towards the outside through a
series of pipes (bought separately) fastened to the supplied
connecting flange.
The diameter of the exhaust pipe must be equivalent to the
diameter of the connecting ring:
- for rectangular outlets 222 x 89 mm
- for circular outlets @ 150 mm (*)

For more information, see the page relative to the extraction

version in the illustrated part of this manual.

Fig.7c

Connect the product to wall-mounted exhaust pipes and holes

with a diameter equivalent to the air outlet (connecting flange).

Using wall-mounted exhaust pipes and holes with a smaller

diameter may reduce the efficiency of extraction and

drastically increase noise levels.

All responsibility in this regard is therefore denied.

I Use ducting with the minimal indispensable length.

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

! Avoid drastic changes in the ducting diameter.

@ Filtration version

Fig. 8

The extracted air will be filtered in special grease filters and
odour filters before being sent back into the room.

The product is supplied with all parts necessary for standard
installation, with the air outlet positioned in the front part of the
cabinet plinth.

Four high-performance ceramic activated carbon filter packs
are already supplied with the product. Ceramic filters are
innovative modular carbon filters, which are regenerating (see
the Maintenance - Activated carbon filters section of this
manual).

Their chemical-physical properties allow extremely efficient
odour absorption and high mechanical resistance.

For more information, see the page relative to the filtration
version (in the illustrated part of this manual).

Fig. 13b

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



3. Installation

The electrical and mechanical installation must be
performed by qualified personnel.

The electrical appliance is designed to be built-in to a 2-6 cm
thick worktop in the case of TOP installations; 2.5-6 cm in the
case of FLUSH installations.

The minimum clearance between the cooktop and wall must
be at least 5 cm at the front, at least 4 cm on the side and at
least 50 cm with respect to the wall units above.

NB = The suggested clearances are indicative: when
designing the spaces, follow the instructions of the
kitchen manufacturer.

/1 31 Electri i

£+ % 3.1 Electrical connection

Fig. 3

- Disconnect the device from the electrical network

-The installation must be performed by professionally qualified
personnel familiar with the applicable installation and safety
standards.

-The manufacturer declines any liability to people, animals or
things in the case of failure to follow the guidelines provided in
this chapter.

-The power cable must be long enough to allow removal of the
hob from the worktop

-Make sure that the voltage on the rating plate on the bottom
of the device corresponds to that of the house where it will be
installed.

-Do not use extension cords.

- Earthing is required by law

- The earth power cable must be 2cm longer than the other
cables

- If the household appliance is not equipped with a power
cable, use one with @ minimum conductor diameter of 2.5
mm?2 for power up to 7200 Watt; for higher power levels, the
diameter must be 4 mm2.

- At no point along the length of the cable must it reach a
temperature of 50° C above the room temperature.

- The device is intended to be permanently connected to the
electrical network, therefore, make the connection to the fixed
network via a standard omnipolar switch, which assures the
complete disconnection of the mains under category IIl over-
voltage conditions, and which is readily accessible after the
installation.

Caution! Before reconnecting the circuit to the mains power
supply and checking its correct operation, always check that
the network cable has been correctly assembled.

Caution! The interconnection cable must be replaced by
authorised customer service personnel or equally qualified
person.

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

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

Before starting the installation:

»  After unpacking the product, check that it has not been
damaged during transport and in the case of problems,
contact your dealer or Customer Service, before
proceeding with the installation.

»  Check that the product is the right size for the installation
location.

»  Check for accessories inside the packaging (placed there
for ease of transport) such as bags containing screws,
the warranty card, etc.. Remove them and keep them
safe.

* 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.

- Cut the cabinet before inserting the hob and carefully
remove shavings or sawdust.

IMPORTANT: use a single component adhesive sealant
(8), resistant against high temperatures up to 250°;

prior to installation, the surfaces that need to be glued
must be carefully cleaned, removing all substances that
may compromise adhesion

(e.g. release agents, preservatives, grease, oils, powders,
old adhesive residue, etc.);

the sealant must be evenly distributed along the entire
perimeter of the frame;

after gluing, leave to dry for approximately 24 hours.

Fig. 1b

CAUTION! Failure to install screws and fasteners in

accordance with these instructions may result in electrical

hazards.

Note: to ensure the correct installation of the product, it is

recommended to tape the pipes using an adhesive with the

following characteristics:

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

- which complies with DIN EN 60454 regulations

- flame retardant

- excellent resistance against wear

- resistant against temperature fluctuations

- can be used in low temperatures



4. Operation

Control panel

Note: To select the commands, simply touch (press) the symbols representing them
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Keys
1. ONIOFF of the hob / extractor fan for hob Display / LED
2. Cooking zone position indicator
3. Cooking zone selection
Increase/Decrease Power Level
4. Temperature Manager activation
5. Keysfan
6.  Extractor fan selection
Increase/Decrease extraction speed (power)
7. Activation of automatic functions
Reset filter saturation

11.  View Power Level
12.  View extraction speed (power)
13.  Cooking zone display
14.  Extractor fan display
15.  Timer display
16. Temperature Manager Indicator
17.  Filter assistance indicator
18.  Automatic extraction function indicator
X . 19. Timer indicator active
8.  Activate Timer NN .
) 20. Egg Timer indicator active
Increase/Decrease Timer value T .
21. Bridge indicator active
9.  KeyLock R
’ 22.  SNAP operation indicator
9+10. Child Lock e
23. FLAP indicator
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).

c‘f! % 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 o symbol will appear on the
cooking zone display, to indicate the execution of this phase.
Wait for the display to tum off before approaching the cooking
Zone.

Cooking zone display
the cooking area display indicates:

Cooking zone on 0
Power Level 1.9.P
Residual Heat Indicator -
Pot Detector '_-"
Temperature Manager Function

active o
Child Lock Function active L
Pause function H

Automatic Heat UP function
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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 o symbol.

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

& Switch-on

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

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

Press again to turn off

Note: This function has priority over the others.

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

& 9 Power Level

The hob features 9 power levels

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

to the left to decrease the power level.

& Power Booster

The product features a supplementary power level (after level
), which remains active for 10 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 H) and activate the Power Booster

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



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

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

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

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

To activate the Bridge Function:

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

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

- 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 “L"

& Key Lock
The Key Lock allows you to lock the settings of the hob to

prevent accidental tampering with the same, while leaving the
set functions enabled.

Activation:

* push a 9)

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

Repeat the operation to deactivate.
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@ Child Lock

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

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

Activation:
* remove any pots from the hob

+ push and hold both 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 000

D)
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 "(3" , Vi w—

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 0.00.

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

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

Activation:

* push (10)
+ on display will appear a "r’ " (13).

To deactivate the function:
Note : this operation restores the hob conditions prior to the
pause.
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* push (10)

+ within 10 seconds slide your fingers to the right along

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

(FIG.19);

Note : if the operation is not performed during this time

the pause function will remain active.

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

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

Activation: |
« switch the cooktop on again O
within 6 seconds after shut-down

+ push"
within the next 6 seconds
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& Automatic Heat UP

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

This function is available for power levels 1-8 .

Activation:
+ push and hold the Selection zone (3), the desired power

+ on display appearsa "rr"  (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

I

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

To set the Power Limitation:

§44
- push and hold the keys ﬂ m , until you hear a short
beep

- simultaneously swipe onto the selection zones FL and RL

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

power level , until you hear a short beep

the Timer (15) display shows the symbols “CF6”, to indicate
that it is possible to run the setup

The FL zone display shows the current setting**
0= 74KW
1= 45KW

** by default, the limit is set to 7.4 KW
- to change the Power Limitation settings, swipe onto the

selection zones FL

1]

- to save the change made, push the keys ﬂ m for 1
second;

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



USING THE EXTRACTOR FAN

& Switch-on

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

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

Press again to turn off

Note: This function has priority over the others.

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

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

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

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

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

addition to level 5) and activate the Suction Power Booster

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

after that the power retumns to level 8

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

@ 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,
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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 300

To switch-off the Timer:

+ select the Selection zone (6)

+ set the value of the timer to (3", via ——

Note: the function remains active if no other key is pressed
in the meantime.
®Activation of filter saturation indicators

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

To activate them, proceed as follows:

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

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

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

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

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



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

Grease filter

the LED “FILTER*(17) tums 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 “{# ¥ (18) lights
up to show that the hood is working in this mode.

& Automatic hood mode with SNAP®

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

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

To activate this function:
Briefly press the Selection Area (7), LED“{ # ¥ (18) and LED

:':\\ " (22) light up to show that the hood is working in this
mode.
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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

This home appliance is designed to be used with a Window
sensor KIT (not supplied by the manufacturer).

By installing the Window sensor KIT (only if used in SUCTION
mode), the air suction unit will stop working whenever the
window in the room in which the KIT is used, is closed.

We recommend that you purchase the FDS - 100
Elektrotechnik Schabus KIT, which is available at the
Elektrotechnik Schabus authorised centres, or directly on the
website www.elektrotechnik-schabus.de.

*  The electrical connection of the Window sensor KIT
must be carried out by qualified and specialised technical
staff.

WARNING: place the KIT in an area that cannot be
accessed by the user after installation.

*  The manufacturer of this home appliance denies all
liability for any inconvenience, damage, fire caused by
defects and/or malfunctions 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
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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

23

Cook - simmer - thicken - stir

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

Low power

1-2

Melt - thaw - keep warm - stir

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

Melt - thaw - keep warm - stir

Ideal for keeping small portions of freshly cooked food
warm or keeping the temperature of serving dishes and
stirring risotto

OFF

Zero power

Support surface

Hob in stand-by or off (possible presence of residual
heat from the end of cooking, signalled by H-L-O)
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4.2 Cooking tables

Category of | Dishes or type Power level and cooking pattern
foods of cooking First stage Powers Second stage Powers
Fresh pasta Heating water Booster-9 Colokm.g.pasta anq 7-8
maintaining the boil
. Cooking pasta and
Pasta, rice Fresh pasta Heating water Booster-9 maintaining the boil 7-8
Boiled rice Heating water Booster-9 Colokln.g.pasta anq 5-6
maintaining the boil
Risotto Frying and roasting 7-8 Cooking 4-5
Boiled Heating water Booster-9 Boiling 6-7
Fried Heating oil 9 Frying 8-9
Vfgeli?:;?’ 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) -8 Cooking 34
Grilled Pre-heating pan 78 G”"'"S? o both 78
Meats Browning with oil
Browning (ifwith butter, power 6) 7-8 Cooking 4-5
Browning with oil .
Stew (ifwith butter, power 6) 78 Cooking 34
Grilled Pre-heating pan 7-8 Cooking 7-8
. Browning with oil .
Fish Stew (ifwith butter, power 6) 7-8 Cooking 3-4
Fried Heating oil or fat 8-9 Frying 7-8
Omelettes Heating pan with butter or fat 6 Cooking 6-7
Omelettes Heating pan with butter or fat 6 Cooking 5-6
Eggs Soft ) )
boiled/boiled Heating water Booster-9 Cooking 5-6
Pancakes Heating pan with butter 6 Cooking 6-7
Tomato Browning with oil (if with butter, 6.7 Cooking 3.4
power 6)
Sauces Meat sauce Browning with oil (if with butter, 6.7 Cooking 34
power 6)
Béchamel Preparing the base (melt butter and 5.6 Bring to simmering 34
flour) point
Desserts Custard Boil the milk 4-5 Keep simmering 4-5
creams ! Puddings Boil the milk 4-5 Keep simmering 2-3
Rice pudding Heat the milk 5-6 Keep simmering 2-3
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5. Maintenance

Hob maintenance

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

5.1 Cleaning
The hob must be cleaned after each use.

Important:

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

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

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

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

Salt, sugar and sand may scratch the glass surface.

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

DO NOT USE STEAM JET CLEANERS!!!

Important:

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

Fig. 16

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

(Only for Filtration Version)

Traps unpleasant odours generated by cooking.

The product is equipped with four filter packs that trap odours
thanks to the activated carbons. The activated carbons are
incorporated into a ceramic structure, making them easily and
completely accessible by impurities, thus creating a large
absorption surface.

The ceramic activated carbon filters will become saturated
after a more or less prolonged period of use, depending on
the type of cooking and frequency with which the grease filters
are cleaned. These odour filters can be thermally regenerated
every 2/3 months in an oven preheated to 200°C for 45
minutes. Regeneration allows a maximum filter lifespan of 5
years.

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



5.2 Troubleshooting

~

ERROR CODE DESCRIPTION POSSIBLE CAUSES ERROR REMOVAL
The command zone switches off due to The temperature |nl3|de Wait for the hob to cool
E2 . . the electronic parts is too i
an excessively high temperature high before reusing it
ERRO03

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

acoustic signal is detected. The interface switches off tools are on top of the remove anv obiects from
after 10 seconds. user interface. y o)

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

Bitte halten Sie sich genau an die in dieser Anleitung

enthaltenen Anweisungen. Es wird keinerlei Haftung

ibernommen fiir Probleme, Schéaden oder Brénde, die durch

Nichteinhaltung der in diesem Handbuch aufgefiihrten

Anweisungen  verschuldet wurden. Das Gerat st

ausschlielich fir den Hausgebrauch bestimmt, zum Kochen

von Speisen und Absaugen von Rauch der beim Kochen
selbst entsteht. Es ist keine andere Nutzung erlaubt (z. B. das

Warmen von Raumen). Der Hersteller Ubemnimmt keine

Verantwortung fiir eine unsachgemalRe Verwendung oder

falsche Einstellung des Gerétes.

Das Produkt kann sich in seinem Aussehen, von den in
dieser Broschiire dargestellten Abbildungen
unterscheiden, jedoch bleiben die Anweisungen fiir
den Gebrauch, die Wartung und die Installation
gleich.

Es ist wichtig diese Anleitung aufzubewahren, um sie
jederzeit heranziehen zu kénnen. Im Falle eines
Verkaufes, Abgabe oder Umzugs, stellen Sie sicher,
dass die Gebrauchsanweisung dem Produkt beigefligt
ist.

I Lesen Sie die Anweisungen sorgfaltig; sie liefern
wichtige Informationen Uber die Installation, Verwendung
und Sicherheit.

! Flhren Sie dem Produkt keine elekirischen
Veranderungen zu.

! Bevor Sie mit der Installation des Gerétes fortfahren,
Uberpriifen Sie ob alle Komponenten unbeschadigt sind.
Anderenfalls kontaktieren Sie Ihren Handler und fahren
Sie nicht mit der Installation fort.

I Uberprifen Sie die Integritat des Gerates bevor Sie mit
der Installation fortfahren. Anderenfalls kontaktieren Sie
lhren Handler und fahren Sie nicht mit der Installation
fort.

Hinweis: Die mit dem“(*)* Symbol versehenen Elemente sind

optionales Zubehér, welche nur bei einigen Modellen

vorhanden sind oder Teile die nicht im Lieferumfang enthalten
sind und getrennt zu erwerben sind.

© 1. Warnungen

Achtung! Befolgen Sie die exakt die
folgenden Anweisungen:

-Das Gerat muss vor der Durchfiihrung
von jeglichen Arbeiten von der
Stromversorgung getrennt werden.

-Die Installation oder Wartungen mssen,
von einem qualifizierten Techniker,
entsprechend den Anweisungen des
Herstellers und mit Beriicksichtigung der
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ortlichen Vorschriften in Bezug auf
Sicherheit durchgefuhrt werden.
Reparieren Sie kein Teil des Gerats oder
ersetzen Sie es nicht, sofern dies nicht
ausdrucklich in der Bedienungsanleitung
angegeben ist.

-Es ist Pflicht, dass das Gerat geerdet
wird.

-Das Netzkabel muss lang genug sein,
um die Verbindung des Gerates im
eingebauten Zustand an das Stromnetz
zu ermdglichen.

-Damit die Installation den aktuellen
Sicherheitsbestimmungen entspricht,
muss ein Leitungsschutzschalter
eingebaut sein, der die vollstandige
Trennung vom Netz, unter den
Bedingungen der
Uberspannungskategorie |I, in
Ubereinstimmung mit den
Installationsanweisungen, gewahrleisten.

-Keine Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel verwenden.

-Wenn die Installation abgeschlossen ist,
missen die elektrischen Komponenten,
dem Benutzer unzuganglich sein.

-Das Gerat und seine zuganglichen Teile
werden bei Betrieb heil. Achten Sie
darauf, die erhitzten Elemente nicht zu
berlhren.

- Achten Sie darauf, dass Kinder nicht mit
dem Gerat spielen; behalten Sie ihre
Kinder im Auge und halten Sie sie vom
Gerat fern, da die zuganglichen Teile
wahrend des Betriebs heil werden



konnen.

- Flr Menschen mit Herzschrittmachern
und aktiven Implantaten ist es wichtig,
vor dem Gebrauch des Induktionsherdes,
zu Uberprufen, ob |hr Herzschrittmacher
mit dem Gerat kompatibel ist.

~-Wahrend und nach dem Gebrauch die
Heizelemente des Gerates nicht
berihren.

-Vermeiden Sie den Kontakt mit Tlichern
oder anderen brennbaren Materialien, bis
nicht alle Komponenten des Gerates
ausreichend abgekuhlt sind.

-Auf dem Gerat oder in dessen Nahe
keine brennbaren Materialien abstellen.

-Uberhitzte Fette und Ole konnen leicht
Feuer fangen. Uberwachen Sie das
Kochen von Lebensmitteln, die reich an
Fett und Ol sind.

-Falls die Oberflache rissig wird, schalten
Sie das Gerat aus, um die Mdglichkeit
eines Stromschlages zu vermeiden.

-Das Gerat ist nicht daflr bestimmt, mit
Hilfe eines externen Timers
(Zeitschaltuhr) oder einer separaten
Fernbedienung, in Betrieb genommen zu
werden.

-Das unbeaufsichtigte Kochen auf einem
Herd, mit Ol oder Fett, kann gefahrlich
sein und zu einem Brand flhren.

- Der Kochvorgang muss tiberwacht
werden. Auch ein kurzer Kochvorgang
muss kontinuierlich Gberwacht werden.

- Versuchen Sie NIE Flammen mit
Wasser zu ldschen. Im Gegentell,
schalten Sie zuerst das Gerat aus und
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ersticken Sie die Flammen dann zum
Beispiel mit einem Deckel oder einer
Léschdecke. Brandgefahr: Stellen Sie
keine Gegenstande auf der Kochflachen
ab.

- Keine Dampfreiniger verwenden.

-Legen Sie keine Metallgegenstande wie
Messer, Gabeln, Loffel und Deckel auf
der Oberflache des Kochfeldes ab, da sie
sich Uberhitzen konnten.

- Bevor Sie dieses Modell an das
Stromnetz anschlielen: Uberprifen Sie
das Typenschild (auf der Unterseite des
Gerats), um sicherzustellen, dass die
Spannung und die Stromversorgung dem
des Stromnetzes entsprechen und die
Steckdose geeignet ist. Im Zweifelsfall
rufen Sie einen qualifizierten Elektriker.

Wichtig:
- Nach dem Gebrauch schalten Sie das

Kochfeld an seinem Steuergerat aus und
verlassen Sie sich nicht auf den Sensor.

- Vermeiden Sie das Verschitten von
FlUssigkeiten, indem Sie, beim Kochen
oder Erhitzen von Fllssigkeiten, die
Warmezufuhr reduzieren.

- Lassen Sie auf den eingeschalteten
Kochflachen keine leeren Topfe oder
Pfannen stehen und stellen Sie
keinesfalls etwas ohne Kochgeschirr ab.

- Sobald sie mit dem Kochen fertig sind,
schalten Sie das jeweilige Kochfeld aus.

- Benutzen Sie zum Kochen niemals
Alufolie bzw. stellen Sie niemals etwas,
das in Alufolie verpackt ist, direkt auf
dem Kochfeld ab. Das Aluminium wirde
schmelzen und Ihr Gerét irreparabel



beschadigen.

- Erhitzen Sie niemals eine mit
Nahrungsmittel gefilllte Dose oder
Konserve aus Blech, ohne sie vorher
geoffnet zu haben: Sie konnte
explodieren!

Diese Warnung richtet sich an alle
Kochflachen.

- Das Verwenden einer erhdhten
Leistung wie z.B. Die Booster Funktion
ist flir das Erwarmen einiger
Flissigkeiten wie z.B. von Frittierol
ungeeignet. Die erhdhte Hitze konnte
gefahrlich sein. In solchen Fallen wird zu
einer niedrigeren Stufe geraten.

- Das Kochgeschirr muss direkt auf dem
Herd gestellt werden und muss zentriert
werden. Auf keinen Fall irgendetwas
zwischen dem Kochgeschirr und dem
Herd legen.

- Im Fall von erhdhter Temperatur senkt
das Gerat automatisch die Stromzufuhr
des jeweiligen Kochfeldes ab.

Vor jedem Reinigungseingriff oder
Wartung, trennen Sie das Geréat vom
Stromnetz indem Sie den Stecker ziehen
oder schalten Sie den Strom am
Hauptschalter des Hauses im
Sicherungskasten aus.

Verwenden Sie flr alle Installations- und
Wartungsarbeiten Handschuhe.

Das Gerat kann von Kindern, ab einem
Alter von mindestens 8 Jahren, benutzt
werden und von Menschen mit
eingeschrankten physischen,
motorischen oder geistigen Fahigkeiten
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oder Mangel an Erfahrung oder
notwendiger Kenntnis, sofern sie unter
Aufsicht stehen oder nachdem sie in die
sichere Benutzung des Gerates
eingeflihrt wurden und sie sich den
Gefahren, die von dem Geréat ausgehen,
bewusst sind.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, um
sicherzustellen, dass sie nicht mit dem
Gerat spielen.

Die Reinigung und Wartung darf nicht
von Kindern ohne Aufsicht durchgeflihrt
werden.

Der Raum muss ausreichend belliftet
sein, wenn die Dunstabzugshaube
zusammen mit anderen Geraten mit
Gasverbrennung oder andere
Brennstoffe verwendet wird.

Die Haube muss regelmafig sowohl von
Innen als auch von Aullen gereinigt
werden (MINDESTENS EINMAL PRO
MONAT), dabei aber genau die Angaben
der Bedienungsanleitung befolgen.

Das nicht beachten der Vorgaben
bezglich der Reinigung der Haube und
dem Erneuern bzw. Reinigen der Filter
kann Brénde verursachen.

Es ist strengstens verboten, Essen Uber
offener Flamme zu kochen.

Die Verwendung von offenen Flammen
ist flr die Filter schadlich und kann
Brande verursachen und muss daher in
jedem Fall vermieden werden.

Jegliches Frittieren muss mit Sorgfalt
erfolgen, um zu vermeiden, dass das
uberhitzte Ol Feuer fangen kann.
ACHTUNG: Wenn der Herd in Gebrauch
ist, konnen die zuganglichen Teile der



Haube heil8 werden.

Achtung! Schlielen Sie das Gerat nicht
an das Stromnetz an, bis die Installation
vollstandig abgeschlossen ist.

Was die technischen und die
Sicherheitsmafinahmen bez(lglich dem
Abzug der Dampfe angeht, halten Sie
sich strikt an die Vorschriften der
ortlichen Behorden.

Die angesaugte Luft darf nicht tber das
selbe Abluftrohr abgeleitet werden, das
fur die Abfuhr von Rauchgasen, die
durch Gasverbrennung oder die
Verbrennung anderer Brennstoffen
erzeugt werden, verwendetet wird.
Verwenden Sie die Haube nie ohne das
Gitter korrekt eingebaut zu haben!

Bei der Montage, verwenden Sie nur die
mitgelieferten Schrauben, oder, falls
nicht im Lieferumfang enthalten,
erwerben Sie Schrauben gemal der
Vorgaben. Verwenden Sie bei den
Schrauben die richtige Lange, wie sie im
Montagehandbuch angegeben werden.
Wenn die Dunstabzugshaube und
gleichzeitig andere Geréte, die eine
andere Energiequelle als Strom haben, in
Betrieb sind, darf der Unterdruck im
Raum nicht mehr als 4 Pa Uberschreiten
(4 x 10-5 bar)..
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Dieses Gerat entspricht der EU-Richtlinie 2012/19/EU, Waste
Electrical and Electronic Equipment (WEEE-Richtlinie). Stellen
Sie sicher, dass dieses Gerat gemaB den Vorschriften
entsorgt wird, so verhindern Sie mdgliche negativen Folgen
fir die Umwelt und die Gesundheit.

Die Kennzeichnung auf diesem Produkt oder den
Begleitpapieren gibt an, dass dieses Produkt nicht als
Hausmiill entsorgt werden darf, sondern muss an einer
Sammelstelle flir das Recycling von elektrischen und
elektronischen Geraten abgegeben werden. Bei der
Entsorgen beachten Sie bitte die ortlichen Vorschriften.
Weitere Informationen (iber die Behandlung, Verwertung und
das Recycling dieses Produkts erhalten Sie in Ihrem Rathaus,
bei lhrer Miillabfuhr oder bei dem Handler, wo das Produkt
erworben wurde.

Dieses Gerat wurde gemaR den folgenden Vorschriften
entwickelt, getestet und hergestellt:

+ Sicherheit: EN / IEC 60335-1; EN / IEC 60335-2-6, EN / [EC
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; 1ISO 3741; EN 50564; IEC 62301.

+ EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
EN /IEC 61000-3-3; EN / IEC 61000-3-

12. Empfehlungen fir eine richtige Benutzung, um die
Umweltbelastung zu reduzieren: Wenn Sie zu kochen
beginnen, schalten Sie die Haube auf der niedrigsten
Geschwindigkeit ein und lassen Sie sie nach Beendigung des
Kochvorgangs noch fiir einige Minuten eingeschaltet. Erhdhen
Sie die Geschwindigkeit nur im Fall von groRen Mengen an
Rauch und Dampf und verwenden Sie die Booster-Funktion
nur in extremen Féllen. Um die Effizienz der Reduktion von
Gerliche aufrecht zu erhalten, ersetzen Sie wenn nétig,
den/die Kohlefilter. Um die Effizienz des Fettfilters aufrecht zu
erhalten, reinigen Sie diesen bei Bedarf. Zur Optimierung der
Effizienz und um Gerdusche zu minimieren, verwenden Sie
beim Abluftsystem den maximalen Durchmesser der in
diesem Handbuch angegeben ist.



2. Betriebsart

Kochen mit Induktion

Das Induktionskochsystem beruht auf dem physikalischen
Ph&nomen 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. Dartiber hinaus wird die
Warmeiibertragung sofort abgebrochen, sobald Sie die
Pfanne von der Oberfldche entfernen und so unnétige
Wérmeverluste vermieden.

2.1 Kochgeschirr
Verwenden Sie nur Kochgeschirr, das mit dem Symbol

versehen ist.

Wichtig:

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

- Behalter mit einem zu 100% flachen Boden.

- Metallbehalter mit emailliertem Boden.

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

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

2.1.1 Kochgeschirrmaterial

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

2.1.2 Abmessung des Kochgeschirrs

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

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

2.2 Energieeinsparung

Um bessere Ergebnisse zu erhalten, empfehlen wir:

- Verwenden Sie nur Topfe und Pfannen, deren
Bodendurchmesser mit dem des Kochfeldes tibereinstimmt.
- Verwenden Sie nur Topfe und Pfannen mit flachem Boden.
- Wenn méglich, benutzen Sie einen Deckel wahrend des
Kochvorgangs.

- Kochen Sie Gemiise, Kartoffeln usw. mit einer geringen
Menge an Wasser, um die Kochzeit zu reduzieren.

- Das Verwenden eines Schnellkochtopfs reduziert den
Stromverbrauch und die Garzeit

- Stellen Sie den Topf in die Mitte des aufgezeichneten
Kochfeldes.
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Die Benutzung der Abzugshaube
Die Abzugshaube kann entweder im Abluftbetrieb oder im

Umluftbetrieb benutzt werden. Abluftbetrieb

Abb.7

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

Der Durchmesser des Abluftrohres muss mit dem des
Anschlussrings tibereinstimmen:

- Im Fall eines rechteckigen Austritts 222 x 89 mm

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

Fiir weitere Informationen ziehen Sie die Seite tiber das Zubehér
der Abzugshaube dieses Handbuchs zu Rate.

Abb. 7c

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

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

Es wird daher diesbeziglich keinerlei
Ubernommen.

I Reduzieren Sie die Lange des Rohres auf das Notwendigste.
! Verwenden Sie ein Rohr mit einer méglichst geringen Anzahl
an Kurven (maximal zugelassener Winkel: 90°).

I Vermeiden Sie drastische Unterschiede im Durchmesser des
Rohres.

@ Umluftbetrieb

Abb.8

Die angesaugte Luft wird durch spezielle Fettfilter und
Geruchsfilter gefiltert, bevor sie wieder dem Raum zugeflihrt wird.
Das Produkt wird mit allem Notwendigsten geliefert, das Sie fir
eine Standardmontage, mit einem Luftauslass an der Vorderseite
des Sockels, bendtigen.

Im Lieferumfang sind bereits vier Satze Keramik-Filter mit
Aktivkohle fiir hohe Leistung enthalten. Keramik-Filter sind
innovative modulare Kohlefilter, der regenerierbar ist (Lesen Sie
dazu auch im Kapitel ,Wartung“ den Abschnitt ,Aktivkohlefilter”).
Die physikalisch-chemischen Eigenschaften ermdglichen eine
hohe Effizienz was die Aufnahme von Gertichen betrifft und lange
mechanische Bestandigkeit.

Fiir weitere Informationen konsultieren Sie die zum Zubehdr des
Umluftbetriebes gehdrige Seite (im illustrierten Teil dieses
Handbuchs).

Abb. 13b

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

Verantwortung



3. Befestigung

Sowohl der elektrische Anschluss, als auch der
mechanische Einbau, darf nur von ausgebildetem
Personal durchgefiihrt werden.

Das Elektro-Haushaltsgerat ist fiir den Einbau in eine
Arbeitsflache mit einer Starke von 2-6 ¢cm bei einer TOP-
Installation und 2,5 — 6 cm bei einer FLUSH-Installation
hergestellt worden.

Der Mindestabstand zwischen dem Kochfeld und der Wand
muss vorne mindestens 5 cm und an der Seite mindesten 4
cm und mindestens 50 cm zu den oberen Hangeschranken
sein.

HINWEIS: Die empfohlenen Absténde sind Richtwerte:
Bei der Planung der Raume miissen die Anweisungen des
Herstellers der Kiiche befolgt werden.

/1 3.1 Elektrischer Anschluss

Abb. 3

-Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz

-Der Anschluss muss von qualifiziertem Personal, mit
Kenntnisse Uber die Vorschriften beziiglich der Installation
und Sicherheitsfragen, durchgefiihrt werden.

-Der Hersteller ibemimmt keine Verantwortung fiir Menschen,
Tiere oder Dinge im Falle eines Nichtbeachtens der im
vorangehenden Kapitel genannten Vorgaben.

-Das Netzkabel muss lang genug sein, um das Entfemen des
Kochfeldes von der Arbeitsplatte zu erméglichen,

-Stellen Sie sicher, dass die Spannung, die auf dem
Typenschild auf der Unterseite des Gerates angegeben ist,
der des Hauses entspricht in dem es installiert wird.
-Verwenden Sie keine Verlangerungskabel.

- Die Erdung ist gesetzlich vorgeschrieben.

- Das Kabel fiir die Erdung muss 2cm langer als die anderen
Kabel sein.

- Falls das Gerét nicht mit einem Netzkabel geliefert wird, ist
ein Leiter mit einem Querschnitt von mindestens 2,5 mm und
einer Leistung bis 7200 Watt zu verwenden; wahrend es flir
hohere Spannungen 4 mm sein miissen.

- Das Kabel darf an keiner Stelle eine Temperatur von mehr
als 50 ° C Uber der der Raumtemperatur erreichen.

- Das Gerét ist fiir einen dauerhaften Anschluss an das
Stromnetz gedacht, deshalb muss der Anschluss an das
Stromnetzt Uber einen Fehlerstrom-Schutzschalter erfolgen,
der die vollstandige Trennung vom Stromnetz unter der oben
genannten Uberspannungskategorie IIl garantiert und nach
dem Einbau leicht erreichbar ist.

Achtung! Bevor Sie die Stromversorgung wiederherstellen
und ihre korrekte Funktion Uberprtifen, iberpriifen Sie immer
ob das Netzkabel korrekt angeschlossen ist.

Achtung! Der Austausch des Verbindungskabels muss von
einem autorisierten Servicemitarbeiter durchgefiihrt werdeno
oder von einer Person mit &hnlicher Eignung.

Hinweis: Das Produkt ist mit der Funktion ,Power Limitator*
(Leistungsbegrenzung) ausgestattet, die es ermoglicht einen
maximalen Grenzwert bezlglich der kW Aufnahme
einzustellen.

Die Einstellung muss bei Anschluss des Geréates an das
Stromnetz oder bei einer Wiederherstellung des Stromnetzes
selbst durchgefiihrt werden (innerhalb der darauffolgenden 2
Minuten). Fiir die Abfolge zur Einstellung der
Leistungsbegrenzung konsultieren Sie dieses Handbuch
im Abschnitt ,,Betrieb“.

3.2 Montage

Vor dem Einbau:

+ Nachdem Sie das Produkts ausgepackt haben, stellen
Sie sicher, dass es keine Schaden wahrend des
Transports erlitten hat und im Falle von Problemen,
kontaktieren Sie Ihren Handler oder den Kundendienst,
bevor Sie mit dem Einbau fortfahren.

+  Uberprifen Sie, ob das erworbene Produkt von seinen
Ausmafen, in den von lhnen ausgewahlten Einbauort,
passt.

+  Uberpriifen Sie, dass sich im Inneren der Verpackung
keine Zubehorteile (wie z.B. Titchen mit Schrauben,
Garantie etc.) befinden (aus Transportgriinden), welche
gegebenenfalls entfernt und aufbewahrt werden miissen.

+  Stellen Sie des weiteren sicher, dass in der Nahe des
Montagebereichs eine Steckdose zur Verfligung steht.

Uberpriifung des Einbauorts:

- Das Gerat darf nicht Gber folgenden Geraten eingebaut
werden: Gerate die der Kiihlung dienen,
Geschirrspilmaschinen, Herde, Ofen, Waschmaschinen
und Trocknern.

- Alle Schneidarbeiten am Einbauort miissen vor dem
Einsetzen des Kochfeldes durchgefiihrt werden und
Holzsplitter oder Sagespane missen griindlich entfernt
werden.

WICHTIG: Verwenden Sie einen Dichtkleber (1 Komponente)

mit einer Temperaturbestandigkeit bis 250°C;

Vor dem Einbau missen alle Oberflachen griindlich gereinigt

werden um alle Substanzen, die eine Haftung beeintrachtigen

konnten, zu beseitigen. (z.B.: Trennmittel,

Konservierungsstoffe, Fette, Ole, Staub, Riicksténde alter

Klebstoffe etc.);

Der Klebstoff muss gleichmaRig tber den gesamten Umfang

des Rahmens verteilt werden;

nach dem Einkleben muss der Kleber fiir etwa 24 Stunden

trocknen.

Abb. 1b

ACHTUNG! Die mangelhafte Verwendung von Schrauben

und anderen Befestigungselementen, gemaR dieser

Anleitung, kann Gefahren elektrischen Ursprungs verursachen

Hinweis: Fir den korrekten Einbau dieses Gerates ist es

empfehlenswert die Rohre mit einem Klebeband, mit

folgenden Eigenschaften, zu umwickeln:

- Elastisches Klebeband aus weichem PVC mit einem

Klebstoff auf Acrylséure Basis

- Entsprechend der DIN EN 60454 Norm

- Schwer entflammbar

- Sehr gute Alterungsbestandigkeit

- Besténdig gegen Temperaturschwankungen

- Einsetzbar bei niedrigen Temperaturen



4. Geratebeschreibung

Bedienfeldanordnung

Anmerkung: Um die Steuerungen zu wahlen, ist es ausreichend, die Symbole, die sie darstellen, zu bertihren (driicken)
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Tasten
1. EINIAUS Kochfeld/ Geblise Display / LED
2. Anzeige Position der Kochzone R
3 Einstellung Leistungsstufe der Kochzone 1. Visualisierung Power Level
) " g Leistung 12. Visualisierung Geschwindigkeit (Leistung) der
Erhdhung/Verringerung Power Level Ansauaun
4.  Aktivierung Temperatur-Manager 13 Displag K(?chberei ch
5. Tgsten Geblase . « 14. Display Wrasenabzug
6.  Einstellung Abzugsleistung Geblase 15. Display Timer
Erhéhung/Verringerung Geschwindigkeit (Leistung) 16. AnzpeigyeTemperature Manager
ol An;?tlij\%:\?fng automatischer Funktionen 17. Anzeige Kundendienst Filter
oe: . : 18. Anzeige automatische Absaugfunktion
Neustart Sattigungsanzeige der Filter 19.  Anzeige Timer akliv
8. Aktlylerung Tlmer - 20. Anzeige Egg Timer aktiv
Erh6hung/Verringerung Zeit Timer 21, Anzeige Bridge akiiv
9.  Tastenspere 22, Anzeige Betrieb mit SNAP
9+10. Kindersicherung .
23. Anzeige FLAP
10. Pause / Memory
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VERWENDUNG DES KOCHFELDS

Was vor dem Beginn zu wissen ist:

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

Aus diesem Grund:

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

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

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

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

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

Eingeschalteter Kochbereich 0
Power Level (Leistungsstufe) {.9.7
Residual Heat Indicator -
(Anzeige der Restwarme)

Pot Detector i
(Kochtopferkennung) -
Funktion Temperature Manager
(Temperaturmanager) aktiv u
Funktion Child Lock aktiv L
Funktion Pause H
Funktion Automatic Heat UP a
(automatisches Aufheizen)

98

Eigenschaften des Kochfelds

& Safe Activation (sichere Aktivierung)

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

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

& Safety Shut Down (Sicherheitsabschaltung)

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

@ Residual Heat Indicator (Angabe der Restwarme)

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

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

@ Einschalten

ON/OFF @Kochfeldl 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.

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

@9 Power Level

Das Feld besitzt 9 Leistungsstufen

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

Nach rechts, um die Leistungsstufe zu erhéhen;

Nach links, um die Leistungsstufe zu senken.

@ Power Booster (Leistungsverstarker)

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



Ziehen Sie mit dem Fin&er liber 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” 7 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 méglich, den vorderen Kochbereich “Master” in
Kombination mit dem entsprechenden hinteren
“Nebenbereich” zu verwenden

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

Um die Funktion Bridge zu aktivieren:

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

-rqfle Anzeige Bridge (21) des “Nebenbereichs” leuchtet
“¢ ”

- 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
Aktivierungsbereichs (4) aktiviert

Auf dem Display des Kochbereichs, der im Temperature
Manager arbeitet, erscheint das Symbol “LW’

@ 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.

& 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

ﬂ 111
* Driicken Sie gleichzeitig! (9) und die TastemI

(10), bis ein akustisches Signal meldet, dass die Funktion
aktiviertist, und eine "&" auf dem Display (13) und (14)
erscheint.

Wiederholen Sie den Vorgang zur Deaktivierung.

@ Timer

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

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

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

« Driicken Sie= =~ (8) , um die Funktion Timer zu
offnen

* Die Dauer des Timers einstellen:

Den Schalter dri]cken+, um die Zeit bis zur
Automatikabschaltung zu verlangem
Den Schalter driicken =mm, 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 fiir 10 Sekunden der Countdown des letzten,
gewahlten 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
gedrtickt wird == + ), wahrend das Display (15) mit dem
Symbol “GF 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 "3 iber mmmein

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

@ Eqgg 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 fir 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 hért auf, wenn
gedrickt wird == + ), wahrend das Display (15) mit dem
Symbol LN blinkt.

Anmerkun%: Bei verwendetem Egg Timer erscheint das

Symbol “\a (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:

* Driicken S|e'ml (10)

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

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

* Driicken Sie'ml (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
ausgefihrt wird,

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

@ Recall

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

Aktivierung:

* Schalten Sie das Kochfeldﬂ)
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 libersteigt.

Diese Funktion ist fiir die Leistungsstufen 1 -8 verfiigbar.

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

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

& Power Limitation

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

Hinweis: Die Einstellungen mussen bei abgeschaltetem

I
Kochfeld gemacht werden, ohne die Taste zu drlicken (_)
wenn das Kochfeld an das Stromnetz geschlossen wird oder
in den darauffolgenden 2 Minuten.

Einstellung der Power Limitation:

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

- Laufen Sie gleichzeitig auf den Auswahlbereichen FL und

RL , von links nach rechts und

driicken Sie dann fiir mehrere Sekunden auf den Bereich der
letzten Leistungsstufe , bis ein kurzer
Signalton ertont.

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



Das Display des Bereichs FL zeigt die
Stromeinstellung an**

** Voreinstellung betragt 7,4 KW
- Um die Einstellung der Power Limitation zu &ndem, den

Finger Uber die Auswahlbereiche FLziehen

55
- Um die Auswahl zu bestatigen, die Tasten ﬂ m 1
Sekunde lang driicken;
Es erklingt ein akustisches Signal, das die Einstellung
bestatigt und die Funktion wird verlassen.
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VERWENDUNG DES GEBLASES/WRASENABZUGS

@& Einschalten

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

Zum Abschalten emneut 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)
fir den Wrasenabzug

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

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

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

& Power Booster Abzug
Das Produkt hat zwei zusatzliche Geschwindigkeitsstufen

(Leistungsstufen) (uber die Stufeﬂ)

- Berlihren Sie mit dem Finger denAuswahlbereich (3) und
ziehen Sie den Finger (iber die Stufe =), um den Power
Booster Abzug zu aktivieren

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

Danach kehrt die Leistung auf die Stufe 8 zurlick

Hinweis: Die Einschaltung des Power Booster Abzugs wird
auf dem Displlaa (13) des ausgewahlten Kochbereichs mit
dem Symbol” & angezeigt

@ Timer

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

«Driicken Sie ™~ (8), um die Funktion Timer zu
6ffnen (auf jeder Leistungsstufe)
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* Die Dauer des Timers einstellen:

Den Schalter dr'L'lcken_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 hort auf, wenn
gedriickt wird == + ), wéhrend das Display (15) mit dem
Symbol “LF biinkt.

Zum Ausschalten des Timers:

+ Wahlen Sie denl’Auswahlbereich (6)

+ Stellen Sie die Zeit am Timer "(3" , UDEr mmtlin

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 fiir den Fettfilter als auch fiir den Aktivkohlefilter)

Um sie einzuschalten, muss man:

- das Kochfeld mit integriertem Wrasenabzug Uber(D
einschalten;

- bei abgeschaltetem Wrasenabzugmotor und abgeschaltetem
Kochbereich, ~ den Auswahlbereich (7) driicken und
gedriickt halten:

Die LED “FILTER” (17) beginnt schwach zu leuchten

Das Display (14) des Wrasenabzugs zeigt den Buchstaben
“G” — um mit der Aktivierung der Sattigungsanzeige fir
die Fettfilter fortzufahren-

Hinweis:Tippen Sie 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 Filtersattigungsanzeigen
Den oben beschriebenen Vorgang der
wiederholen;

Aktivierung

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

@ Anzeige der Filtersattigung
Die Abzugshaube zeigt an, wenn es notwendig ist, die
Filterwartung auszufiihren:

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" (fir 10
Sekunden beim Einschalten)

@ Reset Sittigung Filter

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

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

& Automatikbetrieb

Das Produkt ist mit einem Luftqualitatssensor 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 “1 # ¥
(18) leuchtet auf, um zu zeigen, dass der Wrasenabzug im
Automatikmodus arbeitet.

& 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 E‘ﬂl (22) leuchten auf, um anzuzeigen,
dass der Wrasenabzug in diesem Modus arbeitet.
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@ Anzeige FLAP offen

Der Bereich des Wrasenabzugs ist mit einem sich drehenden,
mechanischen FLAP  ausgestattet. Man muss den
Wrasenabzug einschalten und den Flap o6ffnen, 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 ertént fir 5
Sekunden ein akustisches Signal Das Display (12) blinkt

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

Die LED “OPEN” (23) schaltet sich ein und es ertdnt fiir 5
Sekunden ein akustisches Signal Das Display (12) blinkt

Dieses Haushaltsgerat wurde entwickelt, um in Kombination
mit einem Sensor-Kit Window (das nicht vom Hersteller
vertrieben wird) verwendet zu werden.

Durch Installation des Sensor-Kits Window (nur bei
Verwendung der ABLUFT-Funktion), wird die Absaugung der
Luft immer dann unterbrochen, wenn das Fenster im Raum,
auf dem das Set montiert wurde, geschlossen ist.

Es empfiehlt sich der Kauf des KIT FDS - 100 Elektrotechnik
Schabus, das in den autorisierten Zentren von Elektrotechnik
Schabus oder direkt tber die Website www.elektrotechnik-
schabus.de erhaltlich ist.

o Der elektrische Anschluss des Sensor-Kit Window
muss von qualifiziertem und spezialisiertem technischen
Personal ausgefiihrt werden.

ACHTUNG: Das Kit nach Abschluss der Installation in
einem Bereich positionieren, der fiir den Endnutzer nicht
zugénglich ist.

o Der Hersteller dieses Haushaltsgerits tibernimmt
keine Haftung fiir eventuelle Unannehmlichkeiten,
Schaden oder Brianden aufgrund von Defekten und/oder
Problemen, Storungen und/oder falscher Installation des
Kits.



4.1 Leistungstabellen

Benutzung der Stufe

Leistungsstufea Tipologia di cottura (die Angabe ergénzt Ihre Erfahrung und Ihre
Kochgewohnheiten
Ideal, um die Temperatur der Lebensmittel in kurzer Zeit
Power Schnell aufwarmen zu erhdhen (bis zum schnellen Sieden bei Wasser)
Max. sowie um FlUssigkeiten schnell aufzuwarmen
Leistung
8.9 Braten - Sieden Ideal zum Braunen; zum Ankochen; um tiefgefrorene
Produkte zu braten und zum schnellen Sieden
Bréunen - Anbraten- Sieden- Ideal zum Anbraten, um heftig am Sieden zu halten,
7-8 Grillen zum Kochen und Girillen (fiir kurze Zeitraume, 5-10
Hohe Mln.)
Leistunga . Ideal zum Anbraten, um leicht am Sieden zu halten,
Braunen - Kochen - Schmoren - . I o
6-7 . zum Kochen und Girillen (fiir mittlere Zeitraume, 10-20
Anbraten - Grillen Min.)
Kochen - Schmoren - Anbraten - | Ideal zum Schmoren, um sanft am Sieden zu halten,
4-5 ; . o
Grillen zum Kochen (fiir lange Zeitraume)

. . Ideal zum langen Kochen (Reis, Sofken, Braten, Fisch)
Mittlere 34 Kochen - Einkochen mit Fliissigkeiten (2.B. Wasser, Wein, Briihe, Mich)
Leistung

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

AUS Null-Leistung Ablagefliche Kpchfe]d in Bere|t§chaftsstellung oder aus (Restwwarme

wird mit H angezeigt))
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4.2 Kochtabellen

Gerichte oder Leistungsstufe und Kochablauf
Lebensmittelkategorie | Kochvorgang- Erste Phase | Leistungen | Zweite Phase | Leistungen
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 Anbrate'r; "Gemuse und 7-8 Kochen 4-5
Osten
Gesottene Wasser erhitzen Booster-9 Sieden 6-7
Gebratene Aufwéarmen vom Ol 9 Braten 8-9
Gemiise und Sautierte Kochgeschirr erwdrmen 7-8 Kochen 6-7
Hiilsenfriichte Geschmorte Kochgeschirr erwarmen 7-8 Kochen 3-4
Angebratene
Angebratene Kochgeschirr erwarmen 7-8 Gemiise 7-8
goldbraun braten
Fleisch mit Ol goldbraun
Braten braten 7-8 Kochen 34
(Leistung 6 falls mit Butter)
. Gegrillt Vorwarmen des Topfes 7-8 Beidseitig grillen 7-8
Fleisch m .
Braunen Braunen mit Ol 7-8 Kochen 4-5
(Leistung 6 falls mit Butter)
Feucht Braunen mit Ol
gegartes/geschmortes (Leistung 6 falls mit Butter) 78 Kochen 34
Gegrillt Vorwarmen des Topfes 7-8 Kochen 7-8
. Feucht Braunen mit Ol
Fisch gegartes/geschmortes (Leistung 6 falls mit Butter) 78 Kochen 34
Gebratenes Ol erhitzen 8-9 Braten 7-8
Frittaten Erwarmen der Pfar.me" it 6 Kochen 6-7
Butter oder Speisedl
Omelette Erwarmen der Pfar.mei mit 6 Kochen 56
Butter oder Speisedl
Eier Weich
gekochte/hart Wasser erhitzen Booster-9 Kochen 56
gekochte
Pancakes Erwarmen der Pfanne mit 6 Kochen 6.7
Butter
TomatensoBe Braunen mltIOI (Leistung 6 falls 6.7 Kochen 34
mit Butter)
Sofen Bqlognese Braunen mlthI (Leistung 6 falls 6.7 Kochen 34
Fleischsole mit Butter)
Béchamelsofe Vorbereitung der Basis (Butter 5-6 Leicht aufkochen 34
und Mehl schmelzen)
Eiercreme Milch aufkochen 4-5 Leicht am Sieden 4-5
halten
Kuchen und andere . . Leicht am Sieden
Siiigkeiten, Cremen Puddings Milch aufkochen 4-5 halten 2-3
Milchreis Mich aufiarmen 56 | LechiamSiden | o3
alten
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5. Wartung

Wartung der Kochflache

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

5.1 Reinigung

Die Kochflache muss nach jedem Gebrauch gereinigt werden.
Wichtig:

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

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

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

Zucker oder Lebensmittel mit hohem Zuckergehalt kdnnen die
Oberflache beschédigen und sollten sofort entfernt werden.
Salz, Zucker oder Sand kénnten 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 Flissigkeiten aus
den Topfen, ist es maglich Uber das Ablaufventil einzugreifen,
welches sich an der Unterseite des Gerates befindet, um alle
Reste entfernen zu kdnnen und eine hygienische Reinigung
zu gewéhrleisten.

Bild 16

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

106

Wartung der Abzugshaube

Reinigung

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

BENUTZEN SIE KEINEN ALKOHOL!

Fettfilter

Dieser Filter fangt vom Kochen stammende Fettteilchen
ab.

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

Bild 15

Aktivkohle-Filter

(Nur fiir die Version mit Filter)

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

Der Artikel hat vier Aktivkohle-Filterkasseten, welche die
Geriiche uber die Aktivkohle, die sie enthalten, festhalten. Die
Aktivkohle ist in einen Keramikrahmen integriert, wodurch die
Unreinheiten vollstdndig und leicht an ihnen héngen bleiben
kénnen und eine groRRe Aufnahmeoberflache geschaffen wird.
Die Aktivkohle-Keramikfilter sind erst nach relativ langer
Zeit gesattigt. Die Sattigung hangt von der Kochgewohnheiten
und der RegelmaRigkeit, mit welcher der Fettfilter gereinigt
wird, ab. Die Geruchsfilter konnen alle 2/3 Monate durch
Erhitzung regeneriert werden, indem sie fiir 45 Minuten in den
auf 200° C vorgeheizten Backofen gelegt werden. Mit einer
regelméfigen Regenerierung haben die Filter einen maximale
Lebensdauer von 5 Jahren.

Bild 17 -17a-17b-17c



5.2 Storungssuche

~

Sekunden ab.

FEHLER CODE BESCHREIBUNG MOGLICHE URSACHEN FEHLERBEHEBUNG
Die innere Temperatur der Vor einem emeuten
Die Elektronik schaltet sich wegen mp Gebrauch, warten Sie bis
E2 " elektrischen SR -
erh6hter Temperatur ab . sich die Flache abkuhlt
Komponenten ist zu hoch hat
ERRO03
+ Es wird eine kontinuierliche (Dauer-) Wasser, Topfe oder Oberfléche reiniaen
akustisches Signal Aktivierung der Taste detektiert. Kiichenutensilien auf der eventuell Ge ens?énde
Die Schnittstelle stellt sich nach 10 Benutzerschnittstelle. 9

vom Kochfeld raumen.

Bei allen anderen
Fehlermeldungen
(E..U...)

Rufen Sie den Kundenservice an und nennen Sie lhren Fehlercode

5.3 Kundendienst

Bevor Sie den Kundendienst kontaktieren:
1.Uberpriifen Sie ob Sie das Problem, anhand der Punkte in der ,Fehlerbehebung®, nicht selbst I6sen kdnnen.

2.Schalten Sie das Gerat aus und dann wieder ein, um sicherzugehen, dass sich die Strung nicht von alleine geldst hat.
Falls, nach allen oben genannten Uberpriifungen die Storung weiterhin besteht, rufen Sie den nachstgelegenen

Kundendienst an.

107




FR - Prescriptions de montage et mode d’emploi

Suivre de pres les instructions reportées dans ce manuel.
Nous déclinons toute responsabilité pour tout probléme,
dommage ou incendie causé a I'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 I'aspiration des fumées dérivantes de la
cuisson. Aucune autre utilisation n'est autorisée (par ex.
chauffage de piéces). Le fabricant décline toute responsabilité
pour une utilisation inappropriée ou un mauvais réglage des
commandes.

L'appareil peut différer du dessin de cette notice mais les
instructions pour l'utilisation, I'entretien et
l'installation restent les mémes.

Il est important de conserver ce manuel pour pouvoir le
consulter a tout moment. En cas de vente, de cession ou
de déplacement, s'assurer qu'il reste avec le produit.

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

I Ne pas faire des changements dans les produits
électriques

! Avant linstallation de l'appareil, vérifier que tous les
composants ne sont pas endommagés. Sinon, contactez
votre revendeur et ne pas continuer l'installation.

I Vérifier lintegrité du produit avant de procéder avec

l'installation. Sinon, contactez votre revendeur et ne pas
continuer linstallation.
Remarque : Les piéces portant le symbole "(*)" sont des
accessoires optionnels fournis uniquement avec certains
modeles ou des pieces non fournies, a acheter.

o 1. Mises en garde

Attention! Suivre attentivement les
instructions ci-dessous :

- L'appareil doit étre déconnecté de
I'alimentation électrique avant d'effectuer
tout travail d'installation.

- L'installation et I'entretien doivent étre
effectués par un technicien qualifié,
conformément aux instructions du
fabricant et dans le respect des
réglementations locales en matiere de
sécurité. Ne pas réparer ou remplacer
toute piéce de l'appareil si ce n'est pas
spécifiquement demandé dans le manuel
d'utilisation.
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- La mise a la terre de I'appareil est
obligatoire.

- Le cable d'alimentation doit étre
suffisamment long pour permettre la
connexion de l'appareil, encastré dans un
meuble, au circuit électrique.

- Pour que l'installation soit conforme aux
normes de sécurité en vigueur, il faut un
interrupteur omnipolaire a norme qui
assure la déconnexion compléte du
circuit électrique dans les conditions de
la catégorie de surtension Il
conformément aux regles d'installation.

- Ne pas utiliser de prises multiples ou
des rallonges.

- Une fois l'installation terminée, les
composants électriques ne devront plus
étre accessibles par l'utilisateur.

- L'équipement et les parties accessibles
deviennent trés chauds pendant
['utilisation. Faire attention a ne pas
toucher les éléments chauffants.

- Faire attention a ce que les enfants ne
jouent pas avec l'appareil; garder les
enfants a distance et les surveiller, parce
que les parties accessibles peuvent
devenir trés chaudes pendant ['utilisation.

- Pour les porteurs de stimulateurs
cardiaques et d'implants actifs, il est
important de vérifier, avant d'utiliser le
plan a induction, que le stimulateur est
compatible avec I'appareil.

- Pendant et apres ['utilisation, ne pas
toucher les éléments chauffants de
I'appareil.



- Eviter le contact avec des chiffons ou
autres matériaux inflammables jusqu'a ce
que tous les composants de I'appareil ne
soient suffisamment refroidis.

- Ne pas placer de matériaux
inflammables sur I'appareil ou a
proximité.

- 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 la possibilité de
décharge électrique.

- L'appareil n'est pas destiné a étre mis
en fonction au moyen d'une minuterie
externe ou bien d'un systeme de
commande a distance séparé.

- La cuisson sans surveillance sur un
plan de cuisson avec de 'huile ou de la
graisse peut étre dangereuse et
provoquer un incendie.

- Le processus de cuisson doit étre
surveillé. Un processus de cuisson a
court terme doit étre surveillé en
permanence.

- Ne JAMAIS essayer d'éteindre les
flammes avec de I'eau. Au lieu de cela,
éteindre l'appareil et étouffer les
flammes, par exemple avec un couvercle
ou une couverture anti-feu. Risque
d'incendie : ne pas placer d'objets sur les
surfaces de cuisson.

- Ne pas utiliser de nettoyeurs a vapeur.

- Ne pas poser des objets métalliques,
tels que couteaux, fourchettes, cuilleres
et couvercles sur la surface du plan de
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cuisson car ils pourraient s'échauffer.

- Avant de raccorder le modéle au circuit
électrique : controler la plaque
signalétique (sur le fond de I'appareil)
pour s'assurer que la tension et la
puissance correspondent a celles du
circuit et que la prise de branchement
soit adaptée. En cas de doute, appeler
un électricien qualifié.

Important :

- Apres utilisation, éteindre le plan de
cuisson a travers son dispositif de
commande et ne pas faire confiance au
détecteur de casseroles.

- Eviter de renverser du liquide, donc
pour bouillir ou chauffer des liquides,
réduire |'apport de chaleur.

- Ne pas laisser les éléments chauffants
allumés avec des casseroles et des
poéles vides ou sans récipients.

- Lorsque la cuisson est terminée,
éteindre la zone relative.

- Lors de la cuisson, ne jamais utiliser
des feuilles d'aluminium, ou ne jamais
poser directement des produits emballés
avec de l'aluminium. L'aluminium fondrait
et endommagerait irremédiablement
votre appareil.

- Ne jamais chauffer une boite ou une
boite de conserve contenant des
aliments sans l'ouvrir : elle risque
d'exploser!

Cette mise en garde vaut pour tous les
autres types de plans de cuisson.

- L'utilisation d'une grande puissance
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,
nous recommandons ['utilisation d'une
puissance inférieure.

- Les récipients doivent étre placés
directement sur le plan de cuisson et
doivent étre centrés. En aucun cas, il ne
faut insérer quelque chose entre la
casserole et la plaque de cuisson.

- Dans le cas de températures élevées,
I'appareil diminue automatiquement le
niveau de puissance de la zone de
cuisson.

Avant toute opération de nettoyage ou
d'entretien, débrancher le produit du
circuit en enlevant la fiche ou par
l'interrupteur général de la maison.
Utiliser des gants de travail pour toutes
les opérations d'installation et d'entretien.
L'appareil peut étre utilisé par des
enfants de plus de 8 ans et par des
personnes aux capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites, ou
sans l|'expérience ni les connaissances
nécessaires, a condition d'étre surveillés
ou d'avoir regu les instructions relatives a
I'utilisation sure de l'appareil et a la
compréhension des risques inhérents.
Les enfants doivent étre contrblés pour
s'assurer qu'ils ne jouent pas avec
I'appareil.

Le nettoyage et I'entretien ne doivent pas
étre effectués par des enfants sans
surveillance.
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La piéce doit étre suffisamment aérée
quand la hotte de cuisine est utilisée
simultanément aux autres appareils de
combuston au gaz ou autres
combustibles.

La hotte doit étre régulierement nettoyée
a l'intérieur et a l'extérieur (AU MOINS
UNE FOIS PAR MOIS), respecter les
instructions pour I'entretien.

Le non-respect des normes de nettoyage
de la hotte et du filtre (ainsi que son
remplacement) comporte des risques
d'incendies.

Il est strictement interdit de flamber les
aliments.

L'utilisation d'une flamme nue peut
endommager les filtres et provoquer des
incendies et doit donc étre évitée.

La friture doit étre surveillée afin d'éviter
que I'huile ne prenne feu.

ATTENTION : Quand la plaque de
cuisson est en marche les pieces
accessibles de la hotte peuvent chauffer.
Attention! |l ne faut jamais brancher
I'appareil au circuit électrique tant que
linstallation n'a pas été complétée.

En ce qui concerne les mesures
techniques et de sécurité a adopter pour
I'évacuation des fumées, respecter
étroitement les réglements des autorités
locales compétentes.

L'air aspiré ne doit pas étre convoyé vers
le conduit destiné a ['évacuation des
fumées des appareils a combustion au
gaz ou autres combustibles.

Il ne faut jamais utiliser la hotte sans la
grille !



Utiliser seulement les vis de fixation
fournies avec le produit ou, si elles ne
sont pas comprises, acheter les bonnes
vis. Utiliser des vis de la longueur
indiquée dans la notice.

Quand la hotte de cuisine et les appareils
non alimentés par I'énergie électrique
sont en marche simultanément, la
pression négative dans la piece ne doit
pas dépasser 4 Pa (4 x 10-5 bar).

Cet appareil est marqué conformément a la Directive
Européenne 2012/19/CE relative aux 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 sur le produit ou sur la documentation qui
I'accompagne indique que ce dernier ne doit pas étre traité
comme un déchet ménager mais doit étre remis a un point de
collecte pour le recyclage des 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,
veuillez contacter les autorités locales, le service de collecte
des déchets ménagers ou le magasin ou le produit a été
acheté.

Appareil congu, testée et réalisée dans le respect des normes
surla:

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

® Performance : EN/CEI 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3;
ISO 5168; EN/CEI 60704-1; EN/CEl 60704-2-13; EN/CEI
60704-3; 1SO 3741; EN 50564; CE| 62301.

¢ 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 impact
environnemental : Allumer la hotte a la vitesse minimale avant
de commencer a cuisiner puis I'éteindre quelques minutes
apreés la fin de la cuisson. Augmenter la vitesse seulement en
cas de grosses quantités de fumée et de vapeur en utilisant la
fonction booster uniquement pour les cas extrémes. Pour
préserver |'efficacité du systeme de réduction des odeurs,
remplacer le(s) filtre(s) a charbon. Nettoyer le filtre a graisse
régulierement pour en préserver l'efficacité. Pour optimiser
I'efficacité et minimiser les bruits, utiliser le diameétre maximal
du systéme de canalisation indiqué dans ce manuel.
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2. Utilisation

Utilisation de la plaque de cuisson

Le systéme de cuisson a induction est basé sur le phénoméne
physique de [linduction magnétique. La principale
caractéristique de ce 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 sir : température inférieure a la surface du verre.

- Plus rapide : temps de chauffe des aliments inférieurs.

- Plus précis : le plan réagit instantanément a vos
commandes

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

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

Important :

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

- des récipients avec fond non parfaitement plat.

- des récipients en métal avec fond émaillé.

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

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

2.1.1 Récipients préexistants

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

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

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

2.2 Economie d'énergie

Pour de meilleurs résultats, nous recommandons de :

- Utiliser des ustensiles de cuisson d'un diamétre égal a celui
de la zone de cuisson.

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

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

- Utiliser un autocuiseur, il réduit encore la consommation
d'énergie et le temps de cuisson

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

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 I'anneau de connexion :
- en cas de sortie rectangulaire 222 x 89 mm
- en cas de sortie ronde @ 150 mm (*)

Pour de plus amples, consulter la page relative aux

accessoires de la version aspirante dans la partie illustrée de

ce manuel.

Fig. 7c

Raccorder le produit aux tuyaux et aux orifices d'évacuation

murale du méme diamétre que celui de la sortie d'air (bride de

raccord).

L'utilisation des tuyaux et des orifices d'évacuation d'un

diametre inférieur diminuera lefficacité de l'aspiration et

augmentera considérablement le bruit.

Nous déclinons, dans ce cas, toute responsabilité.

I La longueur du conduit doit étre celle strictement
indispensable.

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

! Eviter de changer drastiquement la section du

conduit

@ Version filtrante

Fig. 8

L'air aspiré sera filtré & travers des filtres a graisse et anti-
odeur avant d'étre renvoyé dans la piece.

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.

L'emballage comprend déja quatre séries de filtres en
céramique aux charbons actifs trés performants. Les filtres en
céramique sont des filtres innovants modulaires a charbon qui
se régénérent (consulter ce manuel dans la section Entretien -
Filtres aux charbons actifs).

Les propriétés chimiques et physiques permettent d'obtenir
une efficacité d'absorption des odeurs élevée ainsi qu'une
excellente résistance mécanique.

Pour de plus amples, consulter la page relative aux
accessoires de la version filtrante dans la partie illustrée de ce
manuel.

Fig. 13b

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



3. Installation

L'installation tant électrique que mécanique, doit étre
effectuée par du personnel qualifié.

L'appareil électroménager est congu pour étre encastré dans
un plan de travail de 2 & 6 cm d’épaisseur pour les
installations TOP et 2,5 a 6 cm pour les installations FLUSH.
La distance minimum entre la plaque de cuisson et le mur doit
étre d'au moins 5 cm de front, 4 cm sur les cotés et 50 cm par
rapports aux éléments suspendus.

NB = Les distances suggérées sont fournies a titre
d’exemple : respecter, dans la conception des espaces,
les consignes du fabricant de la cuisine.

/! 3.1 Branchement électrique

Fig. 3

- Débrancher I'appareil du circuit électrique

- L'installation doit étre effectuée par du personnel qualifié,
familiarisé avec les normes applicables en matiére
d'installation et de sécurité.

-Le fabricant décline toute responsabilité pour les personnes,
les animaux ou les biens dans le cas de non-respect des
directives fournies dans ce chapitre.

- Le cable d'alimentation doit étre suffisamment long pour
permettre I'enlévement du plan de cuisson du plan de travail.
- S'assurer que la tension sur la plaque signalétique sur le
fond de I'appareil correspond a celle de la maison ou il sera
installé.

- Ne pas utiliser de rallonges.

- La mise a la terre de I'appareil est obligatoire.

- Le cable d'alimentation de la terre doit étre 2 cm plus long
que les autres cables.

- Dans le cas ou l'appareil n'est pas équipé de cable
d'alimentation, en utiliser un avec section de conducteur de
minimum 2,5 mm2 pour une puissance allant jusqu'a 7200
watts,; tandis que pour les puissances supérieures il doit étre
de 4 mm2).

- A aucun moment, le cable ne doit atteindre une température
de 50 °C supérieure a la température ambiante.

- L'appareil est destiné a étre connecté de fagon permanente
au circuit électrique, c'est pourquoi il faut faire un
raccordement au circuit fixe via un interrupteur omnipolaire a
norme qui assure la déconnexion complete du circuit
électrique dans les conditions de la catégorie de surtension Il
et qui soit facilement accessible aprés l'installation.

Attention! Avant de rebrancher le circuit a I'alimentation
secteur et d'en vérifier le fonctionnement correct, vérifier
toujours que le cable d'alimentation soit monté correctement.
Attention! Le remplacement du céble d'interconnexion doit
étre effectuée par le service d'assistance technique autorisé
ou par une personne ayant le méme statut.

Remarque : le produit est doté d'une fonction Power Limitator
qui permet de programmer un seuil d'absorption maximal kw
Le réglage doit étre effectué lors du branchement du produit
au circuit électrique ou de la reconnexion du circuit électrique
(dans les 2 minutes qui suivent). Pour la séquence de
réglage du Power Limitation, consulter ce manuel dans la
section Fonctionnement.
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3.2 Montage
Avant de commencer l'installation :

® Apres le déballage et vérification que le produit n'a pas été
endommagé pendant le transport, en cas de probléme,
contactez votre revendeur ou le service clientéle, avant de
procéder a l'installation.

®  \Vérifier que le produit acheté est d'une taille appropriée
pour la zone d'installation choisie.

®  S'assurer qu'a lintérieur de I'emballage il n'y a pas (a
des fins d'expédition) de matériel accessoire (tels que
des enveloppes avec des vis, des garanties, etc.), il doit
&tre éventuellement enlevé et conservé.

®  Veérifier en plus que prés de la zone d'installation il y ait

une prise électrique disponible.

Prédisposition du meuble pour I'encastrement :

- Le produit ne peut étre installé au-dessus des dispositifs de
refroidissement, lave-vaisselle, poéles, fours, lave-linge et
séche-linge.

- Effectuer tous les travaux de découpe du meuble avant
d'insérer le plan de cuisson et retirer soigneusement les
copeaux ou les résidus de sciure.

IMPORTANT : utiliser un joint de finition monocomposant (S),
résistant aux températures jusqu'a 250° ;
avant l'installation, nettoyer soigneusement les surfaces a
coller en éliminant les substances pouvant compromettre
I'adhésion
(ex.: agents anti-adhésifs, conservants, graisses, huiles,
poussiere, résidus de colle, etc.);
le joint doit étre distribué uniformément sur tout le cadre;
apreés la pose, laisser sécher le joint environ 24 heures.

Fig. 1b

ATTENTIONE ! La non-installation de vis et fixations

conformément a ces instructions peut entrainer des risques

électriques.

Remarque : nous conseillons, pour installer correctement le

produit, 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



4. Fonctionnement

Panneau de contrdle

Remarque : Pour sélectionner les commandes, il suffit d'effleurer (appuyer sur) les symboles qui les représentent.
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Touches
Afficheur / LED

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

2. Voyant de position de la zone de cuisson

3. Sélection des zones de cuisson
Augmenter/Diminuer Power Level

4. Activation Temperature Manager

5.  Touches aspirateur

6.  Sélection aspirateur
Augmenter/Diminuer vitesse (puissance) d'aspiration

7. Activation des fonctions automatiques
Réinitialiser saturation filtres

8.  Activer Timer
Augmenter/Diminuer temps Timer

9.  KeyLock

9+10 . Child Lock

10. Pause/Recall
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11, Afficher Power Level

12.  Afficher vitesse (puissance) d'aspiration

13.  Affichage zone de cuisson

14. Affichage aspirateur

15.  Affichage Timer

16. Indicateur Temperature Manager (température
directrice)

17.  Voyant assistance filtres

18. Voyant fonction d'aspiration automatique

19. Voyant Timer activé

20. Indicateur Egg Timer (minuteur ceufs) activé

21. Voyant Bridge activé

22. Voyant fonctionnement avec unité SNAP

23. Indicateur FLAP (VOLET)



UTILISATION DE LA PLAQUE DE CUISSON

A savoir avant de commencer :

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

Pour cette raison :

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

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

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

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

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

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

Zone de cuisson allumée 0
Power Level (Niveau de
puissance) l..9.7
Residual Heat Indicator (Voyant -
chauffage résiduel)
Pot Detector (Détecteur de i
casserole) -
Fonction Temperature Manager
(Température directrice) activée o
Fonction Child Lock activée L
; ¥
Fonction Pause ir
Fonction Automatic Heat UP H
(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 programme.

@ 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 « iy

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

@ Allumage

Appuyer sur (effleurer) @ 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 5), qui reste activé 10 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 « ' »



@ Bridge Zones (zones pont)

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

II'est possible d'utiliser (en mode combiné) la zone de cuisson
frontale « Master » (principale) ( avec la zone
correspondante derriére « 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) (21) de la zone de cuisson

« Secondaire » s’éclaire « Ill »

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

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

& Temperature Manager (température directrice)

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

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

L'afficheur de la zone actionnée en mode Temperature
Manager (température directrice) indique le symbole « LW’

& Key Lock (clé de verrouillage)

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

Activation :

* presser a 9)

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

Répéter I'opération pour désactiver.
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& 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.

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

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

indique que la fonction est activée et s'affiche un « = » 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'la fin du temps programmé la zone de cuisson (ou la zone
aspirante) s'éteint automatiquement et l'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 a rebours, un signal
sonore se déclenche -ﬁendant 2 minutes ou s'arréte en

appuyant sur == E},Dalors que l'afficheur (15) clignote,
avec le symbole « 0, ».

Remarque : a cbté de I'afficheur de la zone de cuisson, avec

L
minuteur en marche, s'affiche le symbole « -« (19)



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

+ programmer la valeur du minuteur & « a» , aVeC mmm

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

@ Eqqg 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 & rebours, un signal
sonore se déclenche -iriendant 2 minutes ou s'arréte en
appuyant sur == G& alors que l'afficheur (15) clignote,
avec le symbole 000

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

symbole « » (20) s'affiche.

@ Pause

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

Activation :

55
* presser m (10)
1

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

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

pause
55

* presser m (10)

+ vous avez 10 secondes pour glisser le doigt le long

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

(FIG.19);

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

la fonction Pause reste active.

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

* 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 brler 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 & un seuil maximal.

Remarque : effectuer le régla?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 :
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- appuyer et maintenir la pression des touches ﬂ ,
jusqu’a I'émission d’'un signal sonore de courte durée

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

puis continuer a appuyer longuement sur la zone

correspondante au dernier niveau de puissance

, jusqu'au déclenchement du signal sonore

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



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

0= 74KW

1= 45KW

** le réglage est programmé par défaut a 7,4 KW
- pour changer les paramétres du Power Limitation glisser sur

les zones de sélection FL

- pour sauvegarder |'option choisie, appuyer sur les touches

§44
ﬂ m pendant 1 seconde ;

un signal sonore se déclenchera pour confirmer le réglage et
sortir de la fonction.
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UTILISATION DE L'ASPIRATEUR

@ Allumage

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

Le voyant s'éclaire pour signaler que la plague 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 LF)

- Effleurer et glisser le doigt le long de la Zone de sélection
(3) (au-dela du niveau 5) 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 active
apparait sur I'afficheur (13) de la zone de cuisson
sélectionnée, avec le symbole « P>

@& 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)
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* Régler la durée du Timer:

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

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

symbole « »(19)
Dés que le timer a terminé le compte a rebours, un signal
sonore se déclenche (pendant 2 minutes ou s'arréte en
appuyant sur == 3‘6 alors que I'afficheur (15) clignote,
avec le symbole 000,

Pour couper le Timer (minuteur) :

+ sélectionner la Zone de sélection (6)

+ programmer la valeur du minuteur a « o» , AVEC me

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 a 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
(7:

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

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

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

Activé

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

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

- la LED « FILTER » (17) diminue lintensité et sarréte
10 secondes apres pour signaler la DESACTIVATION.



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

Filtre a graisse

la LED « FILTER: 5, (17) s'éclaire ;

I'afficheur (14) affiche le symbole « G » (pendant 10 secondes
apreés 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 I'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 ) g'éteint, et relance le comptage de
lindicateur.

Remarque : Répéter I'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
« 1A ¥y (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.

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

« {Aky (18) etla LED « ™ (22) s’éclairent pour signaler
que la hotte fonctionne sous ce mode.
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& 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 completement fermé,
arréte automatiquement le moteur. L'aspiration redémarre
uniquement a '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
sarréte :

la LED « OPEN » (23) s’éclaire, un bip de 5 secondes est
déclenché I'afficheur (12) clignote

Cet électroménager est prévu pour étre utilisé associé a un
KIT capteur Window (non fourni par le fabricant)

En installant le KIT capteur Window (uniquement en cas
d'utilisation en mode ASPIRATION), [l'aspiration de [air
cessera de fonctionner a chaque fois que la fenétre de la
piéce, sur laquelle est fixé le KIT, sera fermée.

Il est recommandé d’acheter le KIT FDS — 100 Elektrotechnik
Schabus, disponible auprés des centres autorisés
Elektrotechnik Schabus ou directement & travers le site
internet www.elektrotechnik-schabus.de.

* Le branchement électrique du KIT du capteur
Window doit étre effectué par un technicien qualifié et
spécialisé.

ATTENTION: positionner le KIT a un endroit non
accessible par [lutilisateur une fois [linstallation
complétée.

* Le producteur de cet électroménager décline toute
responsabilité  pour  d’éventuels  inconvénients,
dommages, incendies provoqués par des défauts et/ou
problémes de dysfonctionnement et/ou installation
erronée du KIT.



4.1 Tableaux de puissance

Niveau de puissance

Typologie de cuisson

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

Idéal pour élever trés rapidement la température des

Boost Réchauffer rapidement aliments jusqu'a ébullition rapide en cas d'eau ou pour
Puissance chauffer rapidement les liquides de cuisson
maximale - —
. . Idéal pour le brunissement, commencer a cuire, frire
89 Friggere - bollire . A e
des produits congelés, faire bouillir rapidement
" . I Idéal pour rétir, maintenir I'ébullition, cuire et griller
7-8 Rétir - brunir - bouillir - griller pour 1 : g
(courte durée, 5-10 minutes)
Puissance
sloveé " ) s . Idéal pour brunir, maintenir I'ébullition légére, cuire et
élevée Rétir - cuire - cuire & I'étouffée - eal p X gere,
6-7 S griller (pendant une durée moyenne, 10-20 minutes),
brunir - griller . -
préchauffer les accessoires
. s . . Idéal pour cuire a I'étouffée, maintenir une ébullition
Cuire - cuire a |'étouffée - brunir - o ! .
4-5 riller délicate, cuire (pour une longue durée). Repasser les
g pates
) AT Idéal pour les cuissons prolongées (riz, sauces, rétis,
. Cuire - frémir - épaissir — rendre : ) - h
Puissance 3-4 crémeux poisson), en présence de liquides d'accompagnement
moyenne (par exemple eau, vin, bouillon, lait), mélanger les pates
Idéal pour les cuissons prolongées (volumes de moins
2.3 Cuire - frémir - épaissir — rendre | d'un litre: riz, sauces, rotis, poisson) en présence de
crémeux liquides d'accompagnement (exemple eau, vin, bouillon,
[ait)
1-2 Faire fondre - dégeler - garder Idéal pour ramollir le beurre, faire fondre doucement le
au chaud - rendre crémeux chocolat, décongeler des produits de petites dimensions
Faible
i . . Idéal pour garder au chaud de petites portions
Puissance Faire fondre - dégeler - garder eal pour gar d de petifes portic
1 . d'aliments fraichement cuisinés ou garder a
au chaud - rendre crémeux . AR
température les plats et faire épaissir le risotto
. Plan de cuisson en position stand-by ou coupé
Puissance . . . . o .
OFF 2610 Surface d'appui (présence possible de chaleur résiduelle de la fin de la

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

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

Entretien de la plaque de cuisson

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

5.1 Nettoyage
La plaque de cuisson doit étre nettoyée apres 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.

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

Le sucre ou les aliments & 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. 16

Pour un nettoyage plus complet et soigné, enlever
complétement le bac inférieur.
Fig. 18a - 18b
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Entretien de I'aspirateur

Nettoyage

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

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

NE PAS UTILISER D'ALCOOL !

Filtre anti-graisse

Il retient les particules de graisse dérivantes d ela
cuisson.

Il doit étre nettoyé une fois par mois (ou quand l'indicateur de
saturation des filtres I'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

Filtres aux charbons actifs

(Seulement pour la version filtrante)

Il retient les mauvaises odeurs de la cuisson.

Le produit est doté de quatre séries de filtres qui retiennent
les odeurs grace aux charbons actifs. Les charbons actifs sont
intégrés dans une structure céramique qui les rend facilement
et complétement accessibles par les impuretés créant ainsi
une surface d’absorption élevée.

La saturation des filtres céramique aux charbons actifs se
produit aprés une utilisation plus ou moins intense en fonction
du type de cuisine et de la fréquence de nettoyage du filtre a
graisse. Ces filtres anti-odeur peuvent étre soumis a une
régénération thermique tous les 2 a 3 mois dans un four
préchauffé a 200 °C pendant 45 minutes. La régénération
permet de bénéficier d'une durée maximale des filtres de 5
ans.

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,
posés sur l'interface
utilisateur.

, SUPPRESSION DE
CODE D'ERREUR DESCRIPTION CAUSES POSSIBLES L'ERREUR
it s La température interne de Attendre que la plaque
La zone commandes s'éteint a cause " ) L
E2 , . I'électronique est trop refroidisse avant de
d'une trop haute température o N
élevée I'utiliser & nouveau
ERRO3 - . Eau, casseroles ou

+ Une activation continue (permanente)

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 I'appareil pour s'assurer que la panne est résolue.

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

De instructies van deze handleiding strikt in acht nemen.
Wij aanvaarden geen aansprakelijkheid voor eventuele
problemen, schade of brand, veroorzaakt door het apparaat
als gevolg van de niet-naleving van de instructies 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. Geen
ander gebruik is toegestaan (bijv. het verwarmen van
ruimtes). De fabrikant aanvaardt geen  enkele
aansprakelijkheid voor een oneigenlijk gebruik of voor
verkeerde instellingen van de bedieningselementen.

Het is mogelijk dat het product er anders uitziet dan in de
illustraties van dit boekje, maar de aanwijzingen voor
gebruik, onderhoud en montage blijven hetzelfde.
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 bij het product blijven.

I De instructies aandachtig lezen: deze bevatten
belangrijke informatie over de installatie, het gebruik en
de veiligheid.

I Geen elektrische wijzigingen op het product aanbrengen

I Alvorens het apparaat te installeren, moet gecontroleerd
worden of alle onderdelen onbeschadigd zijn. Anders
contact opnemen met uw leverancier en niet verder gaan
met de installatie.

I Controleer de integriteit van het product alvorens over te
gaan met de installatie. Anders contact opnemen met uw
leverancier en niet verder gaan met de installatie.

Opmerking: De elementen gemarkeerd met het symbool "(*)"

zijn optionele accessoires die alleen samen met bepaalde

modellen geleverd worden, of het zijn niet-geleverde
onderdelen die aangekocht moeten worden.

o 1. Waarschuwingen

Let op! Neem de volgende instructies
strikt in acht:

- Alvorens enige handeling voor de
installatie uit te voeren, moet het
apparaat zijn losgekoppeld van het
elektriciteitsnet.

- De montage of het onderhoud moet
worden uitgevoerd door een
gespecialiseerde technicus, in
overeenstemming met de instructies van
de fabrikant en volgens de plaatselijke
voorschriften betreffende de veiligheid.

Geen enkel deel van het apparaat
repareren of vervangen, tenzij
uitdrukkelijk gevraagd in de handleiding
voor gebruik.

- Aarding van het apparaat is verplicht.

- De voedingskabel moet lang genoeg
zijn om de aansluiting op het
elektriciteitsnet van het in het meubel
ingebouwde apparaat mogelijk te maken.

- Opdat de montage voldoet aan de
huidige veiligheidsnormen, is een
meerpolige schakelaar volgens de norm
vereist die de volledige ontkoppeling van
het net garandeert onder de
omstandigheden van
overspanningscategorie 1, in
overeenstemming met de
installatievoorschriften.

- Geen stekkerdozen of verlengsnoeren
gebruiken.

-Na het voltooien van de installatie
mogen de elektrische onderdelen niet
meer toegankelijk zijn voor de gebruiker.

- De apparatuur en de toegankelijke
onderdelen worden heet tijdens het
gebruik. Let op om de
verwarmingselementen niet aan te
raken.

- 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.

- Voor mensen met pacemakers en
actieve implantaten is het belangrijk om



te controleren, voorafgaand aan het
gebruik van de inductiekookplaat, of uw
stimulator compatibel is met het
apparaat.

- Tijdens en na gebruik de
verwarmingselementen van het apparaat
niet aanraken.

- Vermijd het contact met doeken of
andere brandbare materialen totdat alle
onderdelen van het apparaat voldoende
zijn afgekoeld.

- Geen brandbare materialen op het
apparaat of in zijn nabijheid plaatsen.

- Oververhitte vetten en olién kunnen
gemakkelijk vlam vatten. Houd toezicht
tijdens de bereiding van voedsel dat rijk
is aan vet en olie.

- Indien het oppervlak is aangetast of
gebarsten, moet het apparaat worden
uitgeschakeld om het gevaar van
elektrische schok te voorkomen.

- Het apparaat mag niet door een externe
timer of een afzonderlijk systeem voor
afstandsbediening in bedrijf worden
gesteld.

- Een kookproces met olie of vet op een
kookplaat zonder toezicht kan gevaarlijk
zijn en brand veroorzaken.

- Het kookproces moet onder toezicht
staan. Een kort kookproces moet
constant bewaakt worden.

- NOOIT proberen viammen met water te
blussen. In plaats daarvan, het apparaat
uitschakelen en de vlammen doven met,
bijvoorbeeld, een deksel of een
blusdeken. Brandgevaar: plaats geen
voorwerpen op de kookplaten.

- Geen stoomreiniger gebruiken.

- Plaats geen metalen voorwerpen zoals
messen, vorken, lepels en deksels op het
oppervlak van de kookplaat omdat deze
oververhit zouden kunnen raken.

- Alvorens het model op het
elektriciteitsnet aan te sluiten: controleer
het typeplaatje (aan de onderkant van
het apparaat) om er zeker van te zijn dat
de spanning en het vermogen
overeenkomen met die van het
elektriciteitsnet en dat het stopcontact
geschikt is. In geval van twijfel contact
opnemen met een gekwalificeerde
elektricien.

Belangrijk:
- Na gebruik de kookplaat uitschakelen

door middel van het bedieningspaneel en
niet vertrouwen 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
steelpannen, of zonder recipiénten.

- Aan het einde van het kookproces de
betreffende zone uitschakelen.

- Tijdens het koken nooit vellen
aluminiumfolie gebruiken of direct in
aluminium verpakte producten plaatsen.
Het aluminium zou kunnen smelten en
uw apparaat onherstelbaar beschadigen.

- Nooit een blikje met voedingsmiddelen
opwarmen zonder dit eerst te openen:
het zou kunnen ontploffen!
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Deze waarschuwing geldt voor alle
andere soorten kookplaten.

- 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.

- De recipiénten moeten rechtstreeks en
in het midden op de kookplaat worden

geplaatst. In geen geval andere objecten
tussen de pan en de kookplaat plaatsen.

- In geval van hoge temperaturen,
vermindert het apparaat automatisch het
vermogensniveau van de kookzones.

Voordat er enige handeling voor reiniging
of onderhoud wordt uitgevoerd, moet het
product worden losgekoppeld van het
elektriciteitsnet door de stekker te
verwijderen of de hoofdschakelaar van
de woning uit te schakelen.

Gebruik tijdens alle handelingen voor
installate  en  onderhoud altijd
werkhandschoenen.

Het apparaat kan gebruikt worden door
kinderen vanaf 8 jaar oud en door
personen met verminderde lichamelijke,
zintuiglijke of geestelijke vermogens, of
met gebrek aan ervaring of de nodige
kennis, mits deze onder toezicht staan of
nadat deze instructies kregen voor een
veilig gebruik van het apparaat en
betreffende het begrip van de gevaren
die inherent zijn aan het apparaat.
Kinderen moeten gecontroleerd worden
om ervoor te zorgen dat ze niet met het
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apparaat spelen.

De reiniging en het onderhoud mogen
niet worden uitgevoerd door kinderen
zonder dat deze onder toezicht staan.

De ruimtes moeten beschikken over
voldoende ventilate  wanneer de
afzuigkap gelijktijdig gebruikt wordt met
andere apparaten die functioneren op
gas of andere brandstoffen.

De afzuigkap moet regelmatig zowel
intern als extern gereinigd worden (TEN
MINSTE EENMAAL PER MAAND) en

hierbij moeten alle  uitdrukkelijke
aanwijzingen van de
onderhoudsinstructies in acht worden
genomen.

De niet-naleving van de voorschriften
voor het reinigen van de afzuigkap en
voor het vervangen en reinigen van de
filters vormt een gevaar voor brand.

Het is ten strengste verboden voedsel
direct op de vlam voor te bereiden.

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

Het frituren moet altijd onder toezicht
worden uitgevoerd om te voorkomen dat
de olie oververhit raakt en vlam vat.

LET OP: Wanneer de kookplaat in
werking is, kunnen de toegankelijke
delen van de afzuigkap heet worden.

Let op! Het apparaat niet op het
elektriciteitsnet aansluiten voor zolang de
installatie niet volledig voltooid is.

Voor wat betreft de technische en
veiligheidsmaatregelen voor de afvoer
van de dampen moeten de eisen van de
regelgeving van de plaatselijke bevoegde



instanties strikt in acht worden genomen.

De aangezogen lucht mag niet geleid
worden in een kanaal dat ook gebruikt
wordt voor het afvoeren van rookgassen
van apparaten die functioneren op gas of
andere brandstoffen.

De afzuigkap nooit gebruiken zonder het
correct gemonteerde rooster!

Gebruik alleen de met het product voor
de installatie geleverde
bevestigingsschroeven of, indien deze
niet geleverd zijn, koop het correcte type
schroef. Gebruik een correcte lengte voor
de schroeven zoals beschreven in de
handleiding voor installatie.

Wanneer de afzuigkap gelijktijdig
functioneert met apparaten die gevoed
worden door een andere energie dan
elektriciteit, mag de negatieve druk in de
ruimte de 4Pa (4 x 10-5 bar) niet
overschrijden.
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Dit apparaat is gemarkeerd volgens de Europese Richtlijn
212/19/EG, Waste Electrical and Electronic Equipment
(WEEE) (Afgedankte Elektrische en  Elektronische
Apparatuur (AEEA)) Door er zorg voor te dragen dat dit
apparaat op de correcte manier wordt verwijderd, draagt de
gebruiker bij aan het voorkomen van potentieel negatieve
consequenties voor het milieu en de gezondheid.

Het symbool op het product of op de begeleidende
papieren geeft aan dat dit product niet behandeld mag worden
als huishoudelijk afval maar ingeleverd moet worden bij een
erkend inzamelpunt voor de recycling van elektrische en
elektronische  apparaten.  Verwerk het product in
overeenstemming met de plaatselijke regelgeving voor
afvalverwijdering. Voor meer informatie over de verwerking,
het hergebruik en de recycling van dit product contact
opnemen met de plaatselijke instantie voor de inzameling van
huishoudelijke apparaten of de winkel waar het product is
aangekocht.

in

Apparatuur  ontworpen, getest en

overeenkomst met de normen inzake:

® Veiligheid: CEIEN 60335-1; CEI/EN 60335-2-6, CEI/EN
60335-2-31, CEI/EN 62233.

® Prestaties: CEIEN 61591; 1ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO
5168; CEI/EN 60704-1; CEI/EN 60704-2-13; CEI/EN 60704-3;
ISO 3741; EN 50564; CEI 62301.

® 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 de koken de afzuigkap op de
minimale snelheid inschakelen en hem ook na het einde van
de bereiding enkele minuten ingeschakeld laten. De snelheid
alleen verhogen 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. Voor het efficiént behouden van het veffilter moet
dit, wanneer noodzakelijk, gereinigd worden. Om de efficiéntie
te optimaliseren en de geluidsemissies te beperken, is het
raadzaam de in deze handleiding aangegeven maximale
diameter voor het leidingensysteem te gebruiken.

vervaardigd



2. Het gebruik

Gebruik van de kookplaat

Het kooksysteem op inductie is gebaseerd op het fysische
verschijnsel van magnetische inducie. De voomaamste
eigenschap van dit systeem is de directe overdracht van energie
van de generator naar de pan.

Voordelen:

In vergelijking met elektrische kookplaten is uw inductiekookplaat:

- Veiliger: lagere temperatuur op het glazen opperviak.

- Sneller: kortere verwarmingstijden van het voedsel.

- Preciezer: de kookplaat reageert onmiddelijk op uw

commando’s.

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

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
opperviak van de kookplaat te voorkomen.

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

2.1.1 Recipiénten reeds in uw bezit

Koken op inductie maakt gebruik van magnetisme om warmte te
genereren. De recipiénten moeten derhalve ijzer bevatten. Met
een eenvoudige magneet kunt u controleren of het materiaal van
de pan magnetisch is. Wanneer ze als niet-magnetisch worden
bevonden, zijn de pannen niet geschikt.

2.1.2 Aanbevolen diameters voor de bodem van de
pan

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

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

2.2 Energiebesparing

Voor het verkrijgen van de beste resultaat raden wij aan:

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

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

- Indien mogelijk de deksels tijdens het koken op de pannen te
houden.

- Groenten, aardappelen, enz. te koken met een Kkleine
hoeveelheid water om de bereidingstijd te beperken.

- De snelkookpan te gebruiken om het energieverbruik en kooktiid
verder te beperken.

- De pan in het midden van de op de plaat aangegeven kookzone
te plaatsen.
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Gebruik van de afzuigkap
Het afzuigsysteem kan gebruikt worden in de afzuigversie met
externe afvoer of in de filterversie met inteme recirculatie.

Extractie-vorm
Afb.7
De dampen worden naar buiten afgevoerd door middel van een
reeks leidingen (apart aan te schaffen) bevestigd op de
meegeleverde flensaansluiting.
De diameter van het afvoerkanaal moet gelijk zijn aan de diameter
van de aansluitring:
- in geval van rechthoekige uitgang 222 x 89 mm
- in geval van ronde uitgang @ 150 mm (*)

Raadpleeg voor meer informatie de pagina met betrekking tot de

accessoires van de afzuigversie in het geillustreerde deel van

deze handleiding.

Afb.7c

Sluit het product aan op leidingen en uitlaatopeningen in de wand

met een gelike 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.

I Gebruik een zo kort mogelijke leiding.

I Gebruk een leidng met zo weinig mogelik bochten
(maximale hoek van de bocht: 90°).

| Vemmid drastische wiizigingen in de doorsnede van de
leiding.

@ Filtratie-vorm

Afb.8

De aangezogen lucht wordt na filtratie door speciale veffilters en
geurbeperkende filters weer in de ruimte geleid.

Het product wordt geleverd met alle elementen noodzakelijk voor
een standaardinstallatie, met de luchtuitiaat aan de voorziide van
de plint van het meubel.

De verpakking omvat reeds vier sets performante keramische
filters met actieve koolstof. De keramische filters zijn innovatieve
modulaire zelfgenererende koolstoffilters (raadpleeg het deel
Onderhoud - Filters met actieve koolstof van deze handleiding).
De fysisch-chemische eigenschappen maken het mogelijk een
hoge efficiéntie van geurabsorptie te bereiken en een hoge
mechanische weerstand.

Raadpleeg voor meer informatie de pagina met betrekking tot de
accessoires van de filterversie (in het geillustreerde deel van deze
handleiding).

afb. 13b

Raadpleeg de websites www.elica.com en
www.shop.elica.com om het volledige scala van beschikbare
kits te controleren en om verschillende installaties uit te
kunnen voeren in zowel de filter- als de afzuigversie.



3. Het installeren

Zowel de elektrische als de mechanische installatie
moeten worden uitgevoerd door gespecialiseerd
personeel.

Het apparaat is vervaardigd voor inbouw in een 2-6 cm dik
werkblad in geval van opbouwinstallatie; een verzonken
installatie vereist een 2,5-6 cm dik werkblad.

De minimale afstand tussen de kookplaat en de wanden moet
aan de voorkant ten minste 5 cm bedragen, aan de zijkanten
4 c¢m en ten minste 50 cm ten opzichte van de kastjes
erboven.

NB = Dit zijn indicatieve afstanden: houd bij het bepalen
van de afstanden rekening met de aanwijzingen van de
fabrikant van de keuken.

/1 3.1 Elektrische aansluiting

Afb. 3

- Verwijder de stekker van het apparaat uit het stopcontact.

- De installatie moet worden uitgevoerd door professioneel
gekwalificeerd personeel dat op de hoogte moet zijn van de
van kracht zijnde veiligheids- en installatievoorschriften.

- De fabrikant wijst iedere aansprakelijkheid af voor letsel aan
personen of dieren en voor materiéle schade die het gevolg
zijn van de niet-naleving van de in dit hoofdstuk beschreven
richtlijnen.

- De voedingskabel moet voldoende lang zijn om de kookplaat
uit het werkblad te kunnen verwijderen.

- Verzeker u ervan dat de spanning aangegeven op het
typeplaatje op de onderzijde van het apparaat overeenkomt
met die van de woning waar het apparaat geinstalleerd zal
worden.

- Geen verlengsnoeren gebruiken.

- De aarding is wettelijk verplicht.

- De elektrische aardgeleider moet 2 cm langer zijn dan de
andere geleiders.

- 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).

- Op geen enkel punt van de kabel mag de temperatuur 50°C
hoger zijn dan de omgevingstemperatuur.

- Het apparaat is bedoeld om permanent aangesloten te zijn
op het elektriciteitsnet; daarom moet de verbinding met de
vaste netvoeding worden uitgevoerd door middel van een
meerpolige schakelaar volgens norm, die de volledige
ontkoppeling van de netvoeding garandeert onder de
omstandigheden van de overspanningscategorie Il en die na
de installatie gemakkelijk bereikbaar moet zijn.

Let op! 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.
Let op! De vervanging van de verbindingskabel moet worden
uitgevoerd door de erkende technische servicedienst of door
een persoon met een soortgelijke deskundigheid.
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Opmerking : het product is uitgerust met de functie Power
Limitator 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 elekiriciteitsnet of de
heraansluiting van het elektriciteitsnet zelf (binnen 2 minuten).
Raadpleeg het deel Werking van deze handleiding voor de
instelvolgorde van de Power Limitator.

3.2 Montage

Voordat u begint met de installatie:

® Na het uitpakken van het product controleren of het niet
beschadigd is tijdens het transport en in geval van
problemen, alvorens verder te gaan met de installatie,
contact opnemen met uw leverancier of de klantenservice.

¢  Controleer of het gekochte product de juiste afmetingen
heeft voor de gekozen installatiezone.

® 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 de installatiezone

een stopcontact beschikbaar is.

Voorbereiding van het meubel voor de inbouw:

- Het product mag niet geinstalleerd worden boven
koelapparatuur, vaatwasmachines, fornuizen, ovens,
wasmachine en wasdrogers.

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

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

Afb. 1b

LET OP! De ontbrekende installatie van schroeven en

bevestingselementen, zoals voorzien in deze instructies, kan

gevaren van elektrische aard veroorzaken.

Opmerking: voor een correcte installatie van het product is

het raadzaam 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

Opmerking: Voor het selecteren van de commando's is het voldoende om het overeenkomstige symbool aan te raken (erop te

drukken).
—15
20—
=T 4
Lgd
—
9—a O & 10
| e
19
2 —H5T—a
1w—u 2
4 By g —3
! %
s R
.\\\ | b
@ =TT L ggg _ En st
I | edd I I
FL RL RR FR
o 19
23— 'I-l—:”_lj\—n
17 ——mmn —
18 s =
7—Ipy, & &
TN
|_\‘\ ) '\" 1
Toetsen
1. ONJ/OFF van de kookplaat / de afzuigkap voor de Display / LED
2 :(:c?itgltz?tpositie kookzone 1. Weergave Power Level
’ ) 12. Weergave afzuigsnelheid (vermogen)
3. Selectie kookzones 13, Display kookzone
Verhogen/Verlagen Power Level 1 4' Display afzuicka
4. Activering Temperature Manager 15' Disglaz Time% P
g' -Srgizgg :ffiﬂi'glk(:p 16. Indicator Temperature Manager
) grap . . 17.  Indicator service filters
Verhogen/Verlagen aanzuigsnelheid (vermogen) 18. Indicator functie automatische afzuiging
7. Activering automatische functies 19' Indicator actieve Timer
8 E?t?\zr\ilr? rz_?icrirllg;g filters 20. Indicator Egg Timer actief
) 9 A 21. Indicator Bridge actief
9 \éerhfge; IVerlagen tjd Timer 22. Indicator werking met SNAP
. ey Loc .
9+10. Child Lock 23. Indicator FLAP
10. Pauze/Recall
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GEBRUIK VAN DE KOOKPLAAT

Belangrijk informatie alvorens te beginnen:

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

Derhalve:

» worden bepaalde functies, als er geen pannen op de
kookzones aanwezig zijn of als deze niet goed zijn
geplaatst, niet geactiveerd of automatisch gedeactiveerd.
+in andere gevallen worden de geactiveerde functies na
enkele seconden automatisch gedeactiveerd wanneer de
geselecteerde functie een instelling behoeft die echter niet
wordt ingevoerd (bijv.: “Kookplaat activeren” zonder
“Selecteer kookzone” en de “Bedrijfstemperatuur”, of de
“Functie Lock” of de “Timer”).

c‘f! % 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 “H" omaan 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 0
Power Level [Vermogensniveau] {.9.P
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 H
[Automatische opwarming]
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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 “F" .

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

@ Inschakelen

Druk op (aanraken) Ll) 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 5), dat 10 minuten actief blijft, waamna
het vermogen terugkeert naar het eerder gebruikte niveau.

Raak de slidertoets (3) aan en veeg met uw vingers tot
boven het niveau 3 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 mogelijk 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 “ Iy
-met de slidertoets (3) van de kookzone “Master" kan het te
gebruiken niveau (vermogen) worden ingesteld

- deze procedure herhalen om de functie Bridge te
deactiveren

& Temperature Manager

Temperature Manager is een regelfunctie om de warmte op
een constante temperatuur bij een geoptimaliseerd vermogen
te houden; ideaal voor het warm houden van bereide
gerechten.

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

Op het display van de zone waar Temperature Manager actief
is verschijnt het symbool “L’
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& 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 ﬂ 9)

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

Herhaal dezelfde handeling voor het deactiveren.

& Child Lock

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

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

Activeren:
+ verwijder de eventueel op de kookplaat aanwezige

pannen
111

+ de toetsen H(Q) en m (10) tegelijkertijd

ingedrukt houden. Een akoestisch signaal geeft aan dat de
functie actief is en op de displays (13) en (14) wordt een

'L" weergegeven.
Herhaal dezelfde handeling voor het deactiveren.

® Timer

De timerfunctie is een countdown die, ook tijdelijk, kan worden
ingesteld op iedere kookzone (en op de afzuigzone).

Bij het verstrijken van de ingestelde tijd wordt de kookzone (of
de afzuigzone) automatisch uitgeschakeld, hetgeen aan de
gebruiker met een geluidssignaal gemeld wordt.

Activeren/instellen van de Timer-functie voor de
kookplaat
+ Selecteer de kookzone (vermogen'0)

*Druk op == + (8) om de Timer-functie te gebruiken

+ Stel de duur van de Timer in:

druk op de toets + om de automatische uitschakeltijd
te verlengen
druk op de toets =mm 0m de automatische uitschakeltijd
te verkorten
Indien gewenst, deze handeling herhalen voor de andere
kookzones.



Opmerking: Voor iedere kookzone kan een andere Timer
worden ingesteld. Op het scherm (15) verschijnt 10
seconden lang de afteltijd van de laatst geselecteerde
kookzone, waarna de afteltijd van de verminderde tijd
wordt weergegeven.

Als de timer klaar is met aftellen, klinkt er een geluidssignaal
(gedurende 2 minuten, of korter als op een wordt gedrukt
— ) en wordt op het scherm (15) het symbool
000 knipperend weergegeven.

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

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

Uitschakelen van de Timer:
+ selecteer de kookzone
+ stel de timerwaarde met behulp van == in op '

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

@ Egqg Timer (Eierwekker)

De functie Egg Timer is een countdown die onathankelijk 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
(qedurende 2 minuten, of korter als op een wordt gedrukt

) en wordt op het scherm (15) het symbool
D ooy knipperend weergegeven.

Opmerkin:g‘, : als de Egg Timer in gebruik is, verschijnt het

symbool “(20)

@ Pauze

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

Actlveren

+ druk op m (10)

+ op het scherm (13) wordt het symbool" 1 weergegeven.
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De functie deactiveren:
Opmerking : na deze handeling wordt de staat van de
kookplaat hersteld zoals deze was voor de pauze

+ druk op m (10)

+ veeg binnen 10 seconden met uw vingers over de
slidertoets (3) naar rechts

tot aan kookzone 2

(AFB.19);

Opmerking : als deze handeling niet binnen deze tijd
wordt uitgevoerd

bliift de functie Pauze actief.

Opmerking: wanneer de Functie Pauze na 10 minuten niet
gedeactiveerd wordt, schakelt de kookplaat automatisch uit.

& Recall

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

Activeren:

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

+ drukop"
binnen de volgende 6 seconden

& Automatic Heat UP [Automatische opwarming]

Met de functie Automatic Heat UP [Automatische opwarming]
kan het ingestelde vermogen sneller op volle snelheid worden
gebracht; deze functie biedt het voordeel van een sneller
kookproces, zonder het risico op aanbranden van de
levensmiddelen, omdat de temperatuur het ingestelde niveau
niet zal overschrijden.

Deze functie is beschikbaar voor de vermogensniveaus 1 - 8.

Activeren:
+ druk gedurende lange tijd het gewenste vermogen in op
de slidertoets (3)

+ op het scherm (13) wordt het symbool".q" weergegeven.

@ Power Limitation (vermogensbegenzing)

Met de vermogensbegrenzingsfunctie kunt u de werking van
het product instellen en de maximale absorptie beperken.
Opmerking: deze functie moet bij uitgeschakelde kookplaat,

zonder op de toets Ote drukken, op het moment dat de
kookplaat op de elektriciteit wordt aangesloten of als de
elekriciteit 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

1. op het scherm van de timer (15) verschijnt het
symbool “CF6”, om aan te geven dat de instelling
kan worden uitgevoerd

2. hetscherm van de zone FL geeft de huidige
instelling aan**
0= 74KW
1= 45KW

** de standaardinstelling is gelijk aan 7,4 KW
- om de instelling van de Power Limitation te wijzigen over de

slidertoets FL vegen

- ;)inE deze instelling te bewaren 1 seconde op de toetsen ﬂ

drukken;
er klinkt een geluidssignaal om de instelling te bevestigen en
de functie wordt verlaten.
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GEBRUIK VAN DE AFZUIGKAP

@ Inschakelen

Druk op (aanraken) ﬂ) 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 5)
- Raak de slidertoets (3) aan en veeg met uw vingers tot

boven het niveau ¢ om de Power Booster afzuiging in te
schakelen

niveau 9 : blijft 15 minuten actief
niveau 10 : blijft 5 minuten actief

daarna keert de snelheid terug naar niveau 8

Opmerking: als de Power Booster afzuiging actief is, wordt dit
op het scherm (13) van de geselecteerde kookzone
aangegeven met het symbool”

@ Timer

Activeren/instellen van de timerfunctie voor de
afzuigkap

+ Selecteer de afzu_ii:ap.
Drukop™ (8) om de timerfunctie in te

schakelen (alle snelheden)
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« Stel de duur van de Timer in:

druk op de toets om de automatische
uitschakeltijd te verlengen
druk op de toets — om de automatische
uitschakeltijd te verkorten

op het scherm (15) wordt de afteltijd weergegeven,

Opmerking: aan de zijkant van het scherm van de afzuigkap
D

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
Q.00 knipperend weergegeven.

Uitschakelen van de Timer:

« selecteer de slidertoets (6)

+ stel de timerwaarde met behulp van e in op '

Opmerking: de functie blijft actief, tenzij er in de tussentijd
op andere toetsen gedrukt wordt.
& Activeren van de filterverzadigingsindicator

Deze indicatoren zijn normaal gesproken niet actief
(zowel het veffilter als het actieve kooffilter)

Als volgt activeren:

- schakel de afzuigkap in met (D ;

- met uitgeschakelde afzuigmotor en kookzones op de

slidertoets (7) drukken en deze ingedrukt houden:

het LED-lampje “F'LTER" (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:

Veftfilter

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 “FI~TER"(17) knippert;

op het scherm (14) verschijnt het symbool “F” (10 seconden
lang na het inschakelen)

@ Reset verzadiging filters

Na het uitvoeren van het onderhoud aan de filters (vet en/of
actieve koolstof), de slidertoets (7) indrukken en langere tijd
ingedrukt houden:

het LED-lampje “FILTER” dooft, waama de indicatoren
opnieuw gaan tellen.

Opmerking: Herhaal deze procedure als beide filters
tegelijkertijd worden gesignaleerd.

& Automatische werking

Het product is voorzien van een luchtkwaliteitssensor
waarmee de afzuigkap automatisch de meest geschikte
afzuigsnelheid instelt, athankelijk van het soort kookproces.

Voor het activeren van deze functie:

Druk kort op de slidertoets (7). Het LED-lampje “{ & " (18)
gaat branden als bewijs van het feit dat de kap in deze
modaliteit werkzaam is.

& Automatische werking van de afzuigkap met SNAP®
Raadpleeg voor het aansluiten van de afzuigkap en SNAP®
de handleiding die bij SNAP® is geleverd, of bezoek onze
website www.elica.com.

Opmerking: SNAP® is een hulpafzuiging die samen met de
afzuigkap kan werken.

Voor het activeren van deze functie:
Druk kort op de slidertoets (7). De LED-lampjes “I# ¥ (18)

en ﬁ (22) gaan branden als bewijs van het feit dat de kap
in deze modaliteit werkzaam is.
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@ 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

Dit huishoudelijk apparaat is voorbereid om gebruikt te
worden in combinatie met een SET Windows-sensor (niet
geleverd door de fabrikant)

Wanneer de SET Windows-sensor wordt geinstalleerd (alleen
bij gebruik in de modus AFZUIGEN), wordt de afzuiging van
de lucht, telkens wanneer het raam van de ruimte waarop de
SET wordt aangebracht gesloten is, onderbroken.

Het is raadzaam om de SET FDS - 100 Elektrotechnik
Schabus aan te schaffen bij de erkende dealers
Elektrotechnik Schabus, of rechtstreeks via de website
www.elekirotechnik-schabus.de.

* De elektrische aansluiting van de SET Windows-
sensor moet worden uitgevoerd door deskundig en
gespecialiseerd personeel.

OPGELET: plaats de SET in een zone die na het voltooien
van de installatie niet bereikbaar is voor de gebruiker.

*  De fabrikant van dit huishoudelijk 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 en grillen (gedurende korte tijd, 5-10
koken - grillen .
Hoog minuten).
vermogen Aanbraden - koken - laten Ideaal om te fruiten, vocht zachtjes aan de kook te
6-7 sudderen - houden, koken en grillen (gedurende gemiddelde
fruiten — grillen tijd, 10-20 minuten), accessoires voorwarmen
Koken - laten sudderen - fruiten Ideaal om te laden sudderen, vocht heel zachtjes
4-5 . aan de kook te houden, koken (gedurende lange tijd).
- grillen
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).
lldeaal voor langdurige bereidingen (hoeveelheden
Koken - laten pruttelen - Kleiner d liter: riist braadsiukk
2.3 inkoken - smetiig maken leiner dan een liter: rijst, sauzen, braadstukken,
vis) in bijbehorend vocht (bijv. water, wijn,
bouillon, melk).
. Ideaal om boter zacht te maken, voorzichtig
Smelten — ontdooien — warm ) A
1-2 , chocolade te smelten; producten van kleine
houden - smeuig maken . .
afmetingen te ontdooien
Laag
vermogen Ideaal om kleine hoeveelheden voedsel warm te
1 Smelten — ontdooien — warm houden die nét bereid zijn of om schalen op
houden - smeuig maken temperatuur te houden en risotto's smeuig te
maken.
Vermoden Kookplaat in stand-by of uitgeschakeld (mogelijke
OFF 9 Steunopperviak aanwezigheid van restwarmte na afloop van de
nul L
bereiding, aangegeven door H-L-O)
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4.2 Bereidingstabel

Categorién Gerechten of Vermogensniveau en voortgang bereiding
levensmiddelen | bereidingswijzes Eerste fase Vermogen Tweede fase | Vermogen
Koken van de pasta
Verse pasta Verwarming van het water Booster-9 en aan de kook 7-8
houden
Gedrooade Koken van de pasta
" 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
G Sauteren Verwarming van het accessoire 7-8 Bereiding 6-7
roenten, - - —
Stoofschotels Verwarming van het accessoire 7-8 Bereiding 3-4
peulvruchten : :
Licht gefruite Bruin korstje geven
Verwarming van het accessoire 7-8 aan licht gefruite 7-8
gerechten
gerechten
Braadstuk Blruml qustje geven aan viees met 7-8 Bereiding 34
olie (indien met boter vermogen 6)
Aan het spit Voorverwarming van de pan 7-8 Gnller;i%aennbelde 7-8
Viees Bruin korstje geven aan viees met J
Aanbraden ruin Korste g 7-8 Bereiding 4-5
olie (indien met boter vermogen 6)
Gestoofde Blruml qustje geven aan vlees met 7.8 Bereiding 34
gerechten olie (indien met boter vermogen 6)
Aan het spit Voorverwarming van de pan 7-8 Bereiding 7-8
Gestoofde Bruin korstje geven aan vlees met 7.8 Bereidin 34
Pesce gerechten olie (indien met boter vermogen 6) 9
Gebakken/ . . .
: Verwarming van de olie of het vet 89 Bakken/frituren 7-8
gefrituurd
Gebakken | /°TWarming van de pan met boter 6 Bereiding 67
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 3-4
vermogen 6)
Salse Aanbraden met olie (indien met
Ragout boter 6-7 Bereiding 3-4
vermogen 6)
Bechamelsaus Voorbereiding van de basis (boter 5.6 Zachtjes aan de 3.4
smelten en meel toevoegen) kook brengen
Banket‘bakkers- Melk aan de kook brengen 45 Zachtjes aan de 45
creme kook houden
Dolci, creme Puddinkjes Melk aan de kook brengen 4-5 Zachtjes aan de 2-3
kook houden
Rijs met melk Melk verwarmen 5-6 Zachties aan de 23
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. 16

Voor een nog vollediger en grondiger reiniging is het mogelijk
de onderste bak volledig te verwijderen.
afb. 18a - 18b
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Onderhoud van de afzuigkap

Reiniging
Gebruik voor de reiniging UITSLUITEND een met neutrale
reinigingsmiddelen bevochtigde doek. GEEN

GEREEDSCHAP OF INSTRUMENTEN GEBRUIKEN VOOR
DE REINIGING!

Vermijd het gebruik van producten die schurende stoffen
bevatten.

GEEN ALCOHOL GEBRUIKEN!

Vetfilter

Verzameld de door de bereiding vrijgegeven vetdeeltjes
Moet eenmaal per maand gereinigd worden (of wanneer het
systeem voor de aanduiding van de verzadiging van de filters
dit vereist) met niet-agressieve reinigingsmiddelen, met de
hand of in de vaatwasser met lage temperaturen en de korte
cyclus.

Het kan gebeuren dat het wassen in de vaatwasser het
metalen veffilter verkleurt maar de filtratie-eigenschappen
zullen absoluut niet wijzigen.

afb. 15

Filter met actieve kool

(Alleen voor de Filterversie)

Vangt de door de bereiding veroorzaakte onaangename
geuren op

Het product is uitgerust met 4 sets filters die de geuren dankzij
de actieve kool opvangen. De actieve kool is geintegreerd in
een keramische structuur, eenvoudig en volledig toegankelijk
voor de onzuiverheden, waardoor er een groot absorptie-
oppervlak gevormd wordt.

De verzadiging van de keramische filters met actieve

kool vindt plaats na een meer of minder lang gebruik,
afhankelijk van de manier van koken en de frequentie van
reiniging van het vetfilter. Deze geurfilters kunnen om de 2/3
maanden thermisch geregenereerd worden, gedurende 45
minuten in een op 200°C voorverwarmde oven. De
regeneratie maakt een maximale duur van de filters van 5 jaar
mogelijk.

afb. 17 -17a-17b - 17c



5.2 Het opsporen van storingen

geluidssignaal

~

(permanente) activering van de toets

waargenomen.

De interface schakelt uit na 10

seconden.

kookgerei op de
gebruikersinterface.

MOGELIJKE
FOUTCODE BESCHRIJVING OORZAKEN OPLOSSING
Het bedieningspaneel wordt De interne temperatuur Wacht tot de kookplaat is
E2 uitgeschakeld vanwege te hoge van de elektronische afgekoeld alvorens hem
temperatuur onderdelen is te hoog opnieuw te gebruiken
ERRO03
+ Er wordt een voortdurende Water, pannen of Reinig het opperviak en

verwijder eventuele
voorwerpen vanaf de
kookplaat.

Voor alle andere
foutmeldingen
(E..U..)

Contact opnemen met de technische servicedienst en de foutcode mededelen

5.3 Klantenservice

Voordat u contact opneemt met de Servicedienst
1. Controleren of het mogelijk is het probleem zelf op te lossen met behulp van de aanwijzingen beschreven onder "Problemen

oplossen”.

2. Het apparaat uit- en weer inschakelen om te controleren of het probleem verholpen is.
Als de storing na het uitvoeren van deze controles nog steeds aanwezig is, neem dan contact op met de dichtstbijzijnde

Servicedienst.
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ES - Montaje y modo de empleo

Siga escrupulosamente las instrucciones proporcionadas
en este manual. El fabricante no acepta responsabilidad
alguna por los posibles problemas, dafios o incendios
causados a la maquina procedentes del incumplimiento de las
instrucciones incluidas en el presente manual. El aparato esta
destinado sdlo para el uso doméstico para la coccion de
alimentos y la aspiracién de los humos procedentes de la
coccién. No se admiten usos distintos a los indicados (por
ejemplo, recalentar alimentos). El fabricante no se
responsabiliza por el uso inapropiado o los ajustes incorrectos
de los mandos.

El producto 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.

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.

| Lea detenidamente las instrucciones: contienen
importante informacién sobre la instalacion, el uso y la
seguridad.

I No realice modificaciones eléctricas al producto

! Antes de proceder a la instalacion del dispositivo
asegurese de que ninguno de los componentes esté
dafiado. De no ser asi, pongase en contacto con su
distribuidor e interrumpa la instalacion.

I Verifique la integridad del producto antes de proceder a
su instalacion. De no ser asi, pdngase en contacto con
su distribuidor e interrumpa la instalacion.

Nota: Los elementos que estan marcados con el simbolo "(*)"

son accesorios opcionales suministrados Unicamente con

algunos modelos o elementos no suministrados, que deben
comprarse a parte.

© 1. Advertencias

iCuidado! Siga escrupulosamente las
siguientes instrucciones:

- Antes de realizar cualquier trabajo de
instalacion, desconecte el aparato de la
red eléctrica.

- 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
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aparato a menos que se indique
especificamente en el manual de uso.

- La instalacion de la puesta a tierra del
aparato es obligatoria.

- El cable de alimentacion debe ser lo
suficientemente largo para permitir la
conexién del aparato, empotrado en el
mueble, a la red eléctrica.

- Para que la instalacién cumpla con las
normas de seguridad vigentes, es
necesario montar un interruptor de corte
omnipolar homologado que asegure la
desconexion completa de la red eléctrica
segun las condiciones de la categoria de
sobretension I, de acuerdo con las
indicaciones de instalacion.

- No utilice tomas eléctricas multiples ni
alargadoras eléctricos.

- Una vez finalizada la instalacion, 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.

- 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.

- Para los portadores de marcapasos e
implantes activos es importante
comprobar, antes del uso de la placa de
induccion, que el implante sea
compatible con el aparato.



Durante y después del uso, no toque los
elementos de calentamiento del
dispositivo.

Evite el contacto con pafios u otros
materiales inflamables hasta que todos
los componentes del aparato se hayan
enfriado lo suficiente.

No coloque materiales inflamables sobre
el dispositivo 0 en sus proximidades.

Las grasas y aceites ya utilizados son
facilmente inflamables. Supervisar la
coccion de los alimentos ricos en grasas
y aceites.

- Si la superficie se encuentra agrietada,
apague el aparato para evitar la
posibilidad de una descarga eléctrica.

El aparato no esta destinado a ser
puesto en funcionamiento por medio de
un temporizador externo o un sistema
separado de control remoto.

La coccion sin supervision sobre una
placa de coccion con aceite o grasa
puede ser peligrosa y causar incendios.

El proceso de coccion debe ser
supervisado. Un proceso de coccién a
corto plazo debe ser supervisado
continuamente.

NUNCA intente apagar el fuego con
agua. En su lugar, apague el aparato y
use por ejemplo una tapa o una manta
ignifuga para sofocar las llamas. Peligro
de incendio: no coloque objetos sobre las
superficies de coccion.

- No utilice limpiadoras a vapor.

- 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 producto 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, péngase en
contacto con un electricista cualificado.

Importante:

- Después de su uso, apague la placa de
coccion por medio de su dispositivo de
control sin tener en cuenta el detector de
ollas.

- 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 0
sin recipientes.

- Cuando se termine de cocinar, apague
la zona correspondiente.

- Al cocinar, nunca utilice papel de
aluminio, tampoco apoye directamente
productos envasados con aluminio. - El
aluminio fundiria y dafaria
irreparablemente su aparato.

- Nunca caliente latas o tarros de lata de
alimentos sin haberlas abierto
previamente: jpodrian explotar!

Esta advertencia aplica para todos los
otros tipos de placas de coccion.

- El empleo de una potencia elevada tal
como la funcién 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.

- Coloque los recipientes centrados,
directamente sobre la placa de coccion.
Bajo ninguna circunstancia coloque otros
objetos entre la olla y la placa de
coccion.

- En situaciones de altas temperaturas, el
aparato disminuye automaticamente el
nivel de potencia de las zonas de
coccion.

Antes de realizar cualquier tarea de
limpieza o mantenimiento, desconecte el
producto de la red eléctrica, quitando el
enchufe o desconectando el interruptor
general de la habilitacion.

Para todas las operaciones de
instalacion y mantenimiento es preciso
usar guantes de trabajo.

Este producto no se destina para
utilizarse por personas (incluyendo
nifios) cuyas capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales sean diferentes o
estén reducidas, o carezcan de
experiencia 0 conocimiento, a menos
que dichas personas reciban una
supervision 0 capacitacion para el
funcionamiento del aparato por una
persona responsable de su seguridad
Las operaciones de limpieza vy
mantenimiento no deben ser llevadas a
cabo por nifios sin ninguna supervision.
El ambiente debe disponer de ventilacion
adecuada, cuando la campana extractora
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se utiliza junto con otros aparatos de
combustion de gas u otros combustibles.
La campana debe limpiarse con
frecuencia tanto por dentro como por
fuera (AL MENOS UNA VEZ AL MES),
de todas maneras siempre se debera
cumplir con lo indicado en las
instrucciones de mantenimiento.

El incumplimiento de las instrucciones de
limpieza de la campana y de sustitucion
y limpieza de los filtros implica riesgos de
incendio.

Esta terminantemente prohibido cocinar
alimentos con llamas libres.

El empleo de llamas libres es perjudicial
para los filtros y puede originar
incendios, por lo tanto, se debe evitar en
cualquier circunstancia.

Se recomienda mantener
constantemente bajo control la coccién
de alimentos por fritura, para evitar que
el aceite recalentado arda.

ATENCION: Durante el funcionamiento
de la placa de coccion, las partes
accesibles de la campana 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.

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.

Nunca utilice la campana si la rejilla no
estd montada correctamente!

Utilice unicamente los tornillos de fijacion
para la instalaciéon incluidos en el
suministro del producto, de no ser asi,
asegurese de comprar el tipo de tornillo
adecuado. Utilice tornillos de longitud
correcta tal como especificado en la Guia
de instalacién.

Cuando la campana y los aparatos
alimentados con una fuente de energia
distinta a la electricidad, funcionan
simultdneamente, la presion negativa en
el local no debe sobrepasar los 4 Pa (4 x
10-5 bares).
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Este aparato cumple los requisitos de la Directiva Europea
2012119/CE, sobre Residuos de Aparatos Eléctricos y
Electronicos (RAEE). Asegurandose de que este producto se
deseche correctamente, el usuario ayudara a evitar posibles
consecuencias negativas para el medio ambiente y la salud.

El simbolo en el producto o en la documentacion
adjunta indica que este producto no debe ser tratado como un
desecho doméstico, sino que debe ser llevado a un centro de
recogida adecuado para el reciclaje de aparatos eléctricos y
electronicos. Para la eliminacion del producto siga las
normativas locales para la eliminacion de residuos. Para
obtener mas informacion sobre el tratamiento, la recuperacion
y el reciclaje de este producto, pdngase en contacto con las
autoridades locales, el servicio de recoleccion de residuos
domésticos o0 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.

® 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 la campana a la velocidad minima, dejandola
encendida unos minutos incluso después de terminar de
cocinar. Aumente la velocidad solo si se produjera una gran
cantidad de humo y vapor, accionado la funcién booster
solamente en los casos extremos. Para que el sistema de
reduccion de olores, se mantenga eficiente, es preciso
sustituir, cuando fuera necesario, el/los filtros de 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 didmetro maximo del
sistema de canalizacion que figura en este manual.



2. Utilizacion

Uso de la placa de coccidn

El sistema de coccién por induccién se basa en el fenémeno
fisico de la induccion magnética. La caracteristica
fundamental de este sistema es la transferencia directa de
energia del generador a la olla.

Beneficios:

Comparada con las placas de coccion eléctricas, su placa de
induccion es:

- Mas segura: menor temperatura sobre la superficie del
vidrio.

- Mas rapida: tiempos menores de calentamiento de
alimentos.

- Mas precisa: la placa reacciona inmediatamente a los
mandos

- Mas eficiente: el 90% de la energia absorbida se trasforma
en calor. Ademas, una vez que se retira la olla de la placa, la
transmision de calor se interrumpe de inmediato, evitando asi
pérdidas innecesarias de calor.

2.1 Recipientes para la coccion

Utilice solo ollas con el simbolo

Importante:

para evitar dafios permanentes en la superficie de la placa, no
utilice:

- recipientes con fondo que no sea perfectamente plano.

- recipientes de metal con una base esmaltada.

- recipientes con una base rugosa, para evitar rayar la
superficie de la placa.

- nunca coloque ollas o sartenes calientes sobre la superficie
del panel de control de la placa

2.1.1 Recipientes ya existentes

La coccién por induccion utiliza el magnetismo para generar
calor. Por tanto, los recipientes deben tener hierro. Se puede
comprobar si el material de la olla es magnético con un simple
iman. Las ollas no son adecuadas si no se detectan
magnéticamente.

2.1.2 Diametros del fondo de olla recomendados
IMPORTANTE: si las ollas no tienen las dimensiones
adecuadas, las zonas de coccion no se encienden.

Para ver el didmetro minimo de la olla a utilizar en cada zona
individual, consulte la parte ilustrada de este manual.

2.2 Ahorro energético

Para obtener mejores resultados se recomienda:

- Usar ollas y sartenes cuyo diametro del fondo sea igual al de
la zona de coccion.

- Usar dnicamente ollas y sartenes con fondos planos.

- Siempre que sea posible, mantener la tapa sobre las ollas
durante la coccion

- Cocinar verduras, patatas, etc. en una pequefia cantidad de
agua para reducir el tiempo de coccion.

- El uso de ollas a presién reduce ain mas el consumo de
energia y el tiempo de coccién

- Colocar la olla en el centro de la zona de coccion dibujado
en la placa.
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Empleo del aspiradorEl sistema de aspiracion puede ser
utilizado en la version aspirante de evacuacion externa o bien
en la version filtrante de recirculacion interior.

Version aspirante
Fig.7
Los vapores se expulsan al exterior a través de una serie de
tuberias (deben comprarse a parte) fijadas a la brida de
empalme incluida en el suministro.
El didmetro del tubo de descarga debe ser igual al didametro
del aro de empalme:
- en caso de salida rectangular 222 x 89 mm
- en caso de salida redonda @ 150 mm (¥)

Para mas informacién véase la pagina correspondiente a los

accesorios de la versién aspirante en la parte ilustrada de

este manual.

Fig.7c

Empalme el producto en tuberias o agujeros de descarga en

la pared con didmetro equivalente al de la salida de aire (brida

de empalme).

El empleo de tuberias y agujeros de descarga en la pared con

didmetro inferior conllevara una disminucion en términos de

rendimiento de aspiracion y un aumento drastico del ruido.

Por lo tanto no se acepta responsabilidad alguna por ello.

I Usar un conducto cuya longitud se la minima
indispensable.

I Usar un conducto con la menor cantidad de codos
posibles (angulo maximo del codo 90°).

I Evitar cambios bruscos de seccién del conducto

@ Version filtrante

Fig. 8

El aire aspirado se filtra a través de filtros especificos para
grasas Y filtros para olores, antes de ser reintroducido en la
habitacion.

El producto se entrega equipado con todo lo que se necesita
para una instalacion estandar con la salida de aire en la parte
frontal del zécalo del mueble.

En el paquete estan incluidas cuatro juegos de filtros de
ceramica de carbdn activado de alto rendimiento. Los filtros
de ceramica son innovadores filtros modulares de carbén que
se regeneran (véase en este manual la seccion
Mantenimiento - Filtros de carbén activado).

Las caracteristicas quimicas y fisicas permiten obtener un alto
nivel de eficiencia de absorcion de olores asi como una
elevada resistencia mecanica.

Para mas informacion véase la pagina correspondiente a los
accesorios de la version filtrante (en la parte ilustrada de este
manual).

Fig. 13b

Consulte los sitios web www.elica.com y
www.shop.elica.com para verificar la gama completa de
los juegos disponibles, para poder realizar distintas
instalaciones tanto en version filtrante como aspirante.



3. Instalacion

La instalacion, ya sea eléctrica o mecanica, debe ser
llevada a cabo por personal especializado.

El electrodoméstico ha sido realizado para ser empotrado en
un nivel de trabajo espesor 2-6 cm, en caso de instalacion
TOP; 2,56 cm en caso de instalacion FLUSH.

La distancia minima entre la placa de coccién y la pared debe
ser de al menos 5 cm frontalmente, de al menos 4 cm
lateralmente y de al menos 50 cm respecto a los colgantes
superiores.

NOTA = Las distancias sugeridas son indicativas: en el
proyecto de los espacios deben ser seguidas las
indicaciones del fabricante de la cocina.

/1 3.1 Conexidn eléctrica

Fig. 3

- Desconectar el aparato de la red eléctrica

- La instalacion debe ser realizada por personal
profesionalmente cualificado y con conocimiento de las
normas vigentes en materia de instalacion y seguridad.

- El fabricante declina cualquier responsabilidad sobre las
personas, animales o0 cosas, en caso de incumplimiento de
las instrucciones proporcionadas en el presente capitulo.

- El cable de alimentacion debe ser lo suficientemente largo
para permitir el desmontaje de la placa de coccion de la
encimera.

- Asegurese de que la potencia indicada en la placa de datos,
montada en la parte inferior del aparato, se corresponda a la
del local en el que se va instalar.

-No utilice cables de extension.

- La puesta a tierra es obligatoria por ley

- El cable eléctrico de puesta a tierra debe ser 2 cm mas largo
respecto de los otros cables

- Si el electrodoméstico no esta equipado con cable de
alimentacion, utilice uno con seccion 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.

- En ninglin momento el cable debe alcanzar una temperatura
de 50°C por encima de la temperatura ambiente.

- El aparato esta disefiado para estar permanentemente
conectado a la red eléctrica, por esta razon, es preciso
efectuar la conexion a la red fija mediante un interruptor
omnipolar homologado, que asegure la desconexién completa
de la red eléctrica segun las condiciones de la categoria de
sobretension Il y que sea facilmente accesible después de la
instalacion.

iCuidado! 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.

iCuidado! La sustitucion del cable de interconexion debe ser
llevada a cabo por el servicio de asistencia técnica autorizado
0 por una persona con cualificacion similar.
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Nota : el producto cuenta con una funcion Power Limitator
que permite programar un umbral de absorcién maximo kw

El ajuste debe realizarse cuando se lleva a cabo la conexion
del producto a la red eléctrica o en el momento de la
reconexién de la red eléctrica misma (en los 2 minutos
sucesivos). Para la secuencia de ajuste del Power
Limitation consulte la seccion Funcionamiento de este
manual.

3.2 Montaje
Antes de iniciar con 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
Atencién al Cliente, antes de proceder a la instalacion.

® Aseglrese de que el producto comprado sea de un
tamafio adecuado para la zona de instalacién escogida.

®  Asegurese de que en el interior del embalaje no hay (por
motivos de transporte) materiales de embalaje (tales
como bolsas con tomillos, garantias, efc.), que en su
caso debera ser quitado y guardado.

®  Verifique también que cerca de la zona de instalacion se

encuentre disponible una toma de corriente.

Preparacion del mueble para el empotrado:

- El producto no puede ser instalado encima de dispositivos
de refrigeracion, lavavajillas, estufas, homos, lavadoras o
secadoras.

- Realizar todos los trabajos de corte del mueble antes de
montar la placa de coccion y elimine cuidadosamente las
virutas o los residuos de aserrin.

IMPORTANTE: utilice un adhesivo sellador
monocomponente(S), con resistencia a la temperatura de
hasta 250° ;
antes de realizar la instalacion es preciso limpiar
esmeradamente las superficies a encolar eliminando toda
sustancia que pueda perjudicar el encolado
(p-ej.: agente antiadherente, conservantes, grasas,
aceites, polvos, residuos de viejos adhesivos etc.);
el adhesivo debe ser distribuido de modo uniforme a lo
largo de todo el perimetro del marco;
tras finalizar el encolado, deje secar el adhesivo durante
unas 24 horas.

Fig.1b

jATENCION! La falta de montaje de tornillos y elementos de

fijacion segin lo indicado en estas instrucciones puede

comportar riesgos de naturaleza eléctrica.

Nota: para una correcta instalacién 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



4. Funcionamiento

Panel de control

Nota: Para seleccionar los mandos basta con tocar suavemente (presionar) los simbolos que los representan.
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3. Seleccion zona de coccion aspiracion
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4. Activacién Temperature Manager 1 4' Indicador aspirador
5. Botong§ aspirgdor 15: Indicador Timer
6. Selecdion aspir adolrl . . 16. IndicadorTemperature Manager
Aumento/Disminucion velocidad (potencia) de 17, Indicador asistencia filtros
aspiracion ' - 18. Indicador funcién de aspiracion automética
7. Activacion funciones automaticas 19, Indicador timer activo
8 R:;?\}as;g:]re_lrci:ggrﬂltros 20. Indicador Egg Timer activo
. Aumento/Disminucion tiempo Timer 21 Indicador Bridge activo
9 Kev Lock 22. Indicador funcionamiento con SNAP
PPN 23, Indicador FLAP

9+10 Child Lock

10. Pausa/Recall
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EMPLEO DE LA PLACA DE COCCION

Antes de iniciar:

Todas las funciones de esta placa de coccion estan
disefiadas para cumplir con las mas estrictas normas de
seguridad.

Por esta razon:

* Algunas funciones no se activan, o bien se desactivan
automaticamente en ausencia de ollas sobre la zona de
coccion o cuando estan colocadas de manera incorrecta.
« En ofros casos, las funciones activadas se desactivan
automaticamente después de pocos segundos cuando la
funcién seleccionada requiere un ajuste adicional que no se
da (por ejemplo: “Encender la placa de coccion” sin
“Seleccionar la zona de coccion” y la “Temperatura de
ejercicio”, o la “Funcion Lock” (Funcion bloqueo) o la
“Timer” (Temporizador).

c‘f! jCuidado! En caso (por ejemplo) de uso prolongado el
apagado de la zona de coccion puede no ser inmediato,
debido a que se encuentra en una fase de enfriamiento; en el
display de las zonas de coccion, aparece el simbolo o
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 0
Power Level (Nivel de Potencia) (.9.p
Residual Heat Indicator -
(Indicador de calor residual)
Pot Detector (Detector de ollas) '_-"
Funcién Temperature Manager
(Gestidn Temperatura) activada o
Funcién Child Lock activada L
s I[N}
Funcién Pausa ir
Funcién Automatic Heat UP H
(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 coccién cuenta con

un tiempo de funcionamiento maximo que depende del nivel
de potencia programado.

@ Residual Heat Indicator (Indicador de Calor Residual)
Con el apagado de una o mas zonas de coccion la presencia
del calor residual es indicada a través de una sefal visual en
la pantalla de la zona correspondiente, mediante el simbolo

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

@ Encendido

Presionar (tocar) d) ON/OFF placa de coccion/aspirador
El piloto se enciende para indicar que la placa de
coccion/aspirador esta lista para su uso

Presionar de nuevo para apagar

Nota: Esta funcién es prioritaria sobre todas las demas.

& Seleccion de las zonas de coccion
Tocar (presionar elarea de seleccion (3) correspondiente a la
zona de coccion deseada.

& 9 Power Level

La placa esta dotada de 9 niveles de potencia

Tocar y 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 g), que permanece activo durante 10
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 E) y activar el Power Booster
El nivel Power Booster se muestra en el indicador de la zona
seleccionada mediante el simbolo “



& Bridge Zones
Las zonas de coccion gracias a la funcién Bridge pueden

funcionar en modalidad combinada creando una zona Unica
con el mismo nivel de potencia. Esta funcién posibilita una
coccion homogénea con fuentes y ollas de gran tamario.

Es posible utilizar en modalidad combinada, la zona de
coccion frontal “Master” con la correspondiente en la parte
posterior “Secundaria”

(para comprobar cuéles son las zonas en las que esta
prevista esta funcién, consulte la parte ilustrada de este
manual)

Para activar la Funcion Bridge:

- seleccionar al mismo tiempo las dos areas de seleccion
de las zonas de coccion que se desea utilizar

- el indicador Bridge (21) de la zona de coccién “Secundaria”

se ilumina “ I “

- a través del area de seleccion (3) de la zona de coccion
"Master" sera posible configurar elnivel (potencia) de
funcionamiento

- para desactivar la Funcion Bridge es suficiente repetir el
mismo procedimiento activacion

@ Temperature Manager (Gestion Temperatura)

Temperature Manager es una funcién de control que permite
el mantenimiento del calor a una temperatura constante, a un
nivel de potencia optimizado; ideal para mantener en calor los
alimentos ya listos.

La 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 “b#’

@ 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:

. presionara 9)

+ el LED colocado sobre el botén se enciende, para indicar
la activacion

Repita la operacion para desactivar.
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& Child Lock (Blogueo infantil)

La funcién 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 funcién.

La funcién Child Lock puede activarse sélo cuando el aparato
encendido y las zonas de coccidn (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

111
3(9) yla m (10), una sefial acustica indica que

la funcién esta activa,y se visualiza una "L"en los
indicadores (13) y (14).

Repetir la operacién para desactivar.

& Timer (Temporizador)

La funcién Timer es una cuenta atras que se puede
programar, incluso simultaneamente, para cada zona de
coccion (y en la zona aspirante).

Una vez transcurrido el tiempo programado, las zonas de
coccion (o la zona de aspiracion) se apaga automaticamente
y se emite una sefial acustica de aviso para el usuario.

Activacion/Regulacion de la funcion Timer para la
placa de coccion
+ Seleccionar la zona de coccion (potencia’0)

« Presionar = =4+ (8) para acceder a la funcion Timer

+ Ajustar el tiempo de duracion del Timer:

presionar el selector *F , para aumentar el tiempo de
apagado automatico
presionar el selector ==, para disminuir el tiempo de
apagado automatico
Si fuera necesario, repita la operacién para las otras zonas
de coccion.
Nota: Cada zona de coccién puede programarse con un
Timer distinto; en el indicador (15) aparecera, durante 10
segundos, la cuenta atras de la ultima zona de coccién
seleccionada, sucesivamente se visualizara la cuenta atras
con un tiempo inferior.

Cuando el timer ha terminado la cuenta regresiva, se emite
una sefial acustica (durante 2 minutos que se puede

interrumpir presionando == , mientras el indicador
(15) parpadea, con el simbolo Q00

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

en uso, aparece el simbolo “ =™ (19)



Para apagar el Timer:
+ seleccionar la zona de coccion

+ configurar el valor del timer en "D“, a través mmm

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 == + (8).

Nota: para el ajuste de la funcién Egg Timer seguir el mismo
procedimiento de la funcion Timer:

Cuando el timer ha terminado la cuenta regresiva, se emite
una sefial acustica (durante 2 minutos que se puede
interrumpir presionando == +&Elnientras el indicador
(15) parpadea, con el simbolo ‘0 ",

Nota: con la funcion Egg Timer en uso aparece el simbolo

*(20)

@ Pausa
La funcion Pausa permite suspender cualquier funcion activa
en la placa, llevando a cero la potencia de coccion.

Activacién

. presmnar@I (10)

* se visualiza una "r " en los indicadores (13).

Para desactivar la funcion:
Nota: esta operacion reestablece las condiciones de la placa
antes de la pausa

* presionar (10)

+ en 10 segundos desplazar hacia la derecha con los
dedos a lo largo

delarea de seleccion (3), correspondiente a la zona de
coccion 2

(FIG.19);

Nota: Si la operacidn no se realiza durante este tiempo,

la funcién pausa permanece activa.

Nota: si después de 10 minutos, la Funcién Pausa no esta
desactivada, la placa se apaga automaticamente.
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@ Recall
La funcién Recall permite recuperar todas las programaciones
configuradas en la placa, en caso de apagado accidental.

Activacion:

* volver a encender la placa (.)
antes de 6 s;:gléndos desde el apagado

* presionar "
antes de los otros 6 segundos sucesivos

& Automatic Heat UP (Calentamiento Automatico)

La funcién Automatic Heat UP permite llevar mas
rapidamente a régimen la potencia programada; con esta
funcién tenemos la ventaja de tener una coccion mas rapida,
pero sin el riesgo de quemar los alimentos, porque la
temperatura no sobrepasa la del nivel programado.

Esta funcion esta disponible para los niveles de potencia 1 -8.

Activacion:
+ presionar prolongadamente, sobre elArea de seleccion
(3), la potencia deseada

* se visualiza una "H" en el indicador (13).

@ Power Limitation (Limitacion de potencia)

La funcién Power Limitation permite configurar el
funcionamiento del producto limitando la absorciéon maxima.
Nota: la configuracion debe realizarse con la placa de coccion

apagada, sin presionar el botén O cuando la placa esta
conectada o cuando se vuelve a conectar la red eléctrica, en
los 2 minutos sucesivos.

Para configurar el Power Limitation :

$44
- presionar y mantener presionados las teclas ﬂ |
prolongadamente, hasta que se emita una breve sefial
acustica

- desplazar simultaneamente sobre las areas de seleccion FL
yRL , de izquierda a derecha,
- presionar y mantener presionados las teclas

prolongadamente en el area correspondiente al Ultimo 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



la pantalla de la zona FL muestra la configuracién actual**
0= 74KW
1= 45KW

** por defecto el ajuste esta programado en 7,4 KW

- para cambiar la configuracién del Power Limitation,

desplazar sobre las areas de seleccion FL

- para guardar la eleccion realizada, presionar las teclas ﬂ
§44

m, durante 1 segundo;
se emitira una sefial acUstica para confirmar que se ha
configurado y, a continuacién, salir de la funcién.
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EMPLEO DEL ASPIRADOR

@ Encendido

Presionar (tocar suavemente) Ll) ON/OFF placa de
coccidn/aspirador

El piloto se enciende para indicar que la placa de
coccion/aspirador esta lista para su uso

Presionar de nuevo para apagar

Nota: Esta funcion es prioritaria sobre todas las demas.

@ Encendido del aspirador:
Tocar (presionar) elarea de seleccion (6) para activar el
aspirador

& Velocidad (potencia) de aspiracion:
La placa esta dotada de 8 niveles de velocidad (potencia) de
aspiracion

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);

@ Aspiracion Power Booster
El producto esta dotado de dos niveles de velocidad

(potencia) de aspiracion suplementarios (sobre el nivel 5)
- Tocar y desplazar con los dedos a lo largo delarea de

seleccion (3) (sobre el nivel 5) y activar la aspiracién 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

@ Timer (Temporizador)

Activacion/Regulacion de la funcién Timer para el
aspirador
+ Seleccionar el aspirador.

+Presionar — (8) para acceder a la funcion
Timer (de cualquier velocidad)

+ Ajustar el tiempo de duracion del Timer:

presionar el selector + para aumentar el tiempo de
apagado automatico
presionar el selector —, para disminuir el tiempo de
apagado automatico

en el indicador (15) se visualiza la cuenta atras,
Nota: al lado del indicador del aspirador, aparece el simbolo *
L

“(19)

Cuando el timer ha terminado la cuenta regresiva, se emite
una sefial acustica (durante 2 minutos que se puede
interrumpir presionando == + , mientras el indicador
(15) parpadea, con el simbolo a00

Para apagar el Timer:

+ seleccionar Area de seleccion "(__(?

« configurar el valor del timer en "L | @ traves mm

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

@ Activacion indicadores saturacion filtros

Estos indicadores normalmente estan desactivados
(tanto para el filtro de grasa como para el filtro de carbon
activado)

Para activarlos hay que proceder de la siguiente manera:

- encender la placa de aspiracion mediante O ;

- con el motor de aspiracion y las zonas de coccién apagadas,
presionar y mantener presionada elarea de seleccion (7):
el LED "FILTER" (17) se enciende con baja luminosidad
el indicador (14) del aspirador muestra la letra "G" - para
proceder a la activacion del indicador de saturacion del
filtro de grasa -
Nota: presionar de nuevo en el area de seleccion (7) para
visualizar en el indicador (14) la letra "F* y proceder a la
activacion del filtro de olor de carbén Activo
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- presionar en elarea de seleccion (6), el LED "FILTER" (17)
cambia a alta luminosidad y, después se apaga tras 10
segundos, para indicar que se ha completado la
ACTIVACION.

@ Desactivacion indicadores saturacion filtros
repetir la operacion arriba descrita para la activacion;

- el LED "FILTER" (17) cambia a baja luminosidad, después
se apaga trascurridos 10 segundos, indicando que se ha
completado la DESACTIVACION.

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

Filtro grasas

el LED "FILTER" (17) se enciende;

en el indicador (14) se visualiza el simbolo “G* (durante 10
segundos después del encendido)

Filtro contra olores de carbon 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” s apaga, haciendo partir de nuevo el
recuento del indicador.

Nota: Repetir la operacion en caso de sefializacion
simultdnea de ambos filtros.

& Funcionamiento automatico

El producto estd equipado con un sensor de calidad del aire
que permite que la campana establezca automaticamente la
velocidad de aspiracion mas adecuada segun el tipo de
coccion.

Para activar esta funcion:

Presionar brevemente elérea de seleccién (7), el LED "{ 4
(18) se enciende para mostrar que la campana esta
funcionando en este modo.
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& Funcionamiento automatico de la campana con SNAP®
Para la conexién entre la campana y SNAP®, consultar el
manual suministrado con SNAP® o visitar www.elica.com.
Nota: SNAP® es una unidad de aspiracion auxiliar que puede
funcionar junto con la campana.

Para activar esta funcion:
Presionar brevemente elrea de seleccién (7), el LED "L A 1

(18) y el LED ﬁ (22) se encienden para mostrar que la
campana esta funcionando en este modo.

& Indicador FLAP abierto

El area de aspiracion esta equipada con un FLAP mecanico
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 esta completamente
cerrado. La aspiracion solo comienza nuevamente cuando se
vuelve a abrir el FLAP.

- al encender el aspirador, el motor no arrancara si el FLAP
esta cerrado:

el LED “OPEN" (23) se ilumina, sonara un pitido largo, cada 5
segundos el indicador (12) parpadea

- cerrando el FLAP con el motor en marcha, el motor se
detiene:

el LED “OPEN" (23) se ilumina, sonara un pitido largo, cada 5
segundos el indicador (12) parpadea

Este electrodoméstico esta disefiado para ser utilizado en
combinacién con un KIT sensor Window (no suministrado por
el productor)

Instalando el KIT sensor Window (solo en el caso de uso en
modalidad ASPIRANTE) , la aspiracién del aire dejara de
funcionar cada vez que la ventana presente en la habitacion,
sobre el cual el KIT se coloca, estara cerrada.

Se recomienda la adquisicion del KIT FDS - 100
ElektrotechnikSchabus, disponible en los centros autorizados
ElektrotechnikSchabus o directamente mediante el sitio de
Internet www.elektrotechnik-schabus.de.

* La conexion eléctrica del KIT sensor Window debe
ser realizada por personal técnico -cualificado y
especializado.

ATENCION: colocar el KIT en una zona no accesible al
usuario una vez terminada la instalacion.

* El productor de este electrodoméstico declina toda
responsabilidad ante eventuales inconvenientes, dafos,
incendios provocados por defectos y/o problemas de mal
funcionamiento y/o errada instalacion del KIT.



4.1 Tablas de potencia

Nivel de potencia

Tipo de coccion

Uso del nivel
(la indicacion combina la experiencia y los habitos
de coccion)

Max potencia

Ideal para elevar en breve tiempo la temperatura de la

Alta potencia

Media
potencia

Baja potencia

Boost Calentar rapidamente comida hasta alcanzar una ebullicién rapida, en caso de
agua o rapidamente calentar liquidos de coccién
, ) Ideal para dorar, iniciar una coccién, freir congelados,
89 Freir - hervir L
hervir rapidamente
. - Ideal para freir, mantener la ebullicion viva, cocinar y
7-8 Dorar - sofreir - hervir - grillar . . .
asar a la parrilla (breve duracién, 5-10 minutos)
. Ideal para sofreir, mantener una ebullicion ligera,
Dorar - cocinar - estofar — : . ! :
6-7 S cocinary asar a la parrilla (duracion media, 10 a 20
sofreir - grillar . .
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,
3.4 Cocinar - cocinar a fuego lento - | asados, pescado), en presencia de liquidos de
adensar - condimentar acompafiamiento (por ejemplo, agua, vino, caldo,
leche), condimentar la pasta
Ideal para una coccion de larga duracion (volimenes
2.3 Cocinar - cocinar a fuego lento - | inferiores a un litro: arroz, salsas, asados, pescado), en
adensar - condimentar presencia de liquidos de acompafiamiento (por ejemplo
agua, vino, caldo, leche)
1-2 Fundir- descongelar — mantener | Ideal para ablandar mantequilla, derretir suavemente el
caliente - condimentar chocolate, descongelar productos pequefios
) |deal para mantener calientes pequefias porciones de
Fundir- descongelar — mantener A iy .
1 alimentos recién cocinados o mantener la temperatura

caliente - condimentar

en los platos para servir y condimentar el risotto

OFF

Potencia cero

Superficie de apoyo

Placa de coccién en posicién de stand-by o apagado
(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
Coccioén de la pasta
Pasta fresca Calentamiento del agua Booster-9 Y 7-8
mantenimiento de la
ebullicion
Coccioén de la pasta
Pasta fresca Calentamiento del agua Booster-9 Y 7-8
Pasta, arroz mantenimiento de la
ebullicion
Coccion de la pasta
Arroz cocido Calentamiento del agua Booster-9 Y 5-6
mantenimiento de la
ebullicion
Risotto Sofreir y tostar 7-8 Coccién 4-5
Cocidos Calentamiento del agua Booster-9 Coccion 6-7
Fritos Calentamiento del aceite 9 Frito 8-9
Verduras, Sofii Cal - del - 8 Cocdid 6
legumbres ofritos alentamiento del accesorio 7- occion -7
Estofados Calentamiento del accesorio 7-8 Coccion 3-4
Sofritos Calentamiento del accesorio 7-8 Dorar el sofrito 7-8
Asar _ Dorar carne con acelte_ 7.8 Coccién 34
(si con mantequilla, potencia 6)
Al ferri Precalentamiento de la olla 7-8 Grillar ambos lados 7-8
Carnes Dorado ) Dorar con aceite . 7-8 Coccién 4-5
(si con mantequilla, potencia 6)
Humedo/estofado . Dorar con aceite . 7-8 Coccion 34
(si con mantequilla, potencia 6)
Al ferri Precalentamiento de la olla 7-8 Coccién 7-8
Humedo/estofado . Dorar con aceite . 7-8 Coccion 34
Pescados (si con mantequilla, potencia 6)
Frito Calentamiento del aceite 0 materia 89 Frito 7.8
grasa
. Calentamiento de la sartén con Coccion
Fritos ; : 6 6-7
mantequilla 0 materia grasa
Calentamiento de la sartén con Coccion
Omelet ; ) 6 5-6
Huevos mantequilla o materia grasa
Hervido Calentamiento del agua Booster-9 Coccion 5-6
Calentamiento de la sartén con Coccion
Pancake ) 6 6-7
mantequilla
Tomate . Dorar con aceite . 6.7 Coccion 3.4
(si con mantequilla, potencia 6)
Salsas Ragu . Dorar con aceite . 6.7 Coccién 34
(si con mantequilla, potencia 6)
Besciamela Preparacion dg la basq (derretir 56 LIevarg ebullicion 34
mantequilla y harina) ligera
Crema Llevar la leche a ebullcion 45 Mantener ligera 45
pasteleria ebullicién
Dulces, Pudines Llevar la leche a ebullicién 4-5 Mantengr_l]gera 2-3
cremas ebullicién
Arroz con leche Calentar leche 5-6 Mantengr. IJgera 2-3
ebullicién

156




5. Mantenimiento

Mantenimiento de la placa de coccion

iCuidado! Antes de realizar cualquier operacion de
limpieza o mantenimiento, asegurese de que las zonas de
coccion estén apagadas y que el indicador de calor esté
apagado.

5.1 Limpieza
La placa de coccidn debe limpiarse después de cada uso.

Importante:

No utilice esponjas abrasivas ni estropajos. Su empleo, a lo
largo del tiempo, puede dafar el vidrio.

No utilice detergentes quimicos iritantes, tales como spray
para horno o quitamanchas.

Después de cada uso, deje enfriar la placa y limpiela para
eliminar los residuos y las manchas causadas por los
residuos de alimentos.

El azucar o alimentos con un alto contenido de azlcar dafian
la placa de coccién y deben eliminarse inmediatamente.

La sal, el azicar 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).

jiNO 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. 16

Para una limpieza completa y minuciosa, se puede quitar
completamente la bandeja inferior
Fig. 18a - 18b
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Mantenimiento del aspirador

Limpieza

Para la limpieza useEXCLUSIVAMENTE un pafio
humedecido con detergentes liquidos neutros. jNO UTILICE
UTENSILIOS NI INSTRUMENTOS PARA LA LIMPIEZA!

No utilice productos que contienen abrasivos.

iNO UTILICE ALCOHOL!

Filtro para grasa

Retiene las particulas de grasa procedentes de la
coccion.

Se debe limpiar una vez al mes (o cuando el sistema de
indicacion de saturacion de filtros indica dicha necesidad),
con detergentes no agresivos, manualmente o bien en el
lavavajillas con un programa breve y a baja temperatura.
Cuando el filtro 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 carbones activados

(Solo para Version Filtrante)

Retiene los olores desagradables provenientes de la
coccion.

El producto esta dotado de cuatro baterias de filtros que
retienen los olores gracias a los carbones activados. Los
carbones activados estan integrados a una estructura
ceramica que los hace facil y completamente accesibles de
las impurezas, creando asi una elevada superficie de
absorcién.

La saturacion de los filtros de ceramica de carbones
activados se ocasiona fras un uso mas o menos prolongado
segun el tipo de cocina y de la frecuencia de la limpieza del
filtro de grasa Estos filtros para olores pueden ser
regenerados térmicamente cada 2/3 meses en horno
precalentado a 200°C por 45 minutos. La regeneracion
permite una duracién maxima de los filtros de 5 afios.
Fig.17-17a-17b-17c



5.2 Solucion de dafios

CODIGO DE ERROR DESCRIPCION CAUSAS POSIBLES ELIMINACION ERROR

La temperatura interna de | Espere a que la placa se

E2 La zona de mandos se apaga debido a las partes electronicas es enfrie antes de utilizarla

una temperatura demasiado elevada

demasiado alta de nuevo
ERRO3
+ Es detectada una activacion continua | Agua, ollas o utensilios de I .
- - . . . Limpiar la superficie,
sefial acustica (permanente) del botén. cocina, sobre la interfaz

remover eventuales

La interfaz se apaga después de 10 usuario. objetos de Ia placa.

H segundos.

Para todas las demas
indicaciones de error Llame al servicio de asistencia técnica e indique el cddigo del error
(E..U..)

5.3 Servicio de asistencia

Antes de ponerse en contacto con el Servicio de Asistencia

1. Asegurese de que no sea posible solucionar el problema por su cuenta teniendo en cuenta los puntos descritos en "Localizacion
de averias".

2. Apague y vuelva a encender el aparato para asegurarse de que el problema se ha solucionado.

Si tras realizar las verificaciones arriba descritas, el problema persiste, contacte con el Servicio de Asistencia técnica mas
cercano.
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PT - Instrugdes para montagem e utilizagdo

Obedecer rigorosamente todas as
instrugdes contidas neste manual.
Nao assumimos nenhuma
responsabilidade por quaisquer
inconvenientes, danos ou incéndios
provocados ao aparelho, derivados da
inobservancia das instrugdes contidas
neste manual. O aparelho destina-se

exclusivamente a uso doméstico para a

cozedura de alimentos e extracdo dos

fumos derivados da cozedura. N&o é

admitido nenhum outro tipo de utilizacdo

(por  ex.aquecer ambientes). O

fabricante ndo assume nenhuma

responsabilidade pelo uso inadequado
ou pelas erradas definigdes dos
controlos.

O produto pode ter uma aparéncia
diferente em relagao aos desenhos
deste manual, no entanto, as
instrucdes de utilizagao,
manutencao e instalagao sao as
mesmas.

E importante guardar este manual
para consulta a qualquer momento.
Em caso de venda, cesséo ou
mudanga, certificar-se de que
permanece junto ao produto.

I Ler atentamente as instrugdes:
existem importantes informagdes
sobre a instalagéo, utilizagéo e
seguranga.

I Nao efetuar variagdes elétricas no

produto.

I Antes de prosseguir com a instalagado
do aparelho, verificar se o0s

componentes nao estdo danificados.
Caso contrario, entrar em contacto
com o revendedor e ndo prosseguir
com a instalacao.

! Verificar a integridade do produto
antes de proceder a instalagdo. Caso
contrario, entrar em contacto com o
revendedor e ndo prosseguir com a
instalacao.

Nota: As partes sinalizadas com o simbolo "(*)" s&o
acessorios opcionais fornecidos apenas em alguns modelos
ou opcionais nao fornecidos, a serem comprados

© 1. Adverténcias

Atencao! Respeitar escrupulosamente as
seguintes instrucdes:

- O aparelho deve ser desligado da rede
elétrica antes de efetuar qualquer
operagéo de instalagéo.

- A instalagdo ou manutengéo deve ser
feita por um técnico especializado,
conforme as instrugdes do fabricante e
no respeito das normas locais em vigor,
em matéria de seguranga. Nao reparar
ou substituir nenhuma pega do aparelho
se néo for especificamente requerido no
manual de utilizag&o.

- A ligacéo a terra do aparelho é
obrigatoria.

- O cabo de alimentacgéo deve ser
suficientemente longo para permitir a
ligacao do aparelho, encastrado no
armario, a rede elétrica.

- Para que a instalacao seja em
conformidade com as normas de
seguranga em vigor, deve ter um
interruptor unipolar de acordo com as



normas que assegure a desconexao
completa da rede elétrica em condigbes
de categoria de sobretensao lll, de
acordo com as regras de instalagéo.

- Nao utilizar tomadas mdltiplas ou cabos
de extenséo.

- Depois de terminada a instalagéo, os
componentes elétricos ndo deveréo ser
acessiveis ao utilizador.

- O equipamento e as partes acessiveis
aquecem durante a utilizag&o. Tenha
cuidado para ndo tocar nos elementos
de aquecimento.

- Tenha cuidado para que as criangas
nao brinquem com o aparelho; manter as
criangas afastadas e vigia-las, pois as
partes acessiveis podem ficar muito
quentes durante o uso.

- Para portadores de pacemakers e
implantes ativos & importante verificar,
antes do uso da placa de indugéo, que o
préprio estimulador seja compativel com
0 aparelho.

- Durante e ap6s 0 uso, ndo tocar nos
elementos de aquecimento do aparelho.
- Evitar o contacto com panos ou outros
materiais inflamaveis até que todos os
componentes do dispositivo estejam
suficientemente frios.

- N&o colocar materiais inflamaveis sobre
o0 aparelho ou na sua proximidade.

- Gorduras e 6leos superaquecidos
pegam fogo facilmente. Supervisionar a
cozedura de alimentos ricos em gordura
e 6leo.
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- Se a superficie estiver rachada,
desligar o aparelho para evitar a
possibilidade de choque elétrico.

- O aparelho néo se destina a ser
colocado em funcionamento por meio de
um temporizador externo ou um sistema
de controlo remoto separado.

- A cozedura sem vigilancia sobre a
placa de cozinha com dleo ou gordura
pode ser perigosa e causar incéndios.

- O processo de cozedura deve ser
supervisionado. Um processo de
cozedura de tempo breve deve ser
monitorado continuamente.

- NUNCA tentar apagar as chamas com
agua. Em vez disso, desligar o aparelho
e abafar as chamas, por exemplo, com
uma tampa ou um cobertor antifogo.
Perigo de incéndio: ndo apoiar objetos
sobre as superficies de cozedura.

- Nao utilizar equipamentos de limpeza a
vapor.

- N&o apoiar objetos metélicos tais como
garfos, facas, colheres e tampas sobre a
superficie da placa; risco de
sobreaquecimento.

- Antes de ligar o equipamento a rede
elétrica: verifique a placa de
carateristicas (situada na parte inferior
do aparelho) para assegurar-se de que a
voltagem e a poténcia correspondem a
da rede, e também que a tomada de
ligagéo é adequada. Em caso de duvida,
consultar um eletricista qualificado.



Importante:

- Ap6s cada utilizagao, desligar a placa
através do seu painel de controlo e ndo
depender do detetor de recipientes.

- Evitar derramar liquidos. Para ferver ou
aquecer liquidos, reduzir o nivel de
aquecimento.

- N&o deixar os elementos de
aquecimento acesos com panelas e
frigideiras vazias ou sem recipientes.

- Ao terminar de cozinhar, desligar a
zona de aquecimento em uso.

- Ao cozinhar, nunca use folhas de papel
aluminio ou nunca apoie diretamente
produtos embalados com aluminio.
Perigo de fusdo do aluminio, danificando

assim irremediavelmente o seu aparelho.

- Nunca aquega nenhum tipo de lata que
contenha alimentos sem abri-la antes:
pode explodir!

Este aviso aplica-se a todos os outros
tipos de placas.

- O uso de uma poténcia elevada tal
como a fungao Booster ndo é adequado
para o aquecimento de alguns liquidos,
como por exemplo, o 6leo para fritar. O
calor excessivo pode ser perigoso.
Nestes casos, recomenda-se 0 uso de
uma poténcia inferior.

- Os recipientes devem ser colocados
diretamente sobre a placa e devem estar
centrados. Em nenhuma circunstancia
introduzir outros objetos entre o
recipiente e a placa.
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- Em situag@o de temperatura elevada, o
aparelho diminui automaticamente o
nivel de poténcia das zonas de
cozedura.

Antes de qualquer operacao de limpeza
ou manutengao, desligar o exaustor da
rede elétrica retirando a ficha da tomada
ou desligando o interruptor geral da
casa.

Para todas as operagdes de instalagéo e
manutenc&o, utilizar luvas de trabalho. O
aparelho pode ser utilizado por criangas
a partir de 8 anos de idade e por
pessoas com reduzidas capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais, ou com
falta de experiéncia e conhecimento se
forem devidamente vigiadas ou se forem
instruidas sobre o uso do aparelho de
modo seguro e se conseguirem
entender os perigos relacionados com o
mesmo. As criangas devem ser vigiadas
para que nao brinquem com o aparelho.
A limpeza e manutengdo ndo devem ser
realizadas por criangas sem supervisao.
O local deve dispor de ventilagdo
adequada quando o exaustor for
utilizado em simultdneo com outros
aparelhos de combustdo a gas ou outros
combustiveis.

O exaustor deve ser limpo
frequentemente, quer no interior quer no
exterior (PELO MENOS UMA VEZ POR
MES). Respeitar as indicagdes das
instrucdes de manutencao.



O incumprimento das normas de
limpeza do exaustor e da substituicao e
limpeza dos filtros implica risco de
incéndio.

E totalmente proibido cozinhar alimentos
diretamente sobre a zona de
aquecimento.

A fritura deve ser feita sob controlo para
evitar que o 6leo quente pegue fogo.
ATENCAO: Se a placa estiver em
funcionamento, as zonas acessiveis do
exaustor podem aquecer. Atengao! Nao
ligar o aparelho a rede elétrica até que a
instalagéo esteja totalmente concluida.
Relativamente as medidas técnicas e de
seguranga a adotar para a eliminagéo
dos fumos, seguir estritamente as
indicagdes dos regulamentos das
autoridades locais competentes.

O ar aspirado ndo deve passar numa
conduta usada para eliminagdo dos
fumos produzidos por aparelhos de
combustéo a ga&s ou  outros
combustiveis.

Nunca utilizar o exaustor sem a grelha
corretamente montada!

Utilizar apenas os parafusos de fixagdo
fornecidos com o produto para a
instalagdo ou, se ndo forem fornecidos,
adquirir o tipo de parafusos correto.
Utilizar parafusos com o comprimento
correto  identificado no guia de
instalacao.

Se o exaustor e os aparelhos alimentados com uma energia
que ndo seja eletricidade estiverem em funcionamento ao
mesmo tempo, a pressdo negativa na divisdo nédo deve
superior 4 Pa (4 x 10-5 bar). Este aparelho esta classificado
de acordo com a Diretiva Europeia 2012/19/EC Waste
Electrical and Electronic Equipment (WEEE). Assegurando-
se de que este produto seja eliminado corretamente, o
utilizador ajudara, assim, a evitar potenciais consequéncias
negativas para o ambiente e para a salde.

b=l

A
Este simbolo == no produto ou na documentagéo que o
acompanha, indica que este produto ndo deve ser tratado
como lixo doméstico, mas deve ser levado a um ponto de
recolha apropriado para a reciclagem de equipamentos
elétricos e eletrdnicos. Seguir os regulamentos locais para a
eliminagdo de residuos. Para mais informagdes sobre o
tratamento, recuperagdo e reciclagem deste produto, por
favor contactar as autoridades locais, o servigo de recolha de
residuos domésticos ou a loja onde o produto foi adquirido.

Aparelho projetado, testado e realizado respeitando as
normas de:

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

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

+ EMC: 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 0 exaustor na velocidade minima,
deixando-o ligado durante alguns minutos, mesmo apos o
final da cozedura. Aumente a velocidade apenas em caso de
grandes quantidades de fumo e vapor, utilizando a fungéo
booster apenas em casos extremos. Para manter o sistema
de reducéo de cheiros eficiente, substituir, quando for
necessario, o(s) filtro(s) de carvao. Para manter eficiente o
filtro de gordura, limpa-lo em caso de necessidade. Para
otimizar a eficiéncia e minimizar o ruido, utilizar o didametro
maximo do sistema de canalizagao indicado neste manual.



2.Uso

Utilizacéo da placa de cozinha

O sistema de aquecimento de indugéo baseia-se no fenémeno
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
inducéo 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
transmissao de calor é interrompida imediatamente, evitando a
perda de calor desnecessaria.

2.1 Recipientes para cozinhar

Utilizar apenas panelas que contenham o simbolo

Importante:

para evitar danos permanentes na superficie da placa, ndo
utilizar:

- recipientes com fundo que ndo seja perfeitamente plano.

- recipientes metalicos com fundo esmaltado.

- recipientes com superficie aspera, para evitar arranhar a
superficie da placa.

- nunca apoiar panelas e frigideiras quentes sobre a superficie do
painel de controlo da placa.

2.1.1 Recipientes preexistentes

0 aquecimento de indugao requer magnetismo para gerar calor.
Os recipientes devem, por isso, conter ferro. E necessario
verificar se o material do recipiente é magnético utilizando
simplesmente  um iman. Se ndo forem detetaveis
magneticamente, os recipientes ndo séo adequados.

2.1.2 Diametros de fundo de recipientes recomendados
IMPORTANTE: se as panelas nao forem do tamanho correto,
as zonas de aquecimento ndo se acenderao

Para verificar o diametro minimo de recipiente a ser utilizado em
cada uma das zonas, consultar a parte ilustrada deste manual.

2.2 Economia de energia

Para obter melhores resultados, recomendamos:

- Utilizar panelas e frigideiras com um diémetro de fundo igual ao
da zona de aquecimento.

- Utilizar apenas panelas e frigideiras com fundos planos.

- Sempre que possivel, manter os recipientes tapados quando
cozinhar.

- Cozinhar vegetais, batatas, etc. com uma pequena quantidade
de &gua para reduzir o tempo de cozedura.

- Utilizar uma panela de presséo reduz ainda mais o consumo de
energia e tempo de cozedura.

- Colocar os recipientes no centro da zona de aquecimento
desenhada na placa.

163

Utilizacao do exaustor O sistema de exaustdo pode ser
utilizado em verséo de evacuag&o para o exterior ou de
recirculagéo.

Versao evacuagao para o exterior Fig. 7
Os vapores sao evacuados para o exterior através de uma
série de tubos (adquiridos em separado) fixados na flange de
unido ja fornecida.
O didmetro 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

Fig. 7c

Ligar o produto a tubos e orificios de descarga de parede com

didmetro equivalente a saida de ar (flange de uni&o).

O uso de tubos e orificios de descarga de parede com

didmetro inferior determinara uma diminuigdo da

performance de extragéo e um drastico aumento do ruido.

Né&o assumimos qualquer responsabilidade neste caso.

| Usar uma conduta com o comprimento minimo
indispensavel.

I Usar uma conduta com o menor nimero de curvas
possivel (dngulo maximo da curva: 90°).

| Evitar mudangas drasticas de secgéo da conduta.

@ Versao recirculagao

Fig. 8

O ar aspirado sera filtrado através de filtros de gordura e
filtros de odores especificos antes de ser expirado novamente
para a divis&o.

O produto é fornecido com tudo o que é necessario para uma
instalagdo padrdo com saida do ar pela parte frontal do
rodapé do movel.

Na embalagem estéo ja incluidas quatro filtros ceramicos de
carvéo ativo modulares de alta eficacia e longa durag&o. Os
filtros ceramicos sdo inovadores filtros de carvao modulares
que se regeneram (consultar este manual na sec¢éo
Manutengéo - Filtros de carvao ativo).

As propriedades fisico-quimicas permitem atingir uma alta
eficiéncia de absorgao de odores e uma elevada resisténcia
mecanica.

Para mais informacdes, consultar a pagina relativa aos
acessorios da versao recirculagéo na parte ilustrada deste
manual.

Fig. 13b

Consultar os sites www.elica.com e www.shop.elica.com
para verificar a gama completa de kits disponiveis, para
poder executar as diferentes instalagdes, quer na versao
filtrante quer aspirante.



3. Instalagao

A instalagéo elétrica e mecanica deve ser executada por
pessoal especializado.

O eletrodoméstico foi realizado para ser encastrado numa
bancada com espessura de 2-6 cm, em caso de instalagao
TOP; 2,56 cm em caso de instalagdo FLUSH.

A distancia minima entre a placa de cozedura e a parede
deve ser de pelo menos 5 cm frontalmente, de pelo menos 4
cm lateralmente e de pelo menos 50 cm em relagéo aos
armarios superiores.

NB = As distancias sugeridas sao indicativas: na
projetagdo dos espagos, devem ser seguidas as
indicagoes do fabricante da cozinha.

AAEY Ligagao elétrica

Fig. 3

- Desligar o aparelho da rede elétrica.

- Ainstalagéo deve ser realizada por pessoal qualificado e
com conhecimento das normas em vigor, em matéria de
instalagdo e seguranca.

- O fabricante declina qualquer responsabilidade perante
pessoas, animais ou objetos que derive do incumprimento
das orientagdes fornecidas neste capitulo.

- O cabo de alimentagdo deve ser suficientemente longo para
permitir a remogao da placa da bancada.

- Verificar se a voltagem indicada na placa de carateristicas,
situada na parte inferior do aparelho, corresponde a da casa
onde sera instalado.

- N&o utilizar cabos de extensao.

- Aligagao a terra é exigida por lei.

- O cabo elétrico de ligacéo a terra deve ser 2 cm mais
comprido em relagéo aos outros cabos.

- Caso o eletrodoméstico n&o esteja equipado com cabo de
alimentacéo, utilizar um com secgdo de condutores de, no
minimo, 2,5 mm2 de poténcia até 7.200 watts; enquanto que,
para poténcia superiores, deve ser de 4 mm2.

- Em nenhum ponto o cabo deve atingir uma temperatura de
50 °C acima da temperatura ambiente.

- O aparelho é destinado a estar permanentemente ligado &
rede elétrica, por isso, efetuar a ligagéo a rede fixa através de
um interruptor unipolar de acordo com as normas, que
assegure a desconexdo completa da rede elétrica em
condi¢des de categoria de sobretenséo lll, e que seja
facilmente acessivel apds a instalagéo.

Atencéo! Antes de ligar novamente o circuito a alimentagéo
da rede e de verificar o seu correto funcionamento, verificar
sempre se 0 cabo de rede esta montado corretamente.
Atengdo! A substituicdo do cabo de interligagdo deve ser
feita pelo servico de assisténcia técnica autorizado ou por
uma pessoa com qualificagdo semelhante.

Nota : o produto dispde de uma fungdo Power Limitator que
permite configurar um limite méximo de absorgao kw

A configuragdo deve ser feita no momento da ligagdo do
produto a rede elétrica ou da ligagéo da propria rede elétrica
(nos 2 minutos seguintes). Para a sequéncia de
configuragdo do Power Limitation, consultar este manual
na secgao Funcionamento.
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3.2 Montagem

Antes de iniciar a instalagao:

+ Apds desembalar o produto, verificar que ele néo tenha sido
danificado durante o transporte, caso contrario, entre em
contacto com o revendedor ou com o Servigo de
Assisténcia, antes de prosseguir com a instalagéo.

+ Verificar se o produto adquirido possui um tamanho
adequado a area do local de instalagao.

+ Certificar-se de que dentro da embalagem néo exista (por
motivos de transporte) material acessorio (por exemplo,
saquinhos  com  parafusos,  garantias, etc.);
eventualmente, retirar e guardar.

+ Além disso, verificar também a existéncia de uma tomada
elétrica disponivel perto da area de instalagao.

Predisposi¢ao do mével para o encastre:

- O produto ndo pode ser instalado por cima de

dispositivos de arrefecimento, maquinas de lavar loiga,

aquecedores, fornos, maquinas de lavar roupa e maquinas de
secar.

- Efetuar todos os trabalhos de corte no armario

antes de inserir a placa e remover cuidadosamente todos os

residuos de madeira.

IMPORTANTE: utilizar um adesivo selante monocomponente
(S), que tenha resisténcia a temperatura, até 250 °C;
antes da instalagéo as superficies a colar devem ser
cuidadosamente limpas, eliminando qualquer substancia
que possa comprometer a adesao
(por ex.: lubrificantes, conservantes, gorduras, dleos, pos,
residuos de adesivos, etc.);

0 adesivo deve ser distribuido uniformemente em todo o
perimetro da moldura;

apos a colagem, deixar secar o adesivo por cerca de 24
horas.

Fig. 1b

ATENGAO! De acordo com estas instrugdes, a nao

instalagdo de parafusos e outros dispositivos de fixagdo pode

resultar em riscos elétricos.

Nota: para uma correta instalagdo do produto, é aconselhavel

fixar os tubos com uma fita adesiva com as seguintes

caracteristicas:

- filme elastico em PVC macio, com adesivo a base de

acrilato

- que respeite a norma DIN EN 60454

- retardador de chama

- 6tima resisténcia ao envelhecimento

- resistente as mudangas de temperatura

- utilizavel a baixas temperaturas



4. Funcionamento

Painel de controlo

Nota: Para selecionar os comandos, basta tocar (pressionar) nos simbolos que os representam
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Teclas
1. ONJ/OFF da placa de cozinha/aspirador para placa Display / LED
de _cozmha - 11.  Visualizagdo do Power Level
2 Indicador posicéo zona de cozedura

12. Visualizagdo da velocidade (poténcia) de
aspiragdo
13. Display da zona de cozedura
14. Display do aspirador
15. Display do Timer
16. Indicador Temperature Manager
17.  Indicador de assisténcia dos filtros
18. Indicador da fungdo de aspiragdo automatica
19. Indicador de Timer ativo
T 20. Indicatore Egg Timer ativo
8 /{\\twagao Tl_mgr - ) 21. Indicador de Bridge ativo
umento/Diminuigao tempo Timer 22. Indicador funcionamento com SNAP

9.~ KeyLock 23, Indicador FLAP

9+10. Child Lock '

10. Pausa/Recall

3. Selegédo zonas de cozedura
Aumento/Diminui¢do Power Level
4.  Ativagdo Temperature Manager
5.  Teclas aspirador
6.  Selegdo aspirador
Aumento/Diminuic&o velocidade (poténcia) de
aspiragao
7.  Ativacdo fungdes automaticas
Reset da saturagao dos filtros
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UTILIZAGAO DA PLACA DE COZEDURA

A saber antes de comegar:

Todas as fungdes desta placa de cozedura foram projetadas
para respeitar as mais rigorosas normas de seguranga.
Por este motivo:

* Algumas fungdes néo se ativam, ou desativam-se
automaticamente, na auséncia de panelas sobre os
fogos, ou quando estas estdo mal posicionadas.

+ Noutros casos, as fungdes ativadas desligam-se
automaticamente ap6s alguns segundos, quando a fungéo
selecionada requer uma configuragéo adicional que ndo é
dada (por exemplo: “Ligar a placa de cozedura” sem
“Selecionar a zona de cozedura” e “Temperatura de
funcionamento”, ou “Fungao Lock (Bloqueio)” ou
“Timer”).

c‘f! " Atengao! 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 b para
indicar que esta nesta fase.

Aguardar até que o display se desligue antes de se aproximar
da zona de cozedura.

Display da zona de cozedura
Nos visores relativos as areas de cozedura, é indicado:

Zona de cozedura ligada 0
Power Level (Nivel de Poténcia) 1.89.7
Residual Heat Indicator -
(Indicador Calor Residual)
Pot Detector (Detetor de i
Panela) -
Fung&o Temperature Manager
(Gestor de Temperatura) ativa o
Fungao Child Lock ativa L
5 ¥
Fung&o Pausa ir
Fungdo Automatic Heat UP H
(Aumento Calor Automatico)
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Caracteristicas da placa

& Safe Activation (ativacdo Segura)

O produto é ativado apenas na presenga de panelas nas
zonas de cozedura: 0 processo de aquecimento no inicia ou
interrompe-se em caso de auséncia ou remogéo das panelas.

@ Pot Detector (Detetor de Panela)
O produto deteta automaticamente a presenga 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 é assinalada com o indicador
visualizado no display da zona correspondente, através do
simbolo ‘"

Funcionamento
Nota: Para ativar qualquer fung&o, é necessario primeiro
ativar a zona pretendida.

@ Acendimento

Pressionar (tocar levemente) ®ONIOFF placa de
cozeduralaspirador

O indicador luminoso acende-se indicando que a placa de
cozedura/aspirador esta pronta para o uso.

Pressionar novamente para desligar.

Nota: Esta fungao tem prioridade sobre todas as outras.

& Selecdo das zonas de cozedura
Tocar levemente (pressionar a Area de selegéo (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
selegao (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 3), que permanece ativo por 10 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 5) e ativar o Power Booster

O nivel Power Booster é indicado no display da zona
selecionada com o simbolo "



@ Bridge Zones (Zonas de Ponte)

Gragas a funcéo 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 dimensdes.
E possivel utilizar em combinag&o a zona de cozedura frontal
“Master” com a zona correspondente na parte de tras
“Secundaria”

(para verificar em que zonas esta prevista esta fungéo,
consultar a parte ilustrada deste manual).

Para ativar a fungéo Bridge:

- selecionar em simultaneo as duas areas de selegao das
zonas de cozedura que se pretende utilizar

- o indicador Bridge (21) da zona de cozedura "Secundaria”
ilumina-se “ Ill ”

- através da I'Area de selegao (3) da zona de cozedura
"Master" sera possivel configurar o Nivel (Poténcia) de
funcionamento

- para desativar a Fungéo Bridge basta repetir o mesmo
procedimento de ativagéo

& Temperature Manager (Gestor de Temperatura)
Temperature Manager (Gestor de Temperatura) é uma fungéo
de controlo que permite a manuteng&o do calor a uma
temperatura constante a um nivel de poténcia otimizado, ideal
para manter quentes os alimentos ja prontos.

A fungdo Temperature Manager ativa-se pressionando a area
de ativagéo (4)

No display da zona que esta em funcionamento em
Temperature Manager, surge o simbolo “d’

@ Key Lock (Bloqueio das Teclas

O Key Lock (Bloqueio das Teclas) permite bloquear as
configuragdes da placa para impedir agdes acidentais,
deixando ativas as fungdes j& configuradas.

Ativagdo:

* pressionar ﬂ 9)

+ 0 LED situado por cima da tecla ilumina-se, indicando a
ativagéo.

Repetir a operagdo para desativar.
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& Child Lock (Bloqueio Criangas)

O Child Lock (Bloqueio Criangas) permite evitar que as
criangas possam acidentalmente acender as zonas de
cozedura e a zona aspirante, inibindo a ativagéo de qualquer
fungao.

O Child Lock pode ser ativado apenas com o produto ligado,
mas com as zonas de cozedura (e zona aspirante)
desligadas.

Ativagéo:

* remover as panelas eventualmente presentes na placa
de cozinha

* pressionar € manter pressionados ao mesmo tempo

111
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 simultneo, em cada
zona de cozedura (e na zona aspirante).

No final do periodo configurado, as zonas de cozedura (ou
zona aspirante) desligam-se automaticamente e o utilizador &
avisado com um sinal acustico.

Ativagao/Regulagao da fungao Timer para a placa de
cozedura
+ Selecionar a zona de cozedura (poténcia '0)

 Pressionar = == (8) para aceder a fungéo Timer

* Regular o tempo de duragéo do Timer:

pressionar o seletor *¥ , para aumentar o tempo de
desligamento automatico
pressionar o seletor == para diminuir o tempo de
desligamento automatico
Se desejar, repetir a operagéo para outras zonas de
cozedura.
Nota: Cada zona de cozedura pode ter um Timer diferente
configurado; no display (15) surgira, por 10 segundos, a
contagem decrescente da ultima zona de cozedura
selecionada; depois disso, sera visualizada a contagem
decrescente com o menor tempo.

Quando o timer tiver terminado a contagem decrescente, é
emitido um sinal sonoro (por 2 minutos, ou desligar

pressionando = + ), enquanto o display (15) pisca,
com o simbolo “CLOG.

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 "D", através de mmm

Nota: a fungio permanece ativa, se ndo se pressionarem
outras teclas entretanto.

& Eqqg Timer (Temporizador Ovo)
A fungao Egg Timer € uma contagem decrescente
independente das zonas de cozedura (e da zona aspirante).

O Egg Timer é ativado pressionando == + (8).

Nota : para a regulacao da funcéo Egg Timer, seguir o
mesmo procedimento da fungéo Timer:

Quando o timer tiver terminado a contagem decrescente, é
emitido um sinal sonoro (por 2 minutos, ou desligar
pressionando == ), enquanto o display (15) pisca,
com o simbolo “CLOCF.

Nota: com o Egg Timer em uso surge o simbolo “(20)

@ Pausa
A fungdo Pausa permite suspender qualquer funcéo ativa na
placa, colocando a zero a poténcia de cozedura.

Ativagao:

111
. pressionarm(w)
[

+ ¢ visualizada uma "t " nos displays (13).

Para desativar a fungéo:
Nota : esta operagao retoma as condigdes do plano antes da
pausa

111

. pressionar'ml (10)

* nos 10 segundos seguintes deslizar com os dedos ao
longo

da Area de selegao (3), relativa a zona de cozedura 2

(FIG.19);

Nota: se a operagdo néo for executada neste tempo,

a fungdo pausa permanece ativa.

Nota: se ap6s 10 minutos, a Fungao Pausa nao for
desativada, a placa desliga-se automaticamente.
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& Recall (Recuperar)

A funcéo Recall permite recuperar todas as configuracées
definidas na placa, em caso de desligamento acidental.

Ativagéo:

I
* voltar a ligar a placa O
dentro de até f; iS(:egundos do desligamento

* pressionar"
dentro dos 6 segundos seguintes

& Automatic Heat UP (Aumento Calor Automatico)

A fungdo 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 os
alimentos, porque a temperatura ndo ultrapassa a do nivel
configurado.

Esta fungéo esta disponivel para os niveis de poténcia 1-8.

Ativagao: )
+ pressionar durante alguns instantes, na Area de
selegédo (3), a poténci}ai)retendida

+ é visualizada uma "r " no display (13).

@ Power Limitation (Limitacdo de Poténcia)

A fungdo Power Limitation (Limitagdo de Poténcia) permite
configurar o funcionamento do produto limitando a sua
absorgao maxima.

Nota : a configuragéo deve ser feita com a placa desligada,

sem pressionar a tecla (_) 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 € manter pressionadas durante alguns instantes

as teclasﬂ m , até a emissdo de um breve sinal sonoro
- tocar em simultaneo nas areas de selegdo FL e RL

, da esquerda para a direita,
depois manter pressionado durante alguns instantes na area
correspondente ao ultimo nivel de poténcia

, até a emissdo de um breve sinal sonoro

o display Timer (15) mostra os simbolos “CF6", indicando que
¢ possivel executar a configuragéo



o display da zona FL mostra a configuragao atual*

** por predefinicéo a configuragdo é 7,4 KW
- para alterar a configuragdo do Power Limitation tocar nas

areas de sele¢do FL

- para guardar a escolha efetuada pressionar as teclas ﬂ
§44

, pos 1 segundo;
sera emitido um sinal sonoro que confirma a configurago, e
sai-se da fungo.
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UTILIZAGAO DO ASPIRADOR

@ Acendimento

Pressionar (tocar levemente) ®0NIOFF placa de
cozeduralaspirador

O indicador luminoso acende-se indicando que a placa de
cozedura/aspirador esta pronta para o uso.

Pressionar novamente para desligar.

Nota: Esta fungao tem prioridade sobre todas as outras.

@ Acendimento do aspirador:
Tocar levemente (pressionar) a Area de selegéo (6) para
ativar o aspirador

@ Velocidade (poténcia) de aspiragéo:
A placa dispde de 8 niveis de velocidade (poténcia) de
aspiragdo

Tocar levemente e percorrer com o dedo ao longo da Area de
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 Aspiracdo
O produto dispde de dois niveis de velocidade (poténcia) de

aspiragao suplementares (além do nivel 5)
- Tocar levemente e percorrer com os dedos ao longo da

Area de selegao (3) (além do nivel 5) e ativar o Power
Booster Aspiracéo

o nivel 9 : permanece ativo por 15 minutos
o nivel 10 : permanece ativo por 5 minutos

depois disso, regressa ao nivel 8

Nota: o Power Booster Aspirador ativo é indicado no display
(13) da zona de cozedura selecionada, com o simbolo " P
& Timer

Ativagao/Regulagao da fungao Timer para o aspirador
+ Selecionar o aspirador.

«Pressionar (8) para aceder a fungéo Timer (a
partir de qualquer velocidade)
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* Regular o tempo de durag&o do Timer:

pressionar o seletor , para aumentar o tempo de
desligamento automatico
pressionar o seletor — para diminuir o tempo de

desligamento automatico

no display (15) é visualizada a contagem decrescente,

L
Nota: ao lado do display do aspirador surge o simbolo “ :I
“(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 ‘.

Para o desligamento do Timer:

« selecionar a Area de selegio (6)

+ configurar o valor do timer a "l através de e

Nota: a fungdo permanece ativa, se ndo se pressionarem
outras teclas entretanto.

@ Ativagao indicadores de saturagao dos filtros
Estes indicadores estdo normalmente desativados

(quer para o filtro de gorduras quer para o filtro de carvéo
ativo)

Para ativa-los, executar o seguinte:

- ligar a placa de aspiragao através de @ ;

- com o motor de aspiragdo e zonas de cozedura desligadas,

pressionar e manter pressionada a Area de selegao (7):

o LED “FILTER” (17) acende-se com baixa luminosidade

o display (14) do aspirador mostra a letra “G” — para
proceder a ativagdo 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 ATIVAGAO.

& Desativagéo dos indicadores de saturagédo dos filtros
repetir a operag&o acima descrita para a ativagéo;

- 0 LED “FILTER” (17) passa para baixa luminosidade,
depois, apos 10 segundos, desliga-se, indicando que
ocorreu a DESATIVAGAO.



@ Indicador de saturagao dos filtros
O exaustor indica quando € necessario executar a
manuteng&o dos filtros:

Filtro de gorduras

o LED “FILTER(17) acende-se;

no display (14) é visualizado o simbolo “G” (por 10 segundos
apos o acendimento)

Filtro de cheiros de carvao ativo

o LED “FILTER>(17) pisca;

no display (14) é visualizado o simbolo “G” (por 10 segundos
apos o acendimento)

@ Reset da saturagao dos filtros

Depois de executar a manutengéo dos filtros (gorduras e/ou
cheiros de carvao ativo) pressionar durante alguns instantes a
Area de selegéo (7):

o LED “FILTER” desliga-se, reiniciando a contagem do
indicador.

Nota: Repetir a operagéo em caso de aviso em simultaneo 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 aspiragdo mais adequada com base no tipo de cozedura.

Para ativar esta fung&o:

Pressionar brevemente a Area de selegdo (7), o LED “/A4 ¥
(18) ilumina-se mostrando que o exaustor esta a trabalhar
nesta modalidade.

& Funcionamento automatico do exaustor com SNAP®
Para a ligagdo entre o exaustor e SNAP®, consultar o manual
fornecido com SNAP® ou visitar www.elica.com.

Nota: SNAP® é uma unidade de aspiracdo auxiliar capaz de
funcionar juntamente com o exaustor.

Para ativar esta fung&o:
Pressionar brevemente a Area de selegdo (7), o LED “/A4 ¥

(18) e o LED ﬂ (22) iluminam-se, mostrando que o
exaustor esta a trabalhar nesta modalidade.
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& Indicador FLAP aberto ]
A zona de aspiragao dispde de um FLAP rotativo mecanico. E
necessario acender o exaustor e abrir o flap para ativar o
produto. O exaustor dispde de um sensor que, com a
aspiracao ativada, caso o FLAP seja fechado completamente,
para 0 motor automaticamente. A aspiragdo s6 é retomada
quando o FLAP é reaberto.

- a0 acender o aspirador, 0 motor ndo inicia se o 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, o motor para:
0 LED “OPEN’(ABERTO) (23) acende-se, sera emitido um bip
longo, a cada 5 segundos o display (12) pisca

Este electrodoméstico foi concebido para ser utilizado em
conjunto com um KIT sensor de janela (ndo fornecido pelo
fabricante)

Ao instalar o KIT do sensor de janela (apenas para ser
utilizado no modo ASPIRAGAQ), o sistema de exaustio do ar
deixa de funcionar sempre que se fechar a janela do espago
onde o KIT esté colocado.

E aconselhavel adquirir o KIT FDS - 100 Elektrotechnik
Schabus, disponivel nos centros autorizados da
Elektrotechnik Schabus ou no site www.elektrotechnik-
schabus.de.

* A ligagéo eléctrica do KIT do sensor de janela deve
ser efectuada por pessoal técnico qualificado e
especializado.

ATENGAO: terminada a instalagdo, coloque o KIT num
local que néo seja acessivel ao utilizador.

* O fabricante deste electrodoméstico nao se
responsabiliza por eventuais problemas, danos e
incéndios provocados por defeitos elou avarias e/ou
instalagao incorrecta do KIT.



4.1 Tabelas de poténcia

Nivel de poténcia

Tipos de cozedura

Utilizagao nivel
(A indicagéo alia a experiéncia e os habitos de

cozedura)
|deal para aumentar rapidamente a temperatura dos
L Boost Aquecer rapidamente alimentos, para uma fervura rapida no caso de agua, ou
Poténcia aquecer rapidamente liquidos
Maxima - : -
8.9 Fritar - ferver Ideal para gratinar, comegar a cozinhar, fritar produtos
congelados, ferver rapidamente
. Ideal para refogar, manter em ebuli¢ao, 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
Cratinar - cozinhar - guisar — - .
6-7 e grelhar (por um tempo médio de 10-20 minutos),
refogar - grelhar o
preaquecer acessorios
45 Cozinhar - guisar — refogar - Ideal para guisar, manter ebulicdo delicada, cozinhar
grelhar (por longo tempo). Amanteigar massas
Ideal para cozeduras prolongadas (arroz, molhos,
3.4 Cozinhar - fervilhar — engrossar | assados, peixes) na presenca de liquidos (ex.: agua,
Poténcia - amanteigar vinho, caldo de carme/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 came/legumes,
leite)
lldeal para derreter a manteiga, derreter delicadamente
Derreter — descongelar — manter
1-2 . chocolate, descongelar produtos de pequenas
quente — amanteigar di “
imensdes
Poténcia
Baixa Ideal para manter quentes pequenas porgdes de
1 Fundir — descongelar - manter | alimentos cozinhados ou manter constante a
quente — amanteigar temperatura os pratos dos pratos até servir e
amantegar risotos
Placa em stand-by ou desligada (possivel presenga de
OFF Poténcia zero Superficie de apoio calor residual de final de cozedura, sinalizado por H-L-
0)
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4.2 Tabelas de cozedura

Categoriade | Pratos ou tipos Nivel de poténcia e evolugéo da cozedura
alimentos de cozedura Primeira fase Poténcia Segundafase | Poténcia
Cozedura da massa
Massa fresca Aguecimento da agua Booster-9 e mantimento da 7-8
ebulicdo
Cozedura da massa
Massa fresca Aquecimento da agua Booster-9 € mantimento da 7-8
Massa, arroz LA
ebulicao
Cozedura da massa
Arroz cozido Aquecimento da agua Booster-9 € mantimento da 5-6
ebulicao
Risoto Refogado e tostadura 7-8 Cozedura 4-5
Cozidos Aquecimento da agua Booster-9 Cozido 6-7
Fritos Aquecimento do dleo 9 Fritura 8-9
Verduras, Salteados Aquecimento do acessdrio 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
Assadas Dogradura de carne com o |90 7-8 Cozedura 34
(se feita com manteiga, potécia 6)
Grelhadas Preaquecimento da panela 7-8 Grelhar de ambos 7-8
os lados
Carnes Douradura de carne com éleo
Douradas . . Pyl 7-8 Cozedura 4-5
(se feita com manteiga, potécia 6)
Guisadas / Saltear com gordura A(s_e feita com 7.8 Cozedura 34
Ensopados manteiga, potécia 6)
Grelhados Preaguecimento do recipiente 7-8 Cozedura 7-8
: Umidolguidados |  SeIar com gordura (se feita com 7.8 Cozedura 34
Peixes manteiga, poténcia 6)
Fritos Aquecimento de alzel|te ou outra 8.9 Fritura 7.8
gordura similar
Aquecimento do recipiente com
Fritos manteiga ou outra matéria 6 Cozedura 6-7
gordurosa
Aquecimento do recipiente com
Ovos Omelete manteiga ou outra matéria 6 Cozedura 5-6
gordurosa
Coque/cozidos Aquecimento da agua Booster-9 Cozedura 5-6
Aquecimento do recipiente com
Pancake manteiga ou outra matéria 6 Cozedura 6-7
gordurosa
Tomate Saltear em a;e|te/olep (ge feita com 6.7 Cozedura 34
manteiga, poténcia 6)
Molhos Ragu Saltear em az_elte/ole9 (s_e feita com 6.7 Cozedura 34
manteiga, poténcia 6)
Bechamel Preparagaq da basg (derrete 5.6 Aquecimento Iat~e 34
manteiga e farinha) uma leve ebulicdo
Creme Aquecimento do leite até ao ponto Mantém uma leve
: s 4-5 x 4-5
pasteleiro de ebulicdo ebulicao
Doces, Pudins Aquecimento do Ie!te_ até ao ponto 45 Mantém uma leve 2.3
cremes de ebulicdo ebulicao
Arroz doce Amornar leite 5-6 Mantém uma leve 23
ebulicdo
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5. Manutengao

Manutencéo da placa

Atengdo! Antes de qualquer operagdo de limpeza ou
manutengdo, certificar-se de que as zonas de
aquecimento estdo desligadas e o indicador luminoso
desapareceu.

5.1 Limpeza
A placa deve ser limpa ap6s cada utilizagao.

Importante:

Né&o utilizar esponjas abrasivas ou esfegdes. Com o tempo, a
sua utilizacdo podera danificar o vidro. Nao utilizar
substancias quimicas toxicas, tais como sprays para fomno ou
removedores de manchas.

Apds cada utilizagao, deixar arrefecer a placa e limpa-la para
remover incrustagdes e manchas causadas por residuos
alimentares.

Aglcar ou alimentos com alto teor de aglcar danificam a
placa e devem ser removidos imediatamente. Sal, agucar e
areia podem arranhar a superficie do vidro. Usar um pano
macio, papel absorvente de cozinha ou produtos especificos
para a limpeza da placa (siga as instrugdes do fabricante).
NAO FAZER LIMPEZA COM JATOS DE VAPOR!!!
Importante:

Em caso de derrames acidentais e abundantes de liquido das
panelas, € possivel intervir através da valvula de descarga,
situada na parte inferior do produto, de modo a poder eliminar
todos os residuos e executar uma limpeza com a maxima
seguranca higiénica.

Fig. 16

Para uma limpeza mais completa e profunda, é possivel
remover completamente a bandeja inferior.
Fig. 18a - 18b
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Manutencao do exaustor

Limpeza

Para a limpeza utilizar EXCLUSIVAMENTE um pano
humedecido com detergentes liquidos neutros. NAO
UTILIZAR FERRAMENTAS OU INSTRUMENTOS PARA A
LIMPEZA!

Evitar o uso de produtos com abrasivos.

NAO UTILIZAR ALCOOL!

Filtro de gorduras

Retém as particulas de gordura derivantes da cozedura.
Deve ser limpo uma vez por més (ou quando o sistema de
indicagdo 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 nao se alteram.

Fig. 15

Filtros de carvéo ativo

(Apenas para a Versao Recirculagio)

Retém os odores desagradaveis derivadas da cozedura.
O produto dispde de quatro mddulos de filtros que retém os
odores gragas ao carvao ativo. O carvao ativo € integrado
numa estrutura ceramica que os torna facil e completamente
acessiveis as impurezas, criando assim uma elevada
superficie de absorcéo.

A saturacdo dos filtros de carvao ativo verifica-se apds um
uso mais ou menos prolongado conforme o tipo de cozinha e
a regularidade da limpeza do filtro de gorduras. Estes filtros
de odores podem ser regenerados termicamente a cada 2/3
meses em forno preaquecido a 200 °C por 45 minutos. A
regeneragao permite uma duragdo maxima dos filtros de 5
anos.

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



5.2 Resolugao de problemas

~

A interface desliga-se apds 10

segundos.

sobre a interface do
utilizador.

CODIGO DO ERRO DESCRIGAO CAUSAS POSSIVEIS REMOCAO DO ERRO
A zona de comandos desliga-se a A temperatyrg |nte,rna c!as Aguardar que a placa

E2 . parte eletronicas é muito arrefega antes de

temperaturas muito elevadas g
alta reutiliza-la
ERRO3 ) .
+ E detetada uma ativagdo continua Agua, panelas ou ) -
. o h Limpar a superficie,
sinal sonoro (permanente) da tecla. utensilios de cozinha,

remover eventuais
objetos da placa.

Para todos os outros
avisos de erro
(E...U..)

Contatar o servigo de assisténcia técnica e comunicar o codigo do erro

5.3 Servigo de assisténcia

Antes de entrar em contacto com o Servigo de Assisténcia
1. Verifique se é capaz de resolver o problema sozinho com base nos pontos descritos em "Resolugao 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

AkoAouBnaTe moTd TIG 08NYiEg XPNOEWS TOU
mapovTog eyxelpidiou. Acv avarappavoupe Kayia
€ublvn yia BAGBeS, nuIG 1) TIUpKayIEG TTOU UTTOPET VOl
TpokAnBoUv GTn GUGKEUR OTNV TTEPITITWGT TTOU Ogv
€QappoaTolv TaTA o1 0dnyieg XpPROoEWS. H ouokeur
TIPOOPICETAI VIO OIKIOKA XPrioN Kai EIBIKOTEPA yIa TO
payeipepa aynTou Kal TV amopakpuvan kamvou. Agv
empémeTal GAAo €i6og xpriang [Tou ev Adyw TrpoidvTog)
(T.X. y10 Béppavon dwpartiwv). O KATAoKEUAOTAG BEV
avahapBavel kayia euBuvn aTnv TIEPITITWON
akataAMnAng xpriang Tou Tpoidvtog A AavBaaopévng
puBpIong Tou cuaTuaTog evioAwvTo TTpoidv Popei
va Jl0QEPEl O OXEON HE TOV TPOTTO JE TOV OTTOI0
QTTEIKOVI{ETaI OTO TTAPOV EYXEIPIBIO, WOTOOO OI
odnyieg XpRong, GUVTNPNONG Kal EYKATAGTAONG
TaPAPEVOUV Ol iBIEG.

To eyxelpidio xpriong Ba pETel va QUAGCOETal yia
MEAOVTIKF ava®opd. € TIEPITTWON TWANGNG,
TIApaXWPNaNG A HETaKGUIONG, To v Adyw Eyypago Ba
TIpETEl va GUVOOEUEI T GUTKEUN.

I MehetioTe TpooeXTIKA TIG 0dnyieg [XxpAong]: TEPIEXE!
onuavTIkéG  TTAnpoQopieg eykaraaTaong, xpnong Kai
aocpaAeiag.

I Mnv TpaypaToTIOIEiTE  PETATPOTIEG  OTO  NAEKTPIKO
0U0TNUa TOU TIPOIGVTOG.

I Tlpiv TTpoXwprOETE OTNV EYKATAOTACT TNG GUOKEUAG
ehéygre  yia TUOV  (npIEG Twv  PEPOVWUEVWY TG
eCaptudtwy.  Av  eviomioere  kdmoio  TPOBANa,
otapathaTe TG diadikagieg  eykardoTaong - kal
ETMIKOIVWVAOTE AUECT pE TOV TIPOUNBEUTH 0.

| EMyGle v okepaidTNTa  TOU  TIPOIGVIOG  TIPIV
TIPOXWPNAOETE 0TV EYKATAGTACT, Tou. XE QvTifeTn
TIEPITITWATN, OTaPATACTE TIG diadikadieg eykaTaoTaong
Kall ETTIKOIVWVAOTE AUETA HE TOV TIPONBEUTH 0T,

Inpeiwon: Ta media pe v umoonueiwon "(*)" agopolv

TIPOQIPETIKA eEapTApaTa Ta oTroia eival S1abéaiua pévov yia

oplopéva Poviéha i e€apmpata Ta omoia dev TTapEXOVTaI

dwpedv.

o 1. Mpondotroinceig
Mpoooxn! Tnpeite TOTA TIC TTAPAKATW
odnyieg:

- H ouokeun mrpétmel va amoouvoEeTal

Q176 T0 NAEKTPIKG BIKTUO TTPIV TN
OIEVEPYEIQ EPYOTIWV EYKATAOTOONG.

- H eykatdoTaon kai ol epyacieg
ouvtipnong Ba TpéTel va
TTPAYUATOTTOIOUVTAI JOVOV ATTO EUTTEIPO
TEXVIKO TTPOOWTTIKG GUMQWVA LE TIG

0dnyieg TOU KATAOKEUAOTH Kal TOUG
IOXUOVTEG TOTTIKOUG KAVOVIOUOUG
ac@aheiag. Mnv emiokeuadeTe Kal unv
avTIKOBIOTATE KAVEVA ECAPTNUA TNG
OUOKEUNG,OTNV TIEPITITWON TTOU KATI
T€7010 Oev avagépeTal pntd oTO
EYXEIPIdI0 XpAONG.
-H yeiwan ¢ ouokeung givai
UTTOXPEWTIKN.
-To kaAwdio Tpopodoaiag Ba Tpétel va
d10B€Tel 18avIKO PAKOG, OUTWE WOTE Va
givar duvarr n ouvdean g
EVTOIXIOPEVNG GUOKEUNG OTNV TTPia.
-la va Tnpolvrtal o1 10%00VTEG
Kavoviopoi ac@aAeiag, n eykardoTaon
Ba mpétmel va d1abéTel TTOAUTTOAIKO
O1aKOTITN e EAAXIOTN aréaTaon 3 mm
METOEU TWV ETTAPWV.

-Mnv xpnoiyotroigite ToAUTIpI{a 1
MTTAAQVTECEC.
-MeTd v oAokArpwaon g
EYKATAOTOONG, ATTayopEUETAl N
TPOTRacn Tou XpAOTN OTA NAEKTPIKY
Hépn TG [ouokeurg).
- H ouokeun Kai Ta TpooBaciya uépn
uTTOPEi va uTTEPBEPUAVBOUV KaTA TN
dIGpKeIa Xprong [TNG GUOKEUAG].
MpoooXA, NV AKOUUTTATE TUAPATA TNG
OUOKEUNG TTOU avamTioo0uV UYPNAEG
Bepuokpaaicg.
- Mnv agrivete Ta Taudid va Taidouv pe
tn ouokeun. KpamoTe Ta o€ amdoTaon
ao@QOAEiag Kal UTTo TNV ETTOTITEIA 0AG KI
auté d16TI Ta TTPooRACIHA PEPN TS
uTTOpEi va uTEPBEPUAvVBOUV KaTA TN
JIGPKEIa Xprong [TNG GUOKEUAG].



- Ta roya 1ToU dlabéTouv BnuaTodoTn )
EMQUTENTIYO aTTIVIOWTH €ival ONUAVTIKO
Va EEAKPIBWOOUY -TIPIV TN XProTN TG
ETAYWYIKAG £0TIAG- 0TI 0 PUaATOdOTNG
TOUG €ival GUPPATOC JE Tr) CUOKEUN).
-Mnv akouuTraTe I BEPUES EMIPAVEIES
NG CUOKEUNG EVW AUTA AEITOUPYET A Kall
META TNV QTTEVEQYOTTOINGN TNG.
-ATTOQEUYETE TNV ETTAPI TNG CUOKEUNS PE
Tavida f e aAou €idoug UNIKA Ewg GTou
KPUWOOUV ETTAPKWGS OAA TOl HEPOVWUEVT
TUAMATA TNG.

-Mnv TotroBeteite EUQAEKTA UANIKA ETTAVW
N TTANCioV TNG CUOKEUN.

- Mpoaoxn, Ta Aitrn kai Ta Addia gival
e€alpeTika eUQAekTa. Na gioTe TTAVTA O€
€TmaypuTIVNON OTAV LOYEIPEUETE PayNTa
mAoUa1a o€ Aitrn fj Addia.

-2TNV TIEPITITWOT TTOU EUPAVIOTOUV
PWYMES OTNV ETTIPAVEID TG CUCKEURG,
aTeVEPYOTTOINOTE. Kivouvog
NAEKTPOTTANGiaG.

- H ouokeun dev rpoopileTal yia
AeIToupyia Yéow eETEPIKOU
XPOVODIAKOTITN 1| £CWTEPIKOU
OUOTAUATOG THAEXEIPITUOU.

To payeipeya o€ €0TiES
xpnoiyotolwvtag Addi 1 Aitrog gival
ETMIKIVOUVO Kal pTTopEi va odnynoel o€
TTupKayiad.

- To payeipepa Ba mpémel va digvepyeital
UTT6 TNV TTapouaia oag. To payeipeua
HIKPAG d1dpKelag Ba TTpETTEl va BpioKeTal
OUVEXWG UTTO TNV ETTOTITEIN 0T,

- Mnv pootabroete NMOTE va opAoete
Hia TTupKayid XpnaihoTToIWVTaG VEPO.
2TV Tapamdvw mepitTTwon Oa mpémel

Va ATTEVEPYOTTOINCETE T CUOKEUN KI €V
OUVEXEID VA KOAUWETE T QWTIC, TT.X. ME
éva Katmdaki A pia Tupiyayn koupépra.
Kivduvog Trupkayidg: unv TotroBeteite
QVTIKEIPEVA ETTAVW OTIG EOTIEC.

- Mnv Xpno1POTIOIEITE TUOKEUEG ATHOU
yia ToV KaBapIouo TG €0TiaC.

- Mnv akoupTrére HETOAIKG QVTIKEIPEVQ,
OTwG T1.X. paxaipia, mpouvia, KouTaAia
A KATAKIA, ETAVW OTIG EOTIES
payelpéuarog. YTApXE! Kivouvog
avamTugng uwnAwv BepUoKPaTIwVY.

- [p1v TN GUVOEDT TNG CUCKEUNG OTO NA.
OiKTUO, EAEYETE TNV TTIVAKIOA TEXVIKWV
XAPOKTNPIOTIKWY (BAETTE OTO KATW PEPOS
NG GUCKEUNG) VIO VO GTYOUPEUTEITE OTI N
TA0N KI N ouxvoTNTA NG €ival guppaTta
HE T0 £V AOyw BiKTUO KI OTI TO BUC
ouvdEaNG €ival 10aVIKO. Z€ TIEPITITWON
auoiBoAiag, ameuBuvBeite ot évav
NAEKTPOAGYO.

INUavTIKO:

- Metd T xpAon [TNg OUOKEUAC],
QTTEVEQYOTTOINCTE TNV ECTIA YAYEIPEUATOS
XPNO1HOTIOIWVTAG TOV KATAAANAO
dI0KOTITN, XWpic va BaaileaTe aTov
QvIXVEUTH [TTapouadiag] oKeUOoUG.

- Na v amoguyn mlavAg utrepxeiliong
UypWV Karé 1o Bpaciyo A 1o ZEoTapa,
XaunAwaoTe Tn Bepuokpaaia TnG oTiag.

- Mnv a@rivete GdeIEC KATOAPOAES 1)
NYAVIA ETTAVW TE EVEPYOTTOINUEVES
€0TIEC JaYEIPEUATOC.

- Orav ohokAnpwvoupe 1o payeipeua,
oBrvoupe Tévra v avahoyn £aTia.

- Mnv xpnaoiuoTolgite @UAA aAoupiviou
0TO0 Jayeipepa. Mnv OKOUUTTATE ETTAVW
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OTIG ECTIEC TTPOIOVTA CUCKEUATHEVA E
ahoupivio. To ev Adyw UAIKG ptTopei va
Nwael TTPOKaAWVTAS €101
aveTTavopBwTeg CNUIEG OTN GUOKEUN
0ag.

- Mnv Beppaivete KAEIOTA,
KovaepBoTToINuEVa TTPOIGVTA [XWpig va
TO QVOICETE TIPONYOUPEVWG] BIOTI PTTOPEI
Va EKPAYOUV.

Auth n mpoeidoTroinan 10XUEl yia GAoug
TOUG TUTTOUG £0TIOG PAYEIPEUATOG.

- H xprion auénuévng 1oxuog, BAETTE
AeiToupyia Booster, dev evdeikvutal yia
T0 (EOTOUA OPIOPEVWY UYPWY OTTWG TT.X.
Aadiou tnyaviouatog. H utrepBoAikA
Beppokpaaia givar emikivouvn. 2TIg
TIEPITITWOEIG AUTEG, CUCTIVOUE I
XpAon MIKpOTEPNG 10XUOG.

- Ta okeln Ba mpéel va TomroBeTOUVTAI
070 KEVTPO TNG £0TIAG. ATrayopeUETal N
TOTTOB4TNON QVTIKEIPEVWY AVAUEDT OTO
OKeUOG Kal TNV aTiaL.

- H ouokeun diabétel oUoTnUa
[auTépaTng] peiwang Twv EMITTEdWV
I0XU0G TNG EOTIOC AYEIPEUATOC YIa TNV
amoQuyn avamTuéng uwnAwy
BepUoKPATIWY.

Mpiv amd 1 Odlevépyela  EPYOOIWY
kaBapiopou N ouvtipnong,
OTTOOUVOECTE TN CUCKEUN aTT6 TO QIKTUO
nA. evépyelag agaipwvtag 10 Buopa R
kateBadoviag Tov yevikd dIaKOTITN TOU
OTnITIoU 0O,

Gopare yavria TpooTaciag kard TN
OIGPKEIO TWV EPYOOIWV EYKATAOTAONG
Kl GUVTAPNONS TNS OUOKEUNG.
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Atrayopeletal n xpAoON NG OUOKEUAG
amd Taidid nAIKiag KATw Twv 8 €Twv 1
amd OTOUO ME  WEIWPEVEC OWHATIKEC,
aloBNTAPIES 1) VONTIKEG  IKAVOTNTEG EKTOG
Ki av autd Ppiokoviai umd OTevA
TrapakoholBnon f éxouv AAGBel odnyieg
OXeTIKA pe TNV aoc@aA) xpAon Tng
OUOKEUNG Kal Toug mBavolg KIvoUvoug.
Ta maidid amayopevetal va  Trai{ouv
TTANGIiOV TNG CUOKEUNG.

Ta Taidié armayopeUeTal va
TTPAYUATOTIOIOUV £pYOTiEs KOBAPITUOU 1
ouvtipnong  xwpi¢  emiBAeyn  amd
TAEUPAg evnAikwv.

O xwpog Otou BpioKeTal EYKATEOTNUEVN
n ouokeuy Ba TmpEmEl va  aepileTal
ETAPKWG, OTavV T0 GUCTNUA ECOEPIOMOU
mng koudivag XpnolyotrolciTal
TautOxpova We GANEG OUOKEUEG Kauaong
agpiou fj GAou TUTTOU.

To ouotnua e¢aepiopou Ba Tpémel va
kaBapileTal g TOKTIKA BAON EOWTEPIKA
aMa kai eqwrepika (TOYAAXIZTON MIA
®OPA TON MHNA). Ze kdBe TepimTwon
akoAouBeiTe MOTA TIG 0dnyieg XpPHong.

H un mot) T1ipnon Twv  Kavovwy
kaBap16TnTag TOU OUOTAUATOC
€COEPIOPOU KAl N Jn TOKTIKA
QVTIKOTAOTAON TWV OXETIKWV  QIATPWY
MTTOPEI VO TTPOKAAEDEI TTUPKAYIQ.
Atrayopeuetal  pnT@ n TTPOETOINAGIA
TATWY QAAWTTE.

H xpon owrdg kard 1o payeipega Ba
TTPETTEI VA ATTOQPEUYETAI DIOTI UTTOPE va
mpokaAéoel  (nuid  ota  @iAtpa A
TTupKayIa.

To Tyavioua Ba mpémel va dlevepyeiTal
ummd oTevy TapakoAoubnon yia v
amopuyn ekdRAwang Tupkayiag.



MPOZOXH: Orav n eatia payeipéuarog
BpiokeTal o€ Acitoupyia Ta TPOORACIUA
HEpPN TNG uTTopei va avamTitouv [UWnAég]
Beppokpaaicg.

MpoooxA! Mnv ouvdéete TN OUOKEUR
oto nA. diktuo TpIv  oAokAnpwBeEi n
£YKOTAOTOON.

AkoAouBeiTe TIOTA TOUG TTPORAETTOEVOUG
KQVOVIOOUG € 0,11 agopd Ta PETPA
aoQaAEiag TTou XpelaleTal va TTApETe yia
TOV EEAEPITHG TOU XWPOU.

O aépag [mou amoppogdral] dev Ba
TpéTel va odnyeital o€ aywyd ToU
XPNOIMOTIOIEITAI  yIO TNV EKKEVWON
KaTvoU TIoU TTaPAyETal OTO GUOKEUEG
kauang uypaepiou 1 GANou TUTTOU.

Mnv  xpnoidotoigite 10 gUCTNUA
eCaepIouol  Xwpig TTPONyoupévwg  va
€xete TOToBeTAOEI CWOTA TN OXApPAl

MNa TIC  epyaoiec  eykatdoTaong
XPNOIUOTIOIEITE POVOV TIG BidES TTOU Oag
Trapéxovrtal padi pe 1o TPoidv A [oTnv
TIEPITITWON TTOU QUTEG dEV TTapéxovTal]
ayopdote  Pideg  1davikoU  TUTTOU.
Xpnolgotoieite  Pideg  KatGAAnAou
uAkoug [BAETTe OdNyo eykaraoTaong].
ZTnV TEPITITWAN TTou 10 6UOTNUA
e€aepIouoU Kal n OUOKEUN Oev
TPOQODOTOUVTAI E NAEKTPIK EVEPYEIQ, N
OpVNTIKI TTiEan ToU Xwpou dev Ba TTpéTel
va gemepvael Ta (4 x 10-5 bar).

H ouokeuny Siabéter ei8ikA onuavan ouuParémrag pe myv
Eupwrmaiki  Odnyia 2012/19/EK, Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE- HAekTpikd amoppiupata Kai
HAekTpovikog EEomAIou6g). Na eAéyxete 61 n amokopIdh g
OUOKeunG TIpayuaToTolEiTal e Tov evdedelypévo TpOTIO, yia
TNV TTpoaTaaia Tou TepIBAAOVTOG kal Tng dnudaiag uyeiag.
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To alpporo oTn ouokeun [ OTa OUVOBEUTIKG
£yypaga] utodeikvUel 0TI T0 ev Adyw Trpoidv dev Ba Trpémel va
10 OUMEyeTal gav éva KoIvO OIKIakS amdppiupa ala Ba
mipéTel va Trapadidetal o éva 1daviké anpeio cuMoyig kal
QAVOKUKAWONG NAEKTPIKWY Kal NAEKTPOVIKWY CUOKEUWV. H
816ean Tou TPOIGVTOG Bal TTPETTEI VOl TTPAYMOTOTIOIEITAI E
Baon Toug IoYUOVTEG Kavoviopoug. o TEPIcOOTEPEG
TANPOPOPIEG OXETIKG ME TNV ETECEPyaCia, avakmon Kal
QVOKUKAWON QUTAG TNG OUCKEURG, ETTIKOIVWVIAOTE ME TO
apupo6dio ypageio Tou SoU aag, TNV UTMpPETia TTepIoUANOYAG
OIKIOKWY QTTOPPIMMATWY A PE TO KaTGoTHa am' 6Tou
ayopdoare Tr GUOKEUN.

Mpdketal yia pia ouokeup  n omoia  OxedIAOTNKE,
OOKIJAOTNKE KAl KATOOKEUATTNKE BACEI TWV KAVOVIGUWV:

* Aogakeiag: 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.

* EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. ZupBouhég yia pia
0pBA xprion [tng ouokeunig] 0UTwg WOTE va peiwbolv ol
[apvnTikég] emmTvoEl oTo repIBAMov: Kard 1o payeipeua,
EVEPYOTTOINATE TO GUCTNUA EEAEPITHOU [OTN PéyIoTn TaKUTNTA
TOU] KI AQrOTE TO Va AEITOUPYNOE! YO PEPIKA AETTTA Kall JETAL
70 T€Aog TG diadikaaiag payeipéuarog. AugiaTe Tnv TaxuTnTa
TOU H6VOV OTNV TIEPITITWAN PeyaAng TToadTnTag kamvol fi
aTpou [xpnaoipotrolwvTag T Aeiroupyia booster uévov ae
aKpaieg karaaTaoeig). MNa va diatmpeite T1g [SuodpeaTeg]
00£G HaKPIA avTIkataoTAaTe To/Ta @iATpo/a dvBpaka av
xpelaoTei. Ma va diarnpeite amodoTikd 10 iATpo AImapwv
oualwv, Ba Tpémel va 1o kaBapidete TakTka. Ma va
BeATigToTrOIROETE TNV TTAB0CT TG GUOKEUNG OANG Kal yia va
peIwoETe Ta eTiTeda Bopupou, XPNOIKOTIOIEITE Tr) PEYIOTN
Si1apeTpo aywywv BAETTE eyxelpidio [xpnong].



2. Xpfion

Xpiion g eaTiag payeipéparog

H Aerroupyia g ouokeunig Baailetal aTo [puaikd] paivopevo TG
payvnTIKAG EMayWYAG -OnA. 0TV amreuBeiag PETAPOPA EVEPYEIDG
amé My mapoyr 10X00g OV KAToAPOAQ.

MAeovekTApara:

Ye oUykpIOn e TIG KOIVEG NAEKTPIKEG €OTiEG payelpEuaTog, N
ETTAYWYIKA 0TI Eivar:

- Mo aiyoupn: pikpdTePn Beppokpaaia atn yuaAivn EMEAveia.

- Mo ypriyopn: pikpdTepol ¥pdvol yia 1o {aTapa Tou gayntol.

- Mio akpiBng: Apean amokpian TG EMPAvEIAg aTIG EVIOAEG 0O
- Mo amodotikA: To 90% MG evépyeiag ToU aTroppPOPATal
petarpémeTal o€ Beppdmra. EmmAéov, pe My amoudkpuvon Tou
payelpikoU okeloug amd TV €0Tia, N TIOPOKH EVEPYEIOS
QIaKOTITETaI GUETa KI £T01 ETTITUYXAVETal EE0IKOVOUNGT.

2.1 ZKeUn HOyeIpIKAG

Xpnolpotroicite okeun Tou guvodeuovTal amd 1o oUHBOAC

ZNUAVTIKO:

Y10 TV OTIOQUYR KATAGTPOPAG TG ETTIAG, UNV XPNOILOTIOIEITE:

- oKkeUn pe Béon Trou dev eivan TEAEiwG eTTITTEDN.

- ETOMIKG OKEU e epayié Baor.

- okeln pe Tpayid Bdon, yia mv amoguyy @Bopdg NG
EMQAVEING TG ETTIOAG

- Mnv akouptrdre TOTE (€0TEG KOTOAPOAEG Kal TyGvia OTovV
Trivaka eAéyxou TG povadag.

2.1.1 Zxeln maAaiol TUTIOU

H emaywyik) €oTia XpnoluoTiolel payvnTIKY EVEPYEID yia TV
mapaywyny Beppémtag. Ta okeln Aomév Ba mpémer va
mepigyouv aidepo. MNa va PBefaiwbeite 6T 10 okelog Eival
kat@MnAo  yia  eTaywyikEG  €0TiEG, XpnolpoToINaTE  évav
payvi: Ta akat@AnAa okeln dev EAkovial ammé Tov HOyvATh.
2.1.2 ZuvioTwpeveg didiueTpol ATNG OKEUWV
IHMANTIKO: atnv mepitrtwon ou Ta okeln dev €xouv TO
owaTo péyedog, ol eaTieg [payeipépaTog] Sev avaBouv.

T TIg eAAYI0TEG OTOBEKTEG BIOOTATEIG TWV HAYEIPIKWY TKEUWV
[y1a kGBe pepovwpévn eoTia GexwpIoTd] avarpéde oTnv
€IKOVOYPAPNaT) TOU TTAPOVTOG EYXEIPIDIOU -BA. BIGETPO.

2.2 E¢oikovounon evépyeiag

l'a kaAUTEpa amoTeAéapaTa:

- Xpnolyotoieite okeln pe didpeTpo Baong ion pe ekeivn Twv
EOTIWV.

- Xpno1uoTToIEiTe OVO OKeUN e ETTiTTedn Baon.

- Edv cival duvardv, OKETAOTE 1A OKEUN e TO KOTTIAKI KOTdl TO
payeipeua.

- Mayeipéyte Aayavikd, Tarareg KTA. e Aiyo vepd TTpoKeIuévou
VO LEIWOETE TOV XPOVO HOYEIPEUOTOG.

- H xprAon xUtpag TaxUmTag PEIWVE! aKOpn TrePITOOTEPO TV
KaTavaAwon EVEPYEIDG KAl TOV XPOVO LayEIpENaTOG.

- TomoBereite TIG KATOAPOAEG OTO KEVTPO TNG €OTIAG N OO0
opIoBETETal PECW EIBIKAG YPAUUAG.
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Xpnon Tou amoppo@nTApaTo clomua e§aepITHOU
[karmvou - udpartpwy] diabétel dUo AciToupyieg: e§aépwan
e¢wrepIkAG eKkEVwOng 1 QIATPAPITHA PEOW ETWTEPIKAG
avakukhogopiag.

ﬂ ‘Exdoon e¢agpiopol

Eik.7

O1 arpoi ekkevvovTal Tpog Ta éw péoa amd pia oeipd
owAnvioewv (TIg omoieg Ba XPEIOOTEl va ayopaoETe aTo
povol aag). Or ev Adyw OwAnNvWOEIG OTEPEWVOVTAl OE
@AAVTCa 0UVOETNG TTOU TIAPEXETAI OTTO KOIVOU WE TO TTPOIGV.

H d16petpog Tou owArjva ekkévwong Ba péTel va eivan id10g
pe Tn S1GpeTpo Tou dakTuAiou alvdeang:

- oTnv mepiTTwaon €¢odou TeTpdywvng [diatoprg] 222 x 89 mm
- 0Tnv TepiTTwon €¢odou aTpoyyuArg [Biatoprig] 150 mm

- Na mepioodTepeg TAnpogopieg BAETTE aeAida egaptnudtwy

¢kdoong €faepiopol, OTO  EIKOVOYPAPNUEVO TAMA  TOu

TapdvTog eyxelpIdiou.EIK.7b

Eik.7c

YuvdéoTe TO TIPOIGV O OWAAVEG Kal EMITOIXIEG OTIEG

ekkévwang pe didpeTpo ion pe exeivn g [ypaupng] €¢odou

aépa (pAaviCa aOvdeang).

H xphon OwAfvwv kal EMTOIXIWV OTTWV  EKKEVWONG

MIKPOTEPNG DIOPETPOU TTOPET Va TIPOKAAETE! pia PEiwan Twv

amodéaewv efaepiopol KaBwg kal pia dpaaTiki augnan Twv

emmédwv BopUBou.

IV TOpamavw TIEPITITWON OTTOTTOIOUNACTE OTIOINdATIOTE

€uolvn.

I Xpnoiyotoieite évav aywyd e 10 WIKpOTEPO duvVaTO
HAKOG.

I Xpnoiyotoieite aywyoug pe T0 pIKpdTEPO duvaTd apIBud
Ywviwv (max 90°  ekdoTn)

I Amo@uyete dpacTikég ahayég aTnv Topr) Tou aywyou.
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@ ‘Ex6oon @iATpapioparog

Eix.8

0 aépag ¢aepiapol QIATpApeTal Yéaa amé 1BIKA QiATpa
[kaTakpamang] Arapwy ouaiwy Kai [SucEpEaTWY] 00wV
TIPIV ETTAVATTPOWBNBET OTOV XWPO.

To mpoidv ouvodeleral pe OAa Ta amapaitTa yia pia facikh
eykardioTaon kai pia £€50d0 diaguyng aépa amo To eutrpdadio
TUANG TG Baong Tou eTTiTAou.

21 ouokevaoia cupTepIAapBavovtal 4 kepapika giktpa
gvepyou avBpaka uywnAig amédoong. Ta ev Adyw @iATpa
€VEPYOU AvBpaKa Eival VEAG TEXVOAOYIAG Kal avayevvwvTal

amé pova Toug (cupBouleuteite TV evoTnTa ZuvTipnon —
®ikTpa evepyou AvBpaka Tou TTapdvTog eyxelpIdiou [xpAong)).
O1 XNUIKES KaI QUOIKEG TOUG IDIBTNTEG ETTITPETTIOUV Wit UWNAR
amédoan e§aepiopol Twv [SuadpeaTwv] oopwv kKabuwg Kal
pia uwnAr unxavikn avioxn.

- Na mepiooodtepeg MAnpoQopieg avarpéfre ot oeAida
eCapmudrwv g ékdoang e§aepIopoU (OTO EIKOVOYPAPNUEVO
TUAKO TOU TTaPOVTOG EYXEIPIBiOU).

Eik. 13b

ZupBouAeureite TIg 1I0To0EAiIBEG www.elica.com Kai
www.shop.elica.com yia va eAéy§eTe TNV TARPN yKApQ
Twv diaBécIpwy oeT [eykaTdoTaong] wou wpoopilovral
yio TV uAoTroinan Twv EPYaCIWV EYKOTAOTAONG O
emimedo QiATpwV A oUCTAPATOG ESOEPIOOU.



3. EykaragTaon

Tooo n nAekTpIKA 600 KOl | PNXavoAoYIKN EykaTdoTaon
Ba wpémel va dievepyeiTal amd e§EISIKEUIEVO TTPOCWTTIKS.
H nAektpookeur| TpoopideTal yia XwveuT TorobéTon oe
em@aveia epyaaiag mayoug 2-6 cm, o€ TePITTTWON
eykardoTaong TOP. 2,5-6 cm og TepiTTwaon eykatdaTaong
FLUSH.

H eAdyiom amoaTaon PeTagl TG EMIPAVEINS LaYEIPEUATOS
Kal Tou ToiXou TTPETTEN va ival ToUAAYIaToV 5 eK. 0TO
PTTPOCTIVO TUAKA, TOUAGXIOTOV 4 €K. 0Ta TTAGyI Kall
TouAayioTov 50 ek. o€ oxEan L Ta emavw viouAdmia.

ZHM = O1 GUVIOTWHEVEG ATTOOTATEIG Eival EVOEIKTIKEG:
KOTA TO OXESIOOHO TWV XWPWV TPETTEI VO TRPOUVTAI Ol
UTTOdEISEIG TOU KATAOKEUODTN TNG Koudivag.

AN 3.1 HAekTpIkn ouvdeon

Eik. 3

- ATIogUVOEDTE TN GUCKEUR aTTO TO NAEKTPIKS dikTUO

- H eykardoTaon Ba mpémel va yiveral ammé egeIdIKEUPEVO
TPOCWTTIKG TTOU YVWPIdEl TOUG ITXUOVTEG KaVOVIOHOUG
eykardoTaong kai ac@aAeiag.

- O kataoKeuaaTrg dev QEPEI Kapia eubivn yia Tuxov
TpaupaTIoPOUG O€ avBpwIToug A {wa A yia UAIKES CnuIEg o€
TIEPITITWON N TAPNONG TWV 0BNYIWY TOU TTAPGVTOG
Ke@aAaiou.

- To kaAwdio Tpoodoaiag Ba TpéTel va dIaBETel ETAPKES
MAKOG, OUTWG WOTE VA £ival BUVATA N aQaipean TG E0TIAg
amé v emEaveia epyaciag.

-BeBaiwBeite 611 n TGN TTOU ATTOTUTIWVETAI OTNV TTIVOKISA
TEXVIKWV OTOIXEIWV OTO TTiOW PEPOG TNG CUTKEUNG €ival idia
ME ekeivn Tou NAEKTPIKOU BIKTUOU TOU XWPOU EYKATACTAONG.

- Mnv xpnoipoToieite kaAwdia ETTEKTAONG.

- H yeiwan g ouokeung eival uTroxpewTIKr aTmd Tov vopo.

- To kaAwdi0 yeiwang TpETel va ival 2cm. o pakpl aTo Ta
umroAoiTa KaAwdia.

- 2TV TIePITITWON TTOU N OIKIOKF NAEKTPIKY GUOKEUR dev
di1aBétel Kawdio Tpogodoaiag, Ba TPETEI va XPNCIKOTIOINCTE
¢éva kaAwdio eAdyiomg diatopng 2.5 mm2 yia 10x0 éwg 7200
Watt. Mo peyaAdTepn 10%0 xpnoipoTroleite éva kaAwdio 4
mma2.

- To kaAwdio Oev Ba Tpémel va avamTioael Siagopd
Bepuokpaaiag 50°C oe axéan e ekeivn Tou TEpIBAAOVTOG.

- H ouokeun} Tpoopiderar yia péviun oivdean aTo nA. diktuo,
yI' auté TTpaypatoToIRaTe T aUvdESn O TaBEPS BikTUO
péow €vog lkoAa TTpoaPaaiuou kai 1IdavikoU TToAUTIoAKoU
dIaKOTITN, 0 OTI0I0G UTTOPET VO ATTOGUVAEE! TN CUCKEUN OTIG
TIEPITITWOEIG TIOU TIPOadIopifovTal aTa OXETIKA Eyypaga
[BAETe katnyopia uttéptaong Il].

Mpogoxn! Mpiv emavacuvdéoere 10 KUKAwpa oTnv Trapoxn
nA. pedpatog kai eAéylete T owoTh  Aermoupyia  [Tng
ouokeunig], Ba Tpémel va efakpiBwoete 0TI TO KOAWSIO
pedpaTog eival CwoTd CUVOEDEUEVO.

Mpoooxn! To «koAwdio Tpopodogiag Ba Tpémel va
avrikaBioTaral uévo amé eouaiodoTnuévoug TEKVIKOUG fy amo
€CeI0IKEUPEVO TEXVIKO.
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Inpeiwon : 10 Toidv diabétel pia [e10IKA] Aermoupyia, TNV
emovopagouevn Power Limitator [Mepiopiopdg 1ox0og] n
oToia emMITPEMEl va pubuigeTe T PéyioTn TR karavawang
kw

H p0Buion Ba mpémel va dievepyeital katd T oUVOEON TOU
TPOIGVTOG 0O BiKTUO NA. PEUNATOG A pE TV ETaVACUVOEDN
70U NA. BIKTUOU (EVTOG TWV ETTOUEVWV 2 AETITWV). EXETIKG pE
Ta BApara  pUBuIoNG Tou guoTnpatog Power Limitation
[Mepiopiopdg  10x00¢] oupBouleuteite TRV evoTNTA
Agiroupyiag Tou TapovTog eyxelpidiou [xpRong].

3.2 EykataoTaon
Mpiv §ekivijoeTe TNV EykardaTaon:

* Mg 10 TrOU BYGAETE TO TIPOIGV ATTO TN CUCKEUATIa TOU,
BeBaiweeite 611 auTé BeV Exel UTTOOTET CNUIEG KOTA TN
Siadikacia PETaQopdg. XTnV TEPITITWAT TTOU EVIOTTIGETE
KGTT010 TIPORANKA, ETTIKOIVWVATTE HE TOV QVTITTIPOTWTIO f
pe 10 TANGIEGTEPO KEVTPO ZEPPIG, TIPIV EEKIVATETE TNV
gykaraoTaon.

*  BeBaiwdeite 611 0 TPOIOV £XEI TIG KATAMNAEG BlaOTACEIG
yia To TTPOETAEYpéVO anpeio eykardoTaang.

*  EMéyGre pnmwg umdpyel Kamolo GAAo  OuvodEUTIKG
QVTIKEIPEVO EVTAG TNG OUCKEUATTOG TOU TTPOI6GVTOG (TT.X.
0akoUAdKIa pe kap@id, yyinan, KTA.). ZTnv TepITTwan
TIOU EVTOTTIOETE KATI TETOIO, TO OQQIPEITE KI EV GUVEXEID TO
amobnkeUeTe 0t ATPANEG OnEio.

* BefaiwBeite TéAog 6T TAnaiov  ToU

gykardoTaong utrdpyel diabéaiun kdmola pida.

MpocTolpacia Tou gnueiou EykAaTaoTOGNG TG OUCKEUAG:

- To poidv dev ptmopei va eykaraoTabei emavw o€
OUOKEUEG WOENG, TTAUVTApIa TIATWY, GOPTTES, POUPVOUG,
TAUVTAPIO KOl OTEYVWTAPIAL.

- OAoKANPWOTE GAEG TIG EpyaTieg KOTTAG OTO aNpEio
£YKaTAOTAONG TG EOTIOG PAYEIPEUATOS KI EV GUVEXEID
aQaIpéaTe TUXGV pokavidia amd 1o TAaialo evaméBeang.

ZHMANTIKO: XpnaipotoifaTte kKoOMa evog auaTariko (S),
avBekTIKA O€ Beppokpaaieg Ewg kai 250°.

Eav xpelaoTei apaipéoTe oTIdATIOTE PTTOPEi Va
dnuioupynael TpdRANUa atn auykOAAnan,

(6Twg TT.X. oUGiEG aTTOKOAANGNG, GUVTNENTIKA, AT,
OKOVEG, uToAeippaTa ammé TaMEG KOMEG, K.TA.).

H kK6Ma Ba Tpéel va amAwBei opoidpuopea o€ dAn v
TIEPIETPO TOU TTAQITIOU.

Metd Tnv oAokAfpwan Tng diadikaaiag ouykoAnang
apraTe TV kOAa va OTeYVWOEI, TEAEIWG, Yo 24WpEG.

Eik. 1b

onueiou



MMPOXOXH! Edv n eykardotaon Twv PBIdWv Kai Twv
ompiyuaTwy oTepéwong dev TipayparotoinBei pe Baon TIg
odnyieg  [xpioewg], umopei va  TpokAnBolv  Kivduvol
NAEKTPIKNAG PUOEWS.

Inueiwon: yia pia owoTh eyKaTaoTacT Tou TIPoiovTog oag
TIPOTEIVOUE va KOAUWETE TIG CWANVWOEIG PE AUTOKOAANTO
TIoU JIOBETEI TO €EAC XAPAKTNPIOTIKA:

- eAaOTIKA pepPpavn amd palakd PVC, e akpuAikn
OUYKOMNTIKA ouaia

- Trou givall evappoviopévo pe Tov kavoviopuo DIN EN 60454

- Trou diaBéTel emiBpaduvTikr Opdon [oTnv TepiTTWan
TTUpKayIdg)

- TIoU ivan e§aIpeTIKA avBekTIKG 0N PBOPa Kal

- avOeKTIKG OTIG AUEOLEINGTEIG BEpUoKpaaiag Kal TEAOG

- TIou pTropei va xpnaipotoinbei o xapnAég Beppokpaaicg
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4. Acitoupyia

Mivakag eAéyxou

Inpeiwon: O xeIpIoP6G TG CUOKEUNG TTPAYHATOTIOIEITOI e éva TTAG AyyIyua Twv TARKTPWY TNG TECOVTAG Ta dnAadr aTraAd)

—15
o
=T 4
Lgd
—
s—a & 10
Lo
19

1BE—u ]
4 By g —3
! i
s R
.\\\ | b
@ gar L (L1} [-fT]
| | - | '.q' | . |
FL RL RR FR
i 19
23 o 14—:“5)\—22
17— mm - "
18 a1 =
7T—ln, £ 6
} Py AR
I\\ L I"\ '
MARKTpa
1. ON/OFF 1ng €aTiag payeipéuarog kai Tou 0B6vn /LED
amoppoenTpa M. Euos i |
. . . . . Epgavian Power Level [Z1G8png loxuog]
:2{ éﬁﬁgiﬂefgggéomg Hayelppatog 12.  Epgdvion tayumrag (10x00og) eaepiopou
AU&non/Mf:iwon Powpr Level [ZTdepnglloong] :z 8332 gu;\gg)%g?py]%p;yoc
4, Evapv'onomor] ouoTAUATog AIOKEIPIOTAG 15. 086V Xpovodiaksrm [Timer]
Oagpomwg [Temperallture Manager] 16.  Aciktng AiaxeipioT Oeppokpaaiog
5. ['I)\r]KTpg amoppognTAa [Temperature Manager]
6. ET”A°V” amoppoenTed | , 17.  Aciktng a€ppig QiATpwv
Au{noq/Mgwon Taxomnras (10xbog) g&aaplopou 18.  Aciktng Aermoupyiag autéuartou e&aepiouol
7. E:gyg"g'gﬁggﬁﬁ“gui‘ygzoummgv 19.  Aciktng evepyoU xpovodiakoTTn [timer]
$op NI KOPEOLOU GIATP 20. Aciktng Avegaprou Xpovodiakotn [Egg
8. E\{epvonou]on XpovoélaKorern [T|rr_1er] Timer] eVepYOTIOINUEVO
9 ﬁ:gnl?o ”él'zﬂ Elwan Xpovodiaxorm [Timer] 21.  Aeiktng ouothuarog Bridge [Mépupag]
' d . . 22. Acikng Aermoupyiag pe [ouatpa] SNAP
9+10. Child Lock [KAeidwpa avnAikwv] 23, Asikme NTEPYTIOY [FLAP]

10. Madon/Recall
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XPHZH THX EMIQANEIAZ EXTION MATEIPEMATOX

Mpiv TNV TpWTN XpNon Ba TPETEl va yVWPILeTE OTI:
'OAeg o1 AeiToupyieg TG TapoUaag EMIPAVEIAG ETAYWYIKWY
€0TIWV £XOUV PUBIOTEI UMWV PE TOUG TTIO AuaTNPOUS
KavovIoUOoUg aoaAgiag.

‘E101 hormov:

* Opiopéveg AeiToupyieg Tng Sev evepyotroiovTal
QTTEVEPYOTTOIOUVTAI QUTOMATA GV BEV UTTAPXEI KATTOIO
oKeUOG TOTTOBETNHEVO ETTAVW TNG f} OTNV TEPITITWEON TTOU
auTo dev £xel TomoBeTnBEI CWOTA.

* L& AMeG TTEPITITWOEIG 01 EVEPYEG A€ITOUpYieg
QaTeVEPYOTTOIOUVTAI AUTOPATWG [UETG aTTO PEPIKA
deutepdAeTa) Otav n Aeiroupyia Tmou £xeTe EMAECE! amaiTei
kdmola GAAn pUBuIoN TNV oTToia dev EXETE OAOKANPWOEI
(6Twg T.X.: «EvepyoTmoinon em@aveiag EoTILV
payeipépatog» xwpig «EmAoyn eoTiag payeipéparogy kai
«Oeppokpacia AsiToupyiagy, ) «Asiroupyia Lock
[KAciSwpa]» 1) «Timer [XpovodiakoTrTng]»).

c‘f! % Mpoooxi! v TepimTwan (Tr.X.) TAPATETAUEVNS
XPAONG TG €aTiag, n Beppokpaaia TG EVEEXETal va Pnv
EIWOBE APETWG. ZTNV TTPOKEILEVN TIEPITITWOT, OTNV 086V
TWV EaTIGV Ba eppaviaTei n vBeidn « i Tou anpaivel oTI N
eaTia Bpioketal oe pdon amopeiwang Mg Beppokpaaiag.
Mepipévete Ewg dTou amevepyotroinBei 10 ev Adyw cupuBoro
0NV 086V TTPIV AKOUPTIOETE TIG EOTIEG.

086vn oIV
OTIG avTioTOIKEG 0BOVEG TWV EGTIWV MAYEIPEUATOG
eupaviovtal Ta £GAG:

EoTia payeipéparog a
EVEPYOTIOINUEVN

Power Level [£168pn loxtog] 1.9.7
Residual Heat Indicator [AgikTng -
Oepung Emeaveiag)

Pot Detector [ZUompa i
Evromopoul Zkeuwv] -
Aeiroupyia Temperature

Manager [Alaxeipiong (W
Oeppokpaaiag] evepyoTroinpévn

Aeiroupyia Child Lock

[KAeidwparog avnAikwv] L
EVEPYOTIOINUEVN

Aermoupyia Mavong H
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Neiroupyia Automatic Heat UP
[AutépaTng ©¢puavong]

XapakTnpIGTIKA TNG EMPAVEING EOTIWV

& Safe Activation [Ac@aAng Evepyotroinon]

To TTpoidV EVEPYOTIOIEITAI IOVOV JE TNV TIAPOUTTA OKEUWV
€MavW OTIG £aTieG [Hayeipéparog]. H Siadikaaia BEppavang
[Twv eaTiv] Bev Eekivaer eGv dev ToTToBETOETE
TIPONYOUNEVWG KATTOI0 OKEUOG ETTAVW OTIG £OTIEG
SIOKOTITETAI EAV APAIPETETE TO OKEUOG.

@ Pot Detector [Z0oTnpa Evromopou Zkeuwv]
To mpoidv aviyvelel QUTOPATWG TV TIAPOUTIC GKEUWV OTIG
€aTiEG [MayeIpéparTog).

& Safety Shut Down [Amrevepyotroinan Ao@aleiag]

la Adyoug ao@aleiag o1 0Tieg TTAPAPEVOUV AVAUPEVEG yia
éva GUYKEKPIPEVO XpovikG dIGaTnua To otroio eEaptdral amd
70 €MITTEDO I0XUOG TTOU £XETE ETIAECEI.

@ Residual Heat Indicator [A¢ikTi g Emedveia

Me mv amevepyotroinan piag i TepIoadTEPWY 0TIV N
Trapouaia BeppOTNTAG OTIG €V AGYW ETTIPAVEIEG UTTOSEIKVUETAI
otV 086vn TG avTiaToIxng ETiag, uéow Tou auppoAou «

Aeiroupyia
Znueiwon: lNa va evepyoToIoeTe 0TOI00ATIOTE AgIToupyia
Ba TPETTEN VO AVAWETE TTPWTA Mia TOUAGKIOTOV ETIa

& Evepyomoinon

MiéaTe (ehagpd) T ®0NIOFF G €oTiag payeipéparog/
aToppopnTipa

H Auyvia Ba avawel utodeikviovTag 0TI N EOTIO PaYEIPEUOTOG
Kal 0 aTopPOPNTAPAG Eival ETOINA TTPOG XPAOT

MéaTe ek VEOU yIa OTIEVEPYOTTOINGN

Inueiwon: Auti n Asitoupyia gival onpavTiki yio 6Aeg Tig
utrohoitreg [AeiToupyieg].

@ Emoyn eoTiwv poyeipéuarog
MiéaTe (ehagpa) v Meproxi emAoyAg (3) Tou avTioToIxE
otV emMOuuNT €0Tia payeIpéPaToG.

@ 9 Power Level [Z146pn loxlog]

H em@aveia diabérer 9 emmimeda 10x00g

MatiaTe eEhappwg kal KUAIOTE pe Ta SAXTUAG 0ag KaTd uAKog
NG Meproxng emAoyng (3):

PG Ta BECIA yIa va augAaETe To eTTiTTedo 10X U0,

TIPOG TOl APICTEPA YIaA VA EIWTETE TO TO ETTITIESO 10X UOG.




@ Power Booster [E¢rpa loyug

To poidv diaBéel éva emmpdabeto emmimedo 10xU0G (Tépav
TOU EMITIEGOU 5) 70 OTT0i0 TTApapével o€ Aeiroupyia yia 10
Aetrtd. Ev ouvexeia n 10x0g emoTpéel oTa TponyoUpeva
emimeda Aeimoupyiag.

Méate eAa@pwg Kar KUAIOTe pe Ta SAXTUAG 0OG KATA KOG
g Neproxng emhoyng (3) (épa amo To emimedo ) kal
evepyotroinaTe To Power Booster [E¢rpa loxig]
To emimedo Power Booster [E¢rpa loxug] umrodeikvieral atnv
086vn ¢ eoTiag Tou ExeTe MAECEI HEOW TOU GUPPGAOU «

»

@ Bridge Zones [Zwveg Mé@upag]

O eaTieg payeipéuatog xapn o Aeimoupyia Bridge [Mégpupal
eival ae Béon va Aeiroupyoouv GuvdUaaTIKG SNPIOUPYWVTAG
£€101 pia povadikn eaTia pe Kovi éviaan 10x006. H Aeimoupyia
QUTH ETITPETTEI £VO OUOIOYEVEG MAYEIPEUT TAWIWV Kl
MOYEIPIKWY OKEUWV HEYGAWY dIaaTATEWY.

MtopeiTe va xpnaipoToIRaeTe ouvduaoTIKA TV EUTTPOGBIa
eoTia payeipéuarog «Masters [«Kupia»] pe v avrioToixn
omioBia «Aeutepedouoan

(y1a va EVTOTTIOETE TIG €CTIEG YIa TIG OTTOieg TPOBAETTETAI AUTA
n Aermoupyia, avarpé€re oTnv gIKovoypagnuévn evotnTa Tou
TapdvTog EyXEIpIdiou).

MNa va evepyomroifoere Tnv Aeiroupyia Bridge [Fégupal:

- emAESTE TOUTOXPOVA TIG BUO TEPIOKES ETTIAOYAG TWV
€OTIWV JOYEIPEPATOG TTOU ETTIBUNEITE VA XPNOIPOTIOINCETE

- 0 deiktng Bridge [Mé@upa] (21)IHF €0TIOG PayeIpEaTOg

«Agutepetouoar gwrideran « LI »

- péow Tng Meproxng emAoyng (3) Tng eaTiag payeipéparog
«Master» 8a pmopeite va pubpioere To Emrimredo (loyu)
Aeitoupyiag

- yla Tv amevepyoTroinan Tng Aeimoupyiag Bridge
[Fépupag] Ba mpémer va akohouBroete my idia diadikacia
JE eKeivn TG EvepyoTToinang

& Temperature Manager [AiaxeipioTig Oepuokpaaiag]

H Aeimoupyia Temperature Manager [AlayeipioTAg
Oepuokpaaiag] eivar pia AeiToupyia eEAEyXou Trou EMITPETEN TN
diampnon Tng Beppdmrag ot pia oTabepr Bepuokpacia pe
NV 10XU va Bpiokeral oo BEATIOTO eTtiTredo. Eival 1davikr yia
T SlaTpnan g BepudTnTag TWV BN ETOILWY PAYNTWV.

H Aeioupyia Temperature Manager [AlayeipioTAG
OeppokpaaiaglevepyoTrolEiTal Pe TO TIATNUA TNG TIEPIOXNS
evepyorroinong (4)

Z1nv 086vn ¢ eaTiag n omoia Bpioketal o€ Aerroupyia
Temperature Manager [AlaygipioTig Oeppokpaaiag] Ba
eNPavIOTEl To GUMBOAO «lty
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@ Key Lock [KAcidwpa]

To Key Lock [KAcidwpa] oag emiTpémel va KAEIDWOETE TIG
pubpioeig TG empaveiag amo Tuxaieg TapePPOAEG TPITWV.
‘Ero1 01 Aeitoupyieg Tou £xeTe eMAECET TTapapévouv aoQaAeiG.

Evepyomoinon:

* TatiaTe a 9)

+ 70 LED Trou Bpioketar akpifwg Tavw amé 1o mARKTpo Ba
avayel uTrodelkvuovTag €1al TV oAokAfpwan g
diadikaaiag evepyotroinong

EmavaAdpere mv avwrépw diadikaoia yia
amevepyormoinar).

@ Child Lock [KAeidwpa AvnAikwv]

Me 10 Child Lock [kAgidwpa avnAikwy] n evepyotroinan Twv
€0TIWV JAYEIPEPATOG F) TOU GUCTAUATOG €¢agpiapol amod
TAeUPAg TaudIwv eivar aduvatn ki autd 1671 T0 ev Adyw
oUaTnUa UTTAOKAPE! TV EVEPYOTTOINGT OTIOIACONTIOTE
AeiToupyiag [TnG OuoKeung).

To Child Lock ptropei va evepyotroinBei povov atnv
TIEPITITWAT) TTOU N GUCKEUN Eival evepyotroinpévn aMd pe Tig
€0TIEG (KO TOV ATTOPPOPNTAPA) ATTEVEPYOTTOINUEVES.

Evepyomoinon:
* OTTOUAKPUVETE TUXOV OKEUN TTOU BpicKovTal ETAVW OTIG
€OTiEG

. ﬂGTﬁOT’EIiK‘(lI KPOTAGTE TTaTNUEVA TAUTOXPOVA TO ﬂ 9)

Kai 1o m (10), pia nxnikA €vdeign Ba emanuaver ot
n Aeiroupyia gival evepyotroinuévn,kai eupavideral éva
«L» omic 086veg (13) kan (14).

EmavaAdpere tnv avwrépw Siadikaagia yia
amevepyorroinan.

& Timer [XpovodiakomTnG

H Aerroupyia Timer [Xpovodiakomng] ivar éva aloTnua
avTioTPOPNG PETPNONG TTOU UTTOPEITE VO XPNOILOTIOINTETE,
QKON Kal TauToxpova, o€ KABe eoTia payelpéuarog (A akoun
Kal aTn povada Tou aTroppoPnTAPa).

Metd Tnv oAokApwan TG avTiaTpoeng PETPNONG TTOU EXETE
pubpicel o1 eoTieg payeipéparog (A n povada Tou
amoppo@ntpa) Ba amevepyotoinBolv autopaTa
EKTTEUTIOVTAG évav TIPOEISOTIOINTIKG f{X0.

Evepyomoinon/Pubpion tng Acitoupyiag Tou
XpovodiakotTn [Timer] yio Tnv €0Tia payeipéparog
« EmAEGTe v eaTia payeipépartog (10x0g'0)

*Natiote = + (8) yia va amokTAaeTe TPOGRACN
oTn Aeitoupyia Timer [XpovodiakdTrTn]

+ PuBpiaTe T Sidpkeia Tou :igovoélaK()mn [timer]:

TIATACTE TOV ETTIAOYEQ , YIa va augiaETe To Xpovo
auTOpAaTNG ATTEVEPYOTTOINONG

TTATAGTE TOV ETTIAOYEC mmmm, Y10 VO JEIWOETE TO XPOVO
auTépaTNG aTTEVEPYOTTOINGNG



Av BéAete, ptropeite va emavaraBerte T diadikacia yia Tig
UTTOAOITTEG EOTIEG PAYEIPEUATOG.

Inueiwon: H k&Be eoTia payeipépatog pmopei va diabetel
éva B1aQOopETIKG XPpovodIakdTTn [timer]. LTV TPOKeIuévn
TepiTwan atnv 086vn (15) Ba eppaviatei -yia 10
BeuTepOAETITa- N AVTIOTPOPN PETPNON TNG TEAEUTAIOG
€aTiag Tou eMAEEATE Kal v guvexeia n avriaTpogn
PETPNON HE TOV MIKPATEPO UTTOAEITTOMEVO XPOVO.

Otav o xpovodiakdTrmg [timer] oAokAnpwagl Tnv avtioTpodn
METPNON EKTIEUTTETAI It NXNTIKN €180TT0INGN (VA 2 AeTITa A
MTTOPEITE VO TN DIAKOWETE TIATWVTAC = ) €V N 086vn
(15) avaBoaprvel, pe To aUppoAo 005,

Inpeiwon: oo MAdI TG 086vNng TG 0TIOG PayEIPEUATOG, HE
Tov Timer [Xpovodikétn)] ae xprian, epgavicetal 1o aUppolo

L
«=»(19)

Ma v amevepyotmoinon Tou Timer [XpovodiakomTn]:
* EMIAECTE TNV €0Tia payeIpépaTog

* puBuioTe TV TIPI TOU timer [xpovodIak6TT] aTo o3 ,
PECW TOU e

Inpeiwon: Edv o1o pegodiaaTnua dev TATAGETE KATIOI0
Ao TIAAKTPO, N AciToupyia Ba TTaPApEVET EVEPYOTTOINPEVN.

@ Egg Timer [AvegapTnTog XpovodiakomTng]

O Egg Timer civai évag xpovodIakOTTnG avtiaTpopng
HETPNONG QVEEAPTNTOG OTTO TIG €OTIEG HAYEIPEUATOS (KO T
povada Tou amopponTrApea). O avegapTnToC XPOVOdIaKOTITNG
[Egg Timer] evepyoTroigital atwvrag == + (8).

Inpeiwon : yia Tn puBuion g Aeiroupyiag Tou ave§dprnrou
xpovodiakdtn [Egg Timer] akoAoubraTe Ty idia akpiBwg
01001Kagia TTou akoAouBAoaTE yia TOV GUMBOTIKO
xpovodiakotn [Timer]:

'Otav 0 xpovodIakoTNg [timer] oAokAnpwael TV avTioTpoen
HETPNOI EKTIEUTIETAI I NYXNTIKA €100TT0INGN (Vi 2 AeTTTé A

UTTOpEITE val T OIOKOWETE TIATWVTOG == D&‘ eVl N
086vn (15) avaBoaPrivel, ue 10 aUpBoro .00,

Inpeiwon: pe Tov avegapmTo xpovodiakomn [Egg Timer] oe

Xpron, epgpavieral o oUPoAo « » (20)
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@ Nadon
H Aerroupyia Mauaong emmpéel T G10KOTTF OTToIA0dTTOTE
[evepyng] Aeitoupyiag 81671 pundeviel Ty 10X0 payeipéuaTog.

Evepyomoinan:
555

* TIATACTE m (}0)

* goaviletal éva «f M atnv 086vn (13).

Ta tnv amevepyorroinan g Aciroupyiag:
InpEiwon : auTh n EVEPYEID ETTAVOPEPE] TV ETTIPAVEID OTNV
KaTaaTaon mpiv ﬁrr:é TNV TTAUoN

* TIATACTE (10)

+ ev16G 10 SeuTepoAETITWY KUAROTE e Ta SAXTUAG oag
6e€16 KATA PrKOG

g Mepioxng emAoyng (3), TTou avTIoTOIKEI OTNV €OTia
payeipéparog 2

(EIK.19);

Inyeiwon : oV TEPITITWON TTOU N TTpoavagepBeioa
S1adikacia dev TpaypaTotroinBei evidg Tou v Adyw Xpovikol
dlagmuarog

n Aermoupyia Tavong Ba TTapapeiver Evepyn.

Inpeiwon: edv perd amd 10 Aetrd, n Aeiroupyia Madong
Sev amevepyotroinBei, n em@aveia a ofAaer auToPATWG.

@ Recall [Avaktnon]

H Aeimoupyia Recall emtpémel Tnv avakman 6Awv Twv
puBpioEWY TNG ETIOG OTNV TEPITITWON TUXAIAG
QTEVEPYOTTOINONG.

Evepyomoinan:

o avayTte Kal TAAI TNV ETIQAVEIQ O
€v1oG 6 éeunﬁoi)\émwv amoé TNV aTEVEPYOTTOINaT| TG

* TOTAOTE «m »

EVTOG TWV ETTOUEVWV 6 DEUTEPOAETTTIV

& Automatic Heat UP [Autoparn Oépuavon]

H Aerroupyia Automatic Heat UP [Autépamg ©¢puavang] oag
emTPETEl TNV algnon Tng 1ox0og aTa emBupnTd eTiTeda
péoa ae ouvTopo Xpovikd didaTnua. ETol pmopeite va
€MTUXETE Eva YPnyopdTEPO PAYEIPENA, XWPIG VOl UTTAPXEI
Kivuvog va kAweTe Ta @ayntd oag Ki autd d16T Ta emmimeda
Beppokpaaiag TTapapévouv eviog Twv TTPoKabopIouévwY
TIHWV.

H ev Moyw Aeitoupyia eivai 81a8éa1un yia emmimeda 10x00g 1
¢wg 8.

Evepyomoinon:

+ TramoTe Tapaterapéva, oty Mepioxn emioyng (3),
v emBuunTA 10X0

* guoaviCetal éva «H» atnv 086vn (13).



@ Power Limitation [Mepiopiopdg loxuog]

H Aeiroupyia Power Limitation [[Mepiopiopdg loyxuog] oag
EMITPETEI VO PUBITETE T A€ITOUPYia TOU TTPOIGVTOG
TiEplopifovTag T PéyioTn amoppdenat Tou.

Inpeiwon : n puBuIoN TIPETEI va yiveTal e TV EMQAveIa

oBnopévn, Xwpig va TIaTATETE TO TTAAKTPO (D ™ OTIVUA
NG GUVOETNG TNG EMPAVEING HAYEIPEUATOG GTO NAEKTPIKO
pedpa, ) Katé TV ETAVOOUVOEDT TOU (610U TOU NAEKTPIKOU
PEUHOTOG, EVTIOG TWV 2 ETTOUEVWV AETITWV.

MNa va puBpioere To cUoTnPa TEPIOPIoOU I0XUOG [Power
Limitation] :
- TTATAOTE KAl KPATAGTE TTATNPéVA TTapaTETapéva T TTARKTPA

ﬂ m , €wg OTOU aKouaTE( éva GUVTONO NXNTIKO GAua
- KuAioTe TauToypova aTig Teploxég emAoyng FL kai RL

, 116 Ta ApIoTEPE TTPOG Ta BECIA,
ETTEITO TTATAOTE TTAPATETAPEVA GTNV TTEPIOKT TIOU AVTIOTOIXE

070 TeAeuTaio eTTITTEDO 100G , éwg 6TOU
aKOUOTET éva OUVTOPO NXNTIKG Ofja

n 086vn Xpovodiakdtrm [Timer] (15) deixvel Ta aUpBoAa
«CF6», uTrodeIkvUovTag 0TI UTTOPEITE Val EKTEAETETE TN
puBuion

n 086vn g gwvng FL deixvel Tv Tpéxouca puBpion*™
0= 74KW
1= 45KW

** 1) epyoaTaaiakn pubuion eival 7,4 KW

- yia va aANageTe T pUBuion Tou Mepiopiopol loxuog [Power
Limitation] kuhioTe oTig Trepioxég emoyrig FL

- yla va amobnkeuaete Ty emAoyr Tou ekTeAéoare TrataTe
55

10 MARKTPQ ﬂ m yia 1 deutepdAETTTO.

Oa akouaTei éva nxnTiké arfiua Tou emBePaivel 6T N
pUBION TTPAYUATOTIOIRBNKE KOl ETTEITA ByaiveTe aTd TN
AeiToupyia.
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XPHZH TOY ANOPPO®HTHPA

@ Evepyotroinon

Méate (ehagpa) TO ®ONIOFF NG €0Tiag payeipéparog/
aroppo@nTipa

H Auyvia Ba avawel umodeikviovTag OTI N E0TI PAYEIPENATOG
Kal 0 aTTopPPOPNTAPAG Eival ETOINA TIPOG XPAON

MMéaTe ek véou yia amevepyotroinan

Inueiwon: Auth n AeiToupyia ival onuavTikn yio OAEG Tig
utroAortreg [AeiToupyieg).

@ Evepyotroinon tou amoppoentipa:
MatiaTe (eAagppwg) Tnv Mepioxn emAoyng (6) yia va
EVEPYOTTOINTETE TOV ATTOPPOPNTAHPa

& Tax0tnTa (10X0g) e§aepiopou:
H em@aveia dia6rel 8 emimeda Tayxlimrag (10xU0g)
e€aepiopol

MarhoTe eAa@pwg kal KUAIOTE e Ta dAXTUAG 0ag KATA PAKOG
¢ Meproxng emAoyng (6):

Tpog Ta de€1a yia va augoete v Taximra (10x0)
e¢aepiopol (0-8);

TTPOG TA APICTEPA YI VO PEIWTETE TNV TaXUTNTa (10%0)
eCaepiopou (8-0);

& ESaepiopog Power Booster [E¢rpa loxUog]

To Tpoidv diaBétel dUo aupTTAnpwaTIKG ETiTIES O TAXUTNTAG
(10x006) e€aepiapol (Tépa amo To emiTedo LF)

- MNammoTe eEAa@pwg Kal KUAioTe pe Ta dayTUAG oag katd
pAkog TG Mepioxng emAoyng (3) (mépa amd 1o emimedo 5)
kai evepyotoinaTe Tov E¢aepioud Power Booster [Egtpa
loxuog]

10 emriTredo 9 : Tapapével evepyo yia 15 Aettd
10 emriTedo 10 ; mapapével evepyd yia 5 Aettd

ETeITa N 10XUG ETavEPXETaI OTO ETTITTESO 8

Inueiwan : o evepyog Amoppogntrpag Power Booster [E¢Tpa
loxuog], emonuaiveral otnv 086vn (13) Tng emiAeypévng
€0Tiag Hayelpéuatog, Ue 10 oUMBOAO «

& Timer [XpovodiakomTng]

Evepyomroinon/PuBuion Tng Acitoupyiag Tou
Xpovodiakotr [Timer] Tou aroppo@nTipa
+ EmA¢ETe TOV amoppognTrpa.

+ MNamoTe - (8) yia va atrokTAoeTe TPOGRAC
oTn Aeroupyia Timer (ammé otoiadmote TaxUTa)

* PuBpiote n G16pKela 10u->if)v06|m<émn [timer]:

matiaTe Tov emAoyéa , YIa va QUEROETE TO XPOVO
auTépaTNG aTTEVEPYOTTOINONG
TIATAOTE TOV ETTAOYEQ mmmmm, Y101 VO JEIWOETE TO XPOVO
auTépaTNG aTTEVEPYOTTOINGNG

otV 086vn (15) epgaviderar n avriotpo@n pérpnan,

Inueiwon: aTo Al TN 086vng Tou amoppoPNTAPA
L

eugaviCeral 1o oUPPoAO « - »(19)

'Otav o xpovodiakdTrg [timer] oAokAnpwael Tnv avTiaTpogn
PETPNON EKTTEUTIETAI MIa NXNTIKA £180TT0INGN (Y10 2 AeTITd 1y
UTTOPEITE VO TN DIOKOWETE TIaTWVTaG = '56 £V N
086vn (15) avapoafrivel, pe 1o aUpBoAo 00,
Mo v amevepyotmoinon Tou Timer [XpovodiakotrTn]:
« emAESTe IMepioxn emAoyng (6)
* puBpiaTe TV TIWN TOU timer [xpovodIaK6TITN] GTO oy,
HETW TOU e

Inpeiwon: Edv ato puegodidaTnua dev TaThOETE KATIOI0
Mo TTAAKTPO, N AcIToupyia Ba TTOpayEVET EVEPYOTTOINUEVN.
@ Evepyotoinon SeIKTWV KOPETHOU PiATpwY
Auroi o1 deikTeg gival GuVABWG ATTIEVEPYOTTOINUEVOL

(t6ao yia 1o @iATpo AiTroug 600 Kai yia To QiATpO evepyol
avbpaka)

la va Toug evepyoTToInaEeTe TPOXWPROTE WG EEAG:

- avayTe TV EMQAVEIA EEAEPIOHOU oW TOU O

- e TOV KIVATAPO TOU OTTOPPOQNTAPA Kal TIG CWVES
payelpéuaTog OPNOLEVES, TIATAOTE KOl KPATAGTE TTATNUEVN TV
I'Nepioxn emhoyng (7):

10 LED “FILTER" (17) avapel ue xaunAi owrevotnTa

n 086vn (14) Tou amoppo@nTpa avaypdel 1o ypdupa «G»
— KaI JTTOPEITE VA TIPOXWPAOETE GTNV EVEPYOTIOINGT TOU
Seiktn kopeapoU piATpou Aitroug —

Inpeiwon : mamote {ava v Meploxn emAoyng (7) yia va
eupavioere amv oBévn (14) 10 ypdpua «F» kai
TIPOXWPNAOTE OTNV EVEPYOTIOINGN TOU QIATPOU OCHWV
evepyou

avepaka

- matfote v IMepioxA emihoyig (6), To LED «FILTER,
(17) aMader T QwTevoTnTa 0€ UWNAR Kal €mmeiTa amd 10
OeutepoAeTTa affvel, emonuaivoviag €101 6T Exel
ekteAeaTei n ENEPFOMOIHZH.

189



@ AtrevepyoTroinon SEIKTWV KOPETHOU PIATpwY
emavaAapete v TpoavagepBeioa diadikaaia Tou agopd
NV Evepyotroinan.

- 10 LED «FILTER, (17) mepvdel o€ xaunhi @wrevoTnTa Kai
¢meita amd 10 deutepdAeTra ofrvel, emonuaivoviag
¢101 011 €x€l exteAeaTei n AIENEPTOMOIHZH.

@ AgikTng KOpeGHOU PiATpWV
To ouUoTnua efoepiopol  UTTOdEIKVUEl TIOTE  TTPETTEI
TIPAYHATOTIOINTETE TIG EPYATieg CUVTAPNONG TwV QIATPWV:

va

®iATpo Aitroug

To LED «FILTER,(17) avaer.

otnv 06évn (14) eugaviCeral 10 oUUBoro «G» (yia
OeutePOAETITa AT TNV EvepyoTTOinan)

10

®iktpo oopwv Kai evepyol dvBpaka

To LED «FILTER,(17) avaBooprvel.

omv o0Bévn (14) epgavidetar 10 clUpBoro «F» (yia
SeutepOAETITa ATIO TNV EVEPYOTTOINDN)

10

@ Emavagopd kopeagpoU giATpwv

A@oU ekteMéaeTe T ouvifpnon Twv @iATpwv (AiToug Kai/f
oopwv evepyoU @vBpOKa) TIATACTE TIAPATETAPEVA TNV
I'Nepioxn emAoyng (7):

10 LED «FILTER, gBAver kan Eexiva kai TTaAI ) pétpnon Tou
eikn.

Inpeiwon: EmavoldBere ™ Oladikacia o€ mepiTTwon
TAUTOXPOVNG ETTICAUAVANG Kl Twv dUO QIATPWY.

@ Autoparn Asitoupyia

To mpoidv diaBEtel Evav aioBnThpa TToIOTNTAG TOU AEPA TTOU
EMTPETEl GTOV ATOpPOPNTAPA va PUBpilEl pe auTéupaTo
TPOT0 TV kataMnAdTepn TaxUTnTa €aepiopol avahoya pe
ToV TUTTO payelpéuarog.

[0 va evepyoTToIRaETE TNV €V AGyw AiToupyia:

Matiote pe ouvtopia v MNepioxn emidoyAg (7), To LED
« Ay (18) QwriZeral UTTOBEIKVUOVTAG OTI 0 ATTOPPOPNTAPAS
AEITOUPYET PE TO TUYKEKPILEVO TPOTIO AEITOUpYiaG.

@ Autoparn Acitoupyia Tou atroppopnTipa pe SNAP®

la 1 ouvdeon petalld amoppognmipa  kai  SNAP®,
OUpBouAeuTEiTE TO EYXEIPiBIO TIOU TTapEXETal e TO SNAP® 1
emOoKePBeiTe TV 10T00€AIdO www.elica.com.

Inpeiwon: To SNAP® civai o BonbnTikh povada
eCoepiogol  kavi  va  Aeioupyhoel  padi e Tov
amoppoPnTHpa.
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Ma va evepyoTmoINoeTe TNV eV Adyw Aeitoupyia:
MamoTe pe ouvropia v ”EPIOXE]{T'AOYT'IQ (7), 1o LED

« Ak (18) ka 10 LED A (22) ouwriCovrai
utrodeikviovtag 6Tl 0 amoppo®nTpag AEIToupyei pe T
OUYKEKPIPEVO TPOTIO AerToupyiag.

@ AcikTng avoixtoU mrrepuyiou [FLAP]

H wvn eGaepiopol dIabETel éva PNXavikG TTEPIOTPEPOHEVO
mrepUyio  [FLAP]. Eival amapaimto va  ekkivioete Tov
aTroPPOPNTAPA KAl VO aVOigeTe TO TITEPUYIO TTPOKEIMEVOU Va
evepyotroinBei 1o poidv. O amoppoenTipag Blabétel Evav
QioBnTAPA TOU, ME EVEPYOTTOINUEVO TOV EEOEPIONO, EQV TO
mreplyio  [FLAP] kAeioer eviehwg, oTapatd autduara T
Aeiroupyia Tou kivnmpa. O e€aepiopog ekiva Kar TaAI pévo
61av avoigel Lava 1o TTepUyio [FLAP].

- avaBovtag Tov amoppopnTApa o Kivmpag Sev Ba Eekiviael
va Aeitoupyei €dv 1o TTepUyio [FLAP] eival kAe1oTo:

10 LED «OPEN» (23) avdBer kai k&Be 5 deutepoAeta
eKTEUTIETAl  éva TTOpaTETOpEVO  pmT. n oBévn  (12)
avapoopnvel

- Kheivovrag 1o TrTepUyIo [FLAP] pe Tov Kivntiipa avapuévo, o
KIVNTAPOG OTOPATA va AEITOUpYEI:

70 LED «OPEN» (23) avaper kai kb 5 OeutepoAemTa
ekméumeTal  éva Tapaterapévo  pmm. no o8ovn  (12)
avapoafnvel

AuTA N NAEKTPIKNA OIKIOKA GUTKEUN WTTOPEI Va XpnaiuoTToinBei
oe ouvduaopd pe éva KIT aioBnmpa MapaBipou (dev
TIapéxETal AT TOV KATAOKEUATTH))

Me v eykardoTaon tou KIT aiobnmpa Mapabipou (uévo
otV TIEPITITWON  TTIOU  XPNOIUOTIOIEITal  0€  Aemoupyia
AMNOPPO®HEHZ) , n amoppdenan Tou aépa Ba aTapard va
Aeimoupyei kGBe @opd TTou TO TTAPABUPO TTOU UTTAPXE! EVTOG
ToU Swyartiou, Kal aTo otoio £xel TomoBeTBei To KIT, eival
KAEIOTO.

uvigtatal  n ayopd Ttou  KIT  FDS - 100
ElektrotechnikSchabus, 10  omoio  d&iatibetal  oTal
e¢oualodotnuéva kévipa ElektrotechnikSchabus r ameuBeiag
péow TG OGladikTuakig 10TooeNidag www.elekirotechnik-
schabus.de.

*  H nAektpik oOv8eon Tou KIT aiobnthpa Mapabipou
TPETMEl VO TIPAYHOTOTIOIEITON OO KATAPTIOUEVO KOl
€§EIDIKEUPEVO TEXVIKO TIPOCWTTIKO.

MPOZOXH: romoBerhoTe To KIT o€ Xwpo un mpoofdciuo
a1ro T0 XPNOTN PETA TV OAOKAARPWAON TG EYKATAGTOGNG.

¢ O KATOOKEUOOTAG QUTAG TNG NAEKTPIKAG OIKIOKAG
OUOKEUNG Bev pépel Kapia guBUvn yia TuXOv Suoyépeieg,
BAGBeg, Tupkayiég TTou TPoKaAoUvTal aTrd EAATTWHOTA
kai/f wpoPAApara SuoAerroupyiag kailf eo@aApévn
eykardoTtaan Tou KIT.



4.1 Nivakag puBpioewv 10x00¢

Xphon emimédou 10x00G

Emimedo 1ox00g Tpomog payeipéparog (Bdioer TG epTEIpiag Kal TOU TPOTTOU
payeipépaTtog)
[davikr pUBpIaN yia ypriyopo ZECTaNa GaynTwy Kal
Boost 'priyopo CéoTapa Bpdaaipo vepou A yia ypriyopo {EoTapa {wHwy o€
GUVTONO XPOVIKG B1a0TUa
Mey. 10%Ug
[davikh pUBuIoN yia pddiopa, Evapén Tou
8-9 Tnyaviopa - paaoiyo HaYEIPEPATOG, TNYAVIOHO KATEWUYHEVWY TIPOIOVTWY
kai ypriyopo Bpdaiuo
Podioua - myaviopa - I5avikA pUBuIoN yia Tnyaviopa, diatmpnan éviovou
7-8 Bpaaipo - Bpacpou, payeipepa kal WAoIUo (yia aUvTouo
Yhoiho d1aompa, 5-10 AerTwv)
YynAn 10x0g
Pédiopa - payeipepa - [davikA pUBuIoN yia Tnyaviopa, diatmpnon xaunAou
6-7 olyoBpdaoio - Bpacopou, payeipepa Kar waipo (yia pétpio
TNYAVIOHA - YHOIHO didotnua 10-20 Aetrmav), E0TONO OKEUWV
] , davikn pubuion yia alyoppdaipo, diatipnan oAU
4.5 MayeipeLa - ayofpdapo - XaunAoU Bpacpo, payeipepa kar wiaipo (yia
Tnyavioua - ynotyo peyaho d1GoTnua), avakatepa QUUApIKWY
Mayeipepa - apyé Bpdaoipo - I5avikf pUBuIoN yia ayeipepa peyaAng didpkeiag
Mérpia 10x0g 3-4 TMEipo - (P01, oGATaEG, WnTd, Wapia) e uypd (1. vepd,
QvaKATEND kpaai, (wpog, YaAa), avakaTepa QUUApIKWY
Mayeipepa - apy6 Bpaaipo - [davikh pUBuIoN yia payeipepa peyaAng didpkeiag
2-3 mhéiuo - (e byko pikpATEPO TOU AiTpou: pUCI,TAATOES, YnTd,
avakdrepa wapia) Ye uypd (T.x. vepd, kpaai, (wpog, yaAa)
Aiwaiyo - gemaywya -
1-2 diatipnon [davikr pUBpIan yia Aikaiuo Boutlpou Kal
Bepuokpaciag eayntwy - OOKOAATAG, §ETTAYwWUA TIPOIOVTWY HIKPOU peyEBOUG
avakdrepa
XapnAn 10x0g - -
Alwolgo -,Eerraywpa ) I5avikA pUBuIoN yia diatipnan Tng Bepuokpaaiag
1 lampnon TWV QaynTwV Tou OAIG payelpéware, (EaTapa
SEPPOpr'qg paynrov - OKEUWV OEPPIPIoHATOG KAl aVOKATEUA PICOTO
QVaKATEUD
H povada eoTiwv Bpioketal o€ kardoTaon
MnBevikd avayovig f eival aTmevepyoTroinuévn (UTropei
ANENEPIOMOIHZH 10X Emoaveia amipigng va uTrdpyel uTToAeTopevn BeppdTa aTo TEAOG Tou

HayeIpEPATOG TIOU UTTOSEIKVUETAI
amé v évdeign H-L-O)
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4.2 MNivakag payeipéPaTog

Karnyopieg | Méra f Tpomol Emime5o 10%006 Kal Tpd0odog Tou payeipéparog
TPOQILWV payeipéparog Mpwrto gTddio loyug AgiTepo aTddio loxug
Mayeipepa Twv
chech ZéoTtaya vepou Booster-9 {uuap[va Ka 7-8
Cupapika dlamipnon
Bpacuou
Mayeipepa Twv
i ®péoka . , N {upapIKwv Kal g
Zuqulxa, {upapiKG ZéaTapa vepol Booster-9 Biarfipnan 7-8
pUGl Bpaaopou
Mayeipepa Twv
Bpaatd pud Zéataya vepou Booster-9 cuglz‘:r'.]ﬁ\é;m 5-6
Bpaaopou
Pigoto Taoiyapiopa kar kaBoUpdiopa 7-8 Mayeipepa 4-5
Bpaaté ZéaTapa vepou Booster-9 Bpdoipo 6-7
Tnyavita ZéoTapa Aadiou 9 Tnyaviopa 8-9
Aayavikd, 2OoTapIopéVa Z£0Taua TOU OKeUoUg 7-8 Mayeipepa 6-7
éoTpia ZTipado/ . , ;
KaToapoAaC ZEoTOpa ToU OKEUOUG 7-8 Mayeipepa 3-4
Talyapiopéva Z£0Taua TOU oKeUoUg 7-8 Podiopa 7-8
. Pédiopa pe Aad! .
i (pe BoUTupo aTo emiTeSO 10%U0G 6) -8 Mayeipena 4
Z€ POVTEPEVIEG . , : Whaiuo kai amo Tig :
Kpta TAGKeC MpoBEppavan Tou okeloug 7-8 B0 Teupéc 7-8
. Pédiopa pe Aad! g . ]
Pédioua (e BoUTupo aTo emiTedo IoyUog 6) 78 Mayeipepa 45
Mayeipeutd Podiopa e AddI : . §
[oTipado (e Boutupo aTo eTiTredo 10XU0G 6) -8 Maveipepa 4
Y€ POVTEPEVIEG . . g , g
TAGkeg IMpoBéppavan Tou okeloug 7-8 Mayeipepa 7-8
Yapi Mayeipeutd/ Pédiopa pe Aad! g . y
Z119ad0 (e BouTupo aTo eTTiTIedo 10XU0G 6) -8 Mayeipena 34
Tnyavité ZéaTaua Aadiou 1 Airapng ougiag 8-9 Tnyavioua 7-8
. ZéaTapa Tou Tyaviou pe Boutupo . 5
Tnyavita i M Amapr ougia 6 Mayeipepa 6-7
. . ZéoTapa ToU Tyaviou e BouTtupo . !
AByd OueNéta i M Amapi ougia 6 Mayeipepa 5-6
MeAdra/o@ixTa ZéoTapa vepou Booster-9 Mayeipepa 5-6
Tnyaviteg Z£0T0UA TOU TRYQVIOU WE BoUTupo 6 Mayeipepa 6-7
. Podioua pe AGdI .
Nroudrag (ue BoUTupo aTo eMiTEdO 100G 6) 6-7 Mayeipepa 34
. , Podiopa pe AGd!I 5 . §
LaAtoeg Payou (1e Boiupo aTo £miMeBo 10x00¢ 6) 6-7 Mayeipepa 34
Mmeaaéh MpoeToipacia ()\IU)OTE 0 fOUTUPO 5.6 Oépre o€ Ao 3.4
kail 10 aAelpl) Bpagud
Kpéua . . . l AlatnpAoTe o€ Ao }
' {ayapoTAaoTIkic Oépre 10 yaiha o€ Bpaoud 4-5 BPUOHO , 4-5
{;‘:::g’ MouTiyka ®¢pte To yaAa o€ Bpacud 4-5 Amn%g?;p? fmo 2-3
Putéyalo Zeorévere To yaka 5:6 A'GT”%?)‘(’;;“%E mo | 23
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5. Zuvtnpnon

ZuvTpnon TG €0Tiag HAYEIPEPATOG

Mpoooxn! Mpiv §exivioete omroladAmore  diadikagia
kaBapiopol i) guvtnpnang, Beaiwdeite 6T 01 £0TiES Eivai
ofnoTég kai 0TI n évdegn Topoudiag BepudTNTAG EXEI
ofnoel.

5.1 KaBapiopog
2ag oupBoulelioupe va kaBapiere TV €0Tia payeIpEUATOG
peTé amd kGBe xprion.

INMAVTIKOG:

Mnv xpnoipotoieite opouyyapia pe okAnpr em@aveia 1
oUpuarta. H Traparetapévn xpnon PTopei va KataaTpéwel T
UOAOKEPQIK ETIQAVEIQ.

Mnv xpnoipoToieite XnuIkG kaBapioTikG Tou TTpokaAolv
epeBiopoug, 6Twg oTpél Poupvou 1 KaBAPIOTIKA agaipeang
AekEOwWV.

AgriaTe v €0Tia va KpUWaoEel [UETG ammd kaBe xpron] Ki ev
ouveyeia kaBapiaTe Ty, agaipwvtag utoAsippara Tpoeig f
aMoug Aekédeg.

H Cayapn kai yevikdtepa 1a TpOQINA PE UWNAA TIEPIEKTIKOTNTA
oakxapwv Ba mpémel va kabapifovral dueaa di0TI pTTopEi va
KaTaoTPEPOUV TNV EOTIO LAYEIPEUATOG.

To akdm, n Caxapn kai n Auuog pmopei va xapagouv Tn
yuahivn emaveia [tng cuakeurig].

la Ttov «kaBapiopd TG  EMQAVEING Twv  ECTIWV,
Xpnoluotoleite YaAakd Tavi, xapti koulivag A GAAa €10IKa
kaBapioTIKG  (TapakaAw akoAouBAaTe TIG 0dnyieg Tou
KaraokeuaoTn).

MHN XPHZIMOMNOIEITE LYZKEYEXZ ATMOKAGAPIZMOY!!!
ZNMAVTIKO:

2TV TrepiTTwan Tuyaiag diappong uypwv é&w atré To okelog
[o€ peyaheg ToodTNTEG] PTTOPEITE VO TIAPEPPETE PECW TNG
€101KAG BaABidag ekkévwang n otroia Bpickeral 0T KATW
MEPOG TOU TTIPOIGVTOG, OUTWG WATE VA ATTOUAKPUVETE KABE
uTrOAeIppa [uypol] TpayuaToTolwvTag €101 pia kabapidtnTa
Trou ¢BeTal A pwG Toug [mPoBAETTOPEVOUG] KaVOVEG
UYIEIVAG.

Eik. 16

la yia mARpn kai €16 BGBog kaBapidtnta KaAG Ba ATav va
agaipeite TNV KaTw Aekdvn
Eik. 18a - 18b
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ZuvTiipNan OTTOPPOPNTHPA

KabBapiopog

Ma Ttov kaBapiopd [rou amoppo@nTApal XPENCIUOTIOIEITE
ANOKAEIZTIKA kai pévov éva Bpeypévo Tavi pe uypd
[oudétepo] aamolvi. MHN XPHEZIMOMOIEITE EPFAAEIA ‘H
AANNOY EIAOYZ ANTIKEIMENA TIA TON KAGAPIZIMO
[THZ ZYZKEYHZ]!

ATTOQUYETE TN XPAON TIPOIOVTWY TTOU TIEPIEXOUV AEIOVTIKEG
[ouaieg]

MHN XPHZIMOMOIEITE OINOMNEYMA!

®iATpo kaTd TWV AITTOPWV OUCIWV

Katakpardel Ta gwpatidia AiTroug Tou TpoépxovTal ammo
TO payEipepa.

To [@iATpo] Ba mpémel va kaBapiletal pia gopd Tov prva (1
KGBe @opd TTou 0 BEIKTNG KOPETUOU Twv QIATPWY UTTODEIKVUEI
KAt T€T010), YE ATIA OTIOPPUTIOVTIKA, OTO X¥EPI 1 OTO
mAuvtipio mdtwy, ot XounAég Beppokpacgies kal oTov
00VTOpO KUKAO TTAUONG.

To peTaMikd @iATpo [katakpdong AITTapwy ouaiwy] oTnv
TIEQITITWON TIOU UTEl 01O TTAUVTAPIO TIATWY WTTOpEl va

Zefawel. ['Iap’ 6Aa auTa Ta XAPAKTNPIGTIKA QIATPOPIoHOTOS
TOU TTapapévouv avaoiwra.
Eix. 15

®iATpa evepyoU avBpaka

(Movov yia ‘Ekdoan pe QiAtpo)

Karakpardel Tig 3uadpeoTeg 0OPEG TTOU OQEiAOVTaI OTO
poyeipepa.

Karakpardel Tig duoapeaTeg 0apEG TTOU 0pEiAovTal aTO
payeipepa.

To mpoidv d106éTel 4 opddeg QiTpwy evepyol AvBpaKa Tou
KOTOKPATOUV TIG [DUCAPETTES] OTHEG.

O evepydg GvBpakag BpiokeTal EVOWPATWEVOS € pia
kepapikr dou n omoia kabioTd adiamépaaTn v
mpooTéAacn akabapaoiwv. ETal n ev Adyw dopr dnuioupyei
pia 1davIK ETIQAVEIR ATTOPPOPNANG.

O kopETUOG TWV KEPAUIKWY PIATPWV EVEPYOU

AvBpaka AapBAavel Xwpa PETA Ao Wia MaKPA XPOVIKA
S1apkela n omoia BERaia egaptaral amd Tov T0TT0 TG Koudivag
Kal 10 TG00 TAKTIKA TIPAYUATOTIOIETAI O KABAPITUOS Twv
@iATpwv [kaTakpatnang] Aimoug.

Ta ev Aoyw @iATpa pmopolv va avayevvnBouv Beppikd KaBe
2/3 pryveg ToTmoBeTWVTAG Ta O€ évav TTPoBepuacpévo eolpvo
oT1oug 200°C yia 45 Aetra.

H avayévvnan emrpémel pia péyiotn didpkeia [CwAg] Twv
QiATPWV 5 €TWV.

Eix.17-17a-17b-17c



5.2 Eviomiopog BAapwyv

ANTIMETQMIZH
KQAIKOZ ZOAAMATOZ NEPIFPAQH NIOANEZ AITIEX SOAAMATOE
O mivakag XEIPITUOU aTTEVEPYOTIOIEITAl YrrspBo?\lga uyniq n Mow ,
E2 A6y UTiepBOAIKE UYNARG eowrepiki} Beppiokpaoia EmavaypnoINoTIoIAaETe
BEOLOKOATI TWV NAEKTPOVIKWV NV €0Tia [payeipéuaTog],
PHokpaolag THNUATWV [T CUOKEUAG] TIEPIMEVETE VOl KPUWOEI
ERR03
+ Zuvexng evepyotroinon (oTabepry) Tou Nepd, Tnyavia iy kouQivika | KaBapioTe v emaveia
HxnTiké orua TARKTPOU. €MavW 0Tn SIETaQN Kall aQaipéaTe TUXOV

~

H diemagr amevepyoTolgiTal PETd amd
10 deutepdAeTTTa.

Xpiam

QvTIKEIJEVa aTTd TNV
€0Tia.

Ta 6Aeg T1g uTrOAOITTEG
ONHAvoEIG OPAANATOG

u..)

ETmIKoIVwVAOTE PeE To KEVTPO EEUTINPETNONG TIEAATWV KOl KOIVOTTOINOTE TOV KWdIKG GPAAaTOg

5.3 Texvikn Ymootnpign

[Mpiv emKoIVWVACETE Pe TV TEXVIKA YTTOOTAPIEN
1. BePaiwBeite 611 dev pmopeite va Aboete améd pévol oag 1o TPORANUA CUPPWVA PE TIG 0dnyieg TG evotnTag «Eviomopdg

BAaBwvy.

2. ATIEvEPYOTTOINGTE Kall EVEPYOTIOINATE €K VEOU TN GUOKEUN yia va BeBaiwdeite 6T TO TPORANUa ExEl AUBEI.
TNV TEPITTTWGON TTOU N BAGRN Trapapével -PETd Th BIEVEPYEIR TWV TTAPATTAVW EAEYXWV- ETTIKOIVWVIOTE PE TO TTANCIEGTEPO

Tpnpa TexvikAg YTooThpigng.

194




SV - Monterings- och bruksanvisningar

Folj noga instruktionerna i denna handbok. Tillverkaren
fransager sig allt ansvar for eventuella funktionsfel, skador
eller brander som uppstar pa apparaten pa grund av att
instruktionerna i denna handbok inte har respekterats.

Apparaten &r endast avsedd for hushallsbruk for tillagning av

livsmedel och utsugning av rok fran sjélva tillagningen. Andra

typer av anvandning ar inte tillatet (t.ex. uppvarmning av
omgivning). Tillverkaren fransager sig allt ansvar for olamplig
anvandning eller felaktiga instéllningar av reglagen.

Produktens utseende kan skilja sig fran illustrationen i
ritningarna i denna handbok men alla anvisningar for
anvandning, underhall och installation forblir
desamma.

Det ar viktigt att spara denna handbok sa att den nar som
helst ar tillganglig for framtida konsultationer. | handelse
av forsaljning, dverlatelse eller flytt ska handboken alltid
folja med produkten.

| L8 igenom instruktionerna  noggrant:  dessa
tillhandahaller viktig information betréffande installation,
anvandning och sékerhet.

I Utfor inga elektriska andringar pa produkten.

! Kontrollera innan apparaten installeras att inga
komponenter &r skadade. Kontakta i sadant fall
aterforséljaren innan installationen utfors.

I Verifiera att produkten &r i fullgott skick innan ni gar
vidare  med installationen. Kontakta i sadant fall
aterforséljaren innan installationen utfors.

Obs: Komponenter som &r markta med symbolen (*)" ar

sarkilda tillbehér som endast levereras med vissa modeller

eller extra tillbehdr som ska inforskaffas separat.

o 1. Varningar

Observeral! Folj instruktionerna nedan
noga:

- Anslut inte apparaten till elnatet innan
installationen ar helt slutford.

-Installation och underhall ska utféras av
behdrig tekniker i enlighet med
tillverkarens instruktioner och i enlighet
med géallande lokala
sakerhetsforeskrifter. Reparationer och
byten av delar pa apparaten som inte ar
sarskilt angivna i handboken ar inte
tillatna.

-Apparaten ska vara korrekt jordansluten.
-Elkabeln ska vara tillrackligt lang for att
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ansluta den monterade apparaten i
koksmaobeln med elnatet.

-1 syftet att utfora en korrekt anslutning i
enlighet med gallande
sakerhetsforeskrifter ska en godkand
flerpolig strombrytare installeras enligt
gallande installationsforeskrifter som
garanterar en total frankoppling fran natet
i handelse av dverspanning enligt klass
Il

-Anvand inte forgreningskontaker eller
forlangningskablar.

-Efter avslutad intallation ska samtliga
elektriska komponenter vara placerade
sa att de inte ar tillgangliga for
anvandaren.

- Utrustningen och atkomliga delar blir
upphettade i samband med
anvandningen. Var darfor uppmarksam
och undvik att vidrora varmezonerna.

- Kontrollera att barn inte leker med
apparaten; barn ska vistas pa sakert
avstand fran apparaten eftersom vissa
delar blir mycket heta i samband med
anvandandet.

- Det ar viktigt att personer med
hjartstimulatorer och aktiva implantat
kontrollerar att stimulatorn ar kompatibel
med apparaten innan induktionshallen
satts i funktion.

-Undvik att vidrora varmezonerna i
samband med anvandandet.

-Undvik kontakt med trasor eller andra
antandbara material innan samtliga zoner
svalnat tillrackligt.



~-Placera inte antandbara material pa
apparaten eller i narheten av den.

-Upphettat fett eller olja kan [att fatta eld.
Matlagning med livsmedel som innehaller
mycket fett och olja ska ske under
uppsikt.

-1 det fall en spricka uppstatt pa ytan ska
apparaten sténgas av for att undvika
risken for elektriska stotar.

-Apparaten ska inte kontrolleras med en
utvandig timer eller en extra fristaende
fiarrkontroll.

- Matlagning pa spishéllen utan uppsikt
med olja eller fett kan medfdra risker och
orsaka brander.

- Matlagning ska ske under uppsikt.
Snabb matlagning ska ske under standig
uppsikt.

- Eldsvador ska ALDRIG slackas med
vatten. Sla istallet av apparaten och tack
eldlagorna till exempel med ett lock eller
en brandfilt. Fara for brand: spishallen
ska inte anvandas som avstallningsyta

- Anvand inte angrengorare.

- Placera aldrig metalféremal sasom,
knivar, gafflar, skedar och lock pa
spishéllens yta da de kan bli heta.

- Innan apparaten ansluts till elnatet,
kontrollera att spanningen och effekten
som anges pa markplaten (placerad
nedtill pa apparaten) dverensstammer
med elnatets natspanning och att
anslutningskontakten ar korrekt. |
handelse av tvivel, kontakta en behdrig
elinstallator.
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Viktigt:

- Efter anvandandet ska spishallen
stangas av med hjalp av kontrollpanelen
vilket innebar att kastrullsensorn inte
langre fungerar korrekt.

- Undvik att vatskor kokar dver, sank i
detta syfte varmen for att koka och varma
vatskor.

- Lamna inte kokzonerna paslagna med
tomma kastruller och stekpannor eller
utan kokkarl.

- Nar matlagningen avslutats ska den
aktuella zonen sténgas av.

- Anvand aldrig aluminiumfolie for att laga
mat och stall aldrig livsmedel i
aluminiumemballage direkt pa spishéllen.
Aluminiumet riskerar att smalta och
orsaka allvarliga skador pa apparaten.

- Varm aldrig konservburkar som
innehaller livsmedel utan att 6ppna
burken: de kan exploderal!

Denna varning galler alla typer av
spishallar.

- En hog effekt som till exempel Booster-
funktionen ar inte lamplig for att varma
vissa vatskor, till exempel frityrolja. En
alltfor hog varme kan utgora fara. En
lagre effekt ar att foredra vid denna typ
av matlagning.

- Kokkarlen ska vara placerade direkt pa
spishallen och mitt 6ver kokzonen. Andra
foremal far under inga omstandigheter
vara placerade mellan kokkarlet och
spishallen.



- Vid mycket hoga temperaturer minskar
apparaten automatiskt effektnivan pa
kokzonerna.

Innan nagon typ av rengdrings- eller
underhallsatgarder utfors, ska produkten
frankopplas fran natfdrsdrjningen genom
att dra ur kontakten eller koppla fran
huvudstrombrytaren i bostaden.

Anvand arbetshandskar for alla typer av
installations- 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 kénnedom om
apparaten, under forutsattning att
anvandandet Overvakas eller
instruktioner ges angaende ett sakert
anvandande av apparaten samt att
anvandaren ar medveten om de risker
som apparaten medfor.

Barn ska hallas under uppsyn sa att de
inte leker med apparaten.

Rengdring och underhall far endast
utforas av barn om de ar under uppsikt.
Lokalen ska ha tillgang till ett fullgott
ventilationssystem  nar  koksflakten
anvands samtidigt som annan utrustning
som drivs med gas eller andra branslen.
Flaktkapan ska rengoras ofta bade
invandigt och utvandigt (MINST EN
GANG | MANADEN), och ni ska folja vad
som uttrycligen indikeras [
underhallsinstruktionerna.

Forsummelse att iaktta foreskrifterna for
rengdring av flaktkapan samt utbyte och
rengoring av filtren kan leda till risk for
brand.

Det &r forbjudet att laga mat Gver 6ppen
laga.

Tilldmpande av 6ppen laga ar skadligt for
filtren och kan leda till brand och maste
darfor alltid undvikas.

Fritering ska gdras under kontroll for att
undvika att den uppvarmda oljan fattar
eld.

OBSERVERA: Nar spishallen ar pa kan
koksflaktens atkomliga delar bli varma.
Observera! Anslut inte apparaten il
natforsorjningen forran installationen ar
helt slutford.

Vad galler de tekniska 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 aveldning av rokgaser som
produceras av gasforbranningsapparater
eller andra branslen.

Anvand aldrig koksflakten utan gallret
korrekt monterat!

Anvand endast fastskruvar som levereras
med produkten for installation eller kop
ratt typ av skruvar, om de inte medfdljer
apparaten. Anvand skruvar av korrekt
langd som identifieras i
Installationshandboken.

Nar koksflakten och utrustningen som
inte forsorjs med elektrictet ar igang
samtidigt, far det negativa trycket i
rummet inte Overstiga 4 Pa (4 x 10-5
bar).

197



Denna apparat & markt i enlighet med EU-direktivet
2012/19/EG, elektriskt och elektroniskt avfall (WEEE). Genom
aft sékerstalla en korrekt skrotning av denna produkt bidrar
anvandaren il att forhindra potentiella, negativa
konsekvenser for miljon och for var halsa.

Symbolen pa produkten, eller i medféljande
dokumentation, indikerar att denna produkt inte far behandlas
som vanligt hushallsavfall.Den ska i stallet I&mnas in pa en
lamplig uppsamlingsplats for atervinning av elektrisk och
elektronisk utrustning. Produkten ska skrotas enligt lokala
miljébestdmmelser for avfallshantering. For mer information
om hantering, atervinning och &teranvandning av denna
produkt, var god kontakta lokala myndigheter, ortens
sophanteringstjanst eller butiken dar produkten inhandlades.

Utrustning som har projekterats, 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.

® Elektromagnetisk komaptibilitet: EN 55014-1; CISPR 14-1;
EN 55014-2; CISPR 14-2; EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-
3-12. Forslag till en korrekt anvandning i syfte att reducera
miljiokonsekvenserna: Nar ni borjar att laga mat ska
koksflakten slas pa och stallas pa minimihastighet, lamna den
dessutom pa i ett par minuter efter att matlagningen &r Klar.
Oka endast hastigheten i héndelse av stora méngder rék och
anga, och anvand endast booster-funktionen i extrema fall.
For att halla luktreduktionssystemet effektivt ska kolfiltret/
kolfiltren bytas ut nér sa ar nodvandigt. For att fettfiltret ska
funegra effektivt ska det rengéras, om nédvandigt. For att
optimera och reducera bullret till ett minimum, ska
kanaliseringssystemets maximala diameter som indikeras i
denna handbok anvéandas.
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2. Anvandning

Anvéndning av spishéll

Induktionshéllens system grundar sig pa det fysiska
fenomenet med magnetisk induktion. Det har systemets
grundlaggande egenskap ar att det Gverfor energin fran
generatorn direkt till kastrullen.

Fordelar:

Jamfort med en elektrisk spishall ar 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 il
varme. Nar kastrullen tas av héllen, bryts dessutom
varmedverforingen omedelbart vilket eliminerar onddig
varmedispersion.

2.1 Kokkarl
Anvind endast kastruller som dr markta med symbolen

Viktigt:

for att undvika bestaende skador pa hallens yta ska foljande
kokkérl inte anvéndas:

- kokkarl med ojémn botten.

- kokkarl i metall med emaljerad botten.

- kokkarl med skrovlig botten for att undvika att repa hallens
yta.

- placera aldrig varma kastruller och stekpannor pa hallens
kontrollpanel.

2.1.1 Befintliga kokkarl

Induktionstekniken anvander magnetism for att alstra varme.
Darfor maste kokkarlen innehalla jérn. Kontrollera med en
vanlig magnet om kastrullen innehéller jarn. Kokkarl som inte
&r magnetiska ar inte l&mpliga for denna typ av matlagning.

2.1.2 Lamplig bottendiameter

VIKTIKGT: om kastrullerna inte har ratt matt, tinds inte
kokzonerna

For att se minimum diametemn for kastrullen som ska
anvandas pa varje enskild kokzon, konsultera delen med
illustrationerna i denna manualen.

2.2 Energisbeparning

For att erhalla ett optimalt resultat rekommenderar vi att:
Anvanda pannor och Kkastruller som har samma

bottendimension som kokzonen.

- Endast anvanda pannor och kastruller med plan botten.

- Nar det ar mdjligt tacka kokkérlen med ett lock under

matlagningen.

- Koka gronsaker, potatis etc. med en liten mangd vatten i

syftet att reducera koktiderna.
Anvénda tryckkokare for

energiférbrukning och koktider.

- Placera kokkarlet mitt ver kokzonen som ar avbildad pa

spishallen.

att ytterligare reducera
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Anvéndning av franluftssug
Franluftssystemet kan anvéndas i sugversion med extern
avledning filtrerande med inre atercirkulation.

Franluftsversion
Fig.7
Angoma avleds ut extern genom en rad rérledningar (de ska
inhandlas separat) som fasts i den redan medféljande
kopplingsflansen.
Utloppsrorets  diameter
kopplingsringens diameter:
- vid rektangulart utlopp 222 x 89 mm
- vid runt utlopp @ 150 mm (*)

ska vara likvardig med

For ytterligare information, se sidan om franluftsversionens

tillbehdr i avsnittet med illustrationer i denna handbok.

Fig.7c

Anslut produkten till utloppsrér och -6ppningar i vaggen med

en likvérdig diameter som luftutloppet (fkopplingsflans).

Anvandning av utloppsrdr och luftdppningar i vaggen med en

mindre diameter leder till en minskad franluftskapacitet och en

drastisk 6kning av buller.

Vi franséger oss allt ansvar vad betraffar detta.

I Anvand en rdrledning av minsta oundgéngliga langd

! Anvand en rérledning med sa fa bojningar som mojligt
(maximal bojningsvinkel: 90°

I Undvik drastiska andringar i ledningens tvarsnitt.

@ Filtrerande version

Fig. 8

Franluften kommer att filtreras via sarskilda fett- och luktfilter
innan den aterleds in i rummet.

Produkten levereras med alla nédvandiga delar for en
standardinstallation med luftavledning i den frdmre delen av
mdbelsockeln.

Fyra batterier med hogpresterande keramiska filter med aktivt
kol ingar redan i leveransen. De keramiska filtren &r innovativa
moduldra kolfilter som regenererar sig (se avsnittet Underhall
- Filter med aktivt kol i denna handbok).

De kemiska och fysiska egenskaperna gor det mojligt att
uppna en hogeffektiv luktabsorbering och ett hogt mekaniskt
motstand.

Fér ytterligare information, se sidan om den filtrerande
versionens tillbehdr i avsnittet med illustrationer i denna
handbok.

Fig. 13b

Konsultarera webbplatserna www.elica.com och
www.shop.elica.com for att kontrollera det kompletta
utbudet av tillgéngliga satser. Detta for att kunna utfora
de olika installationerna, bade i filtrerande och i
franluftsversion.



3. Installation

Saval den elektriska som den mekaniska installationen
ska utforas av behorig personal

Hushallsmaskinen r tillverkad for att byggas ini en
arbetsbank med tjocklek pa 2-6 cm, i handelse av TOP
installation; 2,5-6 cm i handelse av FLUSH installation.
Minimumavstandet mellan spishallen och vaggen ska vara
minst 5 cm framtill, minst 4 cm pa sidorna och minst 50 cm
fran koksskapen ovanfor.

OBS = De foreslagna avstanden ar indikativa: vid
projekteringen av utrymmena, ska kokstillverkarens
indikationer iakttas.

/1 3.1 Elektrisk anslutning

Fig. 3

- Gor apparaten stromios

-Installationen ska utféras av behdrig, erfaren personal som
kanner till gallande foreskrifter angaende installation och
sékerhet .

-Tillverkaren franséger sig allt ansvar gentemot personer,
djur och foremal i det fall foreskrifterna i detta kapitel inte
respekteras.

-Elkabeln ska vara tillrackligt 1ang for att spishéllen ska kunna
tas ur bankskivan

-Kontrollera att den angivna spanningen pa mérkplaten som
ar placerad pa spishéllens undersida dverensstammer med
elnatets spanning i hemmet.

Anvand inte forlangningskablar.

- Jordanslutning ar obligatorisk enligt lag.

-Jordkabeln ska vara 2 cm l&ngre an Gvriga kablar.

- | det fall koksapparaten inte ar utrustad med en elkabel,
anvandl en kabel med en tvarsnittsarea pa minst 2.5 mm2 for
en effekt pa upptill 7200 Watt,; for hogre effekter ska
tvérsnittsarean vara 4 mmz2).

- Ingen del av kabeln far uppna en temperatur som
dverskrider lokalens temperatur med 50°C.

- Apparaten kommer att vara permanent ansluten ill elnétet,
darfor ska anslutningen med elnéatet utforas med en godkénd
flerpolig strémbrytare som garanterar en total frankoppling
fran natet i handelse av dverspanning enligt klass
[11.Strémbrytaren ska vara lattillganglig efter avslutad
installation.

Observera! Kontrollera innan flaktens krets ansluts med
natspanningen att den fungerar korrekt och att elkabeln ar
korrekt monterad.

Observera! Byte av elektrisk kabel ska utféras av behdrig
servicetekniker eller av annan person med liknande
kvalificering.

Anmérkning : produkten &r utrustad med funktionen Power
Limitator (effektbegransare) vilket gor det majligt att stélla in
en max.energiabsorption i kw

Instaliningen ska gdras vid abslutningen av produkten till
natférsorjningen  (senast 2 minuter  darefter). For
instéllningssekvensen av Power Limitation
(effektbegfransning), se avsnittet Funktion i denna
handbok.
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3.2 Montering

Innan installationen pabérjas:

Kontrollera efter att produkten packats upp att inga skador
uppstatt i samband med transporten.Kontakta

aterforsaljaren eller servicekontoret i sadant fall innan
installationen pabdrjas.

Kontrollera att den inforskaffade produktens dimensioner ar

lampliga for installationsplatsen.

Kontrollera att inget medfoljande material (till exempel pasar
med skruvar,garantihandlingar etc.) l&mnats kvar i
emballaget, avldgsna eventuellt och spara det.

Kontrollera ocksa att det finns ett elektriskt uttag i nérheten av
installationsplatsen.

Forberedelse av koksmdbeln for infllning:

- Produkten kan inte installeras ovanfor kylanordningar,
diskmaskiner,kakelugnar, ugnar, tvattmaskiner och
torktumlare.

Utfor alla utskérningsarbeten i kéksmébeln innan spishallen
satts pa plats och avlagsna allt sagspan och rester noga.

VIKTIGT : anvand ett (S), che temperaturbestandigt
tatningsmedel,upp till 250° ;
fore installationen ska de bankytor som ska limmas
rengdras noggrant for att ta bort alla amnen som skulle
kunna motverka ett bra faste
(t.ex.: avstrykningsmedel, konserveringsmedel, fetter, olja,
damm, rester av aldre tatningsbeléggningar osv.);
limmet ska fordelas enhetligt dver hela ramens omkrets;
efter limningen ska det lata torkas i ungefér 24 timmar.

Fig. 1b

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 belagga rorledningarna med ett sjdlvhéftande

tatningsmaterial med foljande egenskaper:

- elastisk film i mjuk PVC, med akrylbeldggning

- som efterfoljer standarden DIN EN 60454

- flamskyddsmedel

- utmarkt aldringsbestandighet

- bestandig mot temperaturstegringar

- anvandbar pa laga temperaturer



4. Funktion

Kontrollpanel

Obs: En 4tt vidroring (tryck) pa symbolerna &r tillracklig for att vélja funktioner.
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Knappar
Display/LED

1. PAJAV for spishall/franluftssug pa spishall
2. Lé&gesindikator kokzon
3. Valav kokzoner
Okning/minskning av effektniva
4. Aktivering av Temperaturhanterare
5. Knappar franluftssug
6.  Valavfranluftssug
Okning/Minskning av franluftshastighet (effekt)
7. Aktivering av automatiska funktioner
Aterstallning av filtermattnad
8. Aktivering av timer
Okning/Minskning tid, Tmer
9.  Knapplas
9+10 Barnlas
10. Paus/Recall

11, Visualisering av effektniva

12. Visualisering av franluftshastighet (effekt)
13. Display kokzon

14, Display franluftssug

15. Display Timer

16. IndikatorTemperature Manager

17.  Indikator for filterservice

18.  Indikator for automatisk franluftsfunktion
19. Indikatorlampa for timer, aktiverad

20. Indikator Egg Timer aktiverad

21. Indikatorlampa fér Bridge-funktion aktiverad
22. Indikator for funktion med SNAP

23. Indikator FLAP
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ANVANDNING AV SPISHALL

Innan spishallen sétts i funktion:

Spishallens samtliga funktioner har designats i enlighet med
mycket strénga sakerhetsnormer.

Darfor:

* Aktiveras inte vissa funktioner, eller inaktiveras
automatiskt nar kokzonerna saknar kokkarl eller nar
dessa ar felplacerade.

+ | andra fall inaktiveras de aktiverade funktionerna
automatiskt efter nagra sekunder nar den valda funktionen
kraver en ytterligare instéllining som uteblivit (t.ex.: “Sla pa
spishéllen ” utan “Val av kokzon” och “Arbetstemperatur”,
eller “Lasfunktion” eller “Timer”).

c‘f! " Observera! | det fall (till exempel) spishallen anvands
under en lang tidsperiod kan avstangningen av kokzonen
fordrojas pa grund av restvarmen. Pa displayen visas
symbolen‘F#” som indikerar att avsvalningsfasen pagar.
Vanta tills displayen slécks innan du narmar dig kokzonen.

Kokzonernas display
pa displayema for kokzonema indikeras foljande:

Kokzonen ar paslagen 0
Effekiniva i.9.7
Indikatorlampa for restvarme H
Pot Detector (Kastrullsensor) '_-"'

Temperaturkontrolifunktionen &r

aktiverad u
Barnlasfunktionen &r aktiverad L
Pausfunktion i
Funktion Automatic Heat UP a

(Automatisk uppvarmning)

Hallens funktioner

& Safe Activation (Séker aktivering)

Produkten aktiveras endast om det finns kokkéarl pa
kokzonerna: uppvarmningsprocessen aktiveras inte eller
avbryts om det inte finns nagra kastruller eller om de tas bort
fran hallen.

@ Pot Detector (Kastrullsensor)

Produkten avlaser automatiskt narvaron av kokkéarl pa
spishallen.

& Safety Shut Down (Sékerhetsavstangning)
Av sakerhetsskal har varje kokzon en maximal funktionstid
som beror pa den installda effektnivan.

@ Residual Heat Indicator (Indikatorlampa for restvarme)

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) @PAIAV for spishéll/franluftssug
Kontrollampan tands for att indikera att
spishallen/franluftssugen &r klar att anvandas

Tryck igen for att stanga av

Obs: Denna funktion &r dominerande dver samtliga andra
funktioner.

& Val av kokzoner
Ror vid (tryck in Omradet for val (3) som motsvarar dnskad
kokzon.

@ 9 Power Level

Hallen &r forsedd med 9 effektnivaer

Ror vid och glid med fingrarna langs Omradet for val (3):
at hoger for att 6ka effektnivan;

at vanster for att minska effektnivan.

@ Power Booster (Effektbooster)
Produkten &r utrustad med en ytterligare effektniva (utover

nivan H), vilken forblir aktiv i 10 minuter varefter den atergar
till den foregaende nivan.

Ror vid och glid med fingrarna langs Omradet for val (3)
(utbver nivan H) och aktivera Power Booster
Effektboosterns niva indikeras pa displayen for den valda
zonen med symbolen " =



& Bridge Zones

Kokzonema 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 sétt med stora langpannor och kastruller.

Det gar att anvanda funktionen med den framre kokzonen
“Huvudzon” i kombination med den bakre kokzonen “Sekundér
zon”

(for att kontrollera for vilka zoner som denna funktion férutses, se
avsnittet med illustrationer i denna handbok).

For att aktivera Bridge-funktionen (parallellkoppling):

- valj samtidigt de tva valomradena for kokzonerna som du
villanvénda

- Bridge indikatom (21) for det “Sekundéra” omradet ténds “

- genom 'Omradet for val (3) av kokzonen “Master kommer
det att vara majligt att stélla in Nivan (Effekten) for driften

-for att inaktivera Bridge-funktionen &r det filliackligt att upprepa
aktiveringsproceduren

& Temperature Manager
Temperature Manager (Temperaturhanteraren) &r en

kontrollfunktion som gor det méjligt att halla véarmen pa en
konstant temperatur och pa en optimerad effektniva; idealisk for
att halla fardiglagad mat varm.

Funktionen Temperature Manager akfiveras vid intryckning av
aktiveringsomradet (4)

Pa displayen for kokzonen som fungerar med
Temperaturhanteraren visas symbolen “#’

& Key Lock (Knapplas)

Knapplaset tillater att blockera kokhallens instaliningar, for att
undvika ofrivilliga manipuleringar och Iamna de redan installda
funktionerna aktiverade.

Aktivering:

+ tryckiin ﬂ (9)

+ Lysdioden ovanfér knappen tands for att indikera att
aktiveringen verkstallts

Upprepa proceduren for att inaktivera.

& Child Lock

Bamlaset gor att det gar att undvika att bamn oavsiktligen far
atkomst till kokzonemna och franluftsomradet, och forhindrar
aktiveringen av funktionema.
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Bamlaset kan endast aktiveras nar produkten ar pa men med
kokzonema (och franluftsomradet) avstangda.

Aktivering:
« ta bort alla eventuella kokkérl fran spishallen

55

+ tryck in och hall intryckta samtidigt a (9) och
(10), en ljudsignal anger att funktionen &r aktiverad,och sedan
visas en "L" pa displayema (13) och (14).
Upprepa proceduren for att inaktivera.

& Timer

Timer-funktionen &r en nedrakningsanordning som det gar att
stélla in samtidigt for varje kokzon (och for franluftsomradet).
Nér den instéllda tiden Iopt ut stangs kokzonen (eller
franluftsomradet) automatiskt av och anvandaren informeras om
detta med en sarskild ljudsignal.

Aktivering/Justering av Timer-funktionen for spishéllen
+ Vélj kokzonen (effekt'0)

* Tryckin = + (8) for att na Timer-funktionen

+ Justera Timems tidsperiod:
tryck in valjaren
avstangning
tryck in valjaren =, fr att minska tiden for automatisk
avstangning

Upprepa operationen for 6vriga kokzoner om sa dnskas.

Obs: Varje kokzon kan ha en annorlunda Timer installd. Pa

displayen (15) visas den senast valda kokzonens nedrékning i

10 sekunder, darefter kommer nedrékningen med den lagsta

tiden att visas.

, for att 6ka tiden for automatisk

Nértimem har avslutat nedrékningen, avges en ljudsignal (i 2
minuter eller upphdr vid intryckning av == ), medan
displayen (15) blinkar, med symbolen 000

Obs: pa sidan for displayen for kokzonen, med Timer i funktion,
visas symbolen “ - (19)

Avstangning av Timern:

+ vélj kokzon

« stall in véirdet for timemn till "C} | genoM

Obs! Funktionen forblir aktiverad aven om andra knappar
under tiden inte trycks ned.



& Eqg Timer
Aggtimems funktion &r en nedrakning som &r oberoende av
kokzonema (och franluftsomradet). Aggtimern aktiveras genom

atttryckain == + (8).

Obs: for justering av Aggtimem ska du folja samma procedur
som for Timer~

Nartimem har avslutat nedrakningen, avges en ljudsignal (i 2
minuter eller upphdr vid intryckning av == +) , medan
displayen (15) blinkar, med symbolen Q00

Obs: med Egg Timer i anvandning, visas symbolen * “(20)

@ Pause (Paus)

Pausfunktionen tillater att avbryta vilken som helst aktiverad
funktion pa hallen och fora effektnivan till noll.

Aktivering:
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* tryck inm(w)
1

+ sedan visas en "I " pa displayema (13).

For att inaktivera funktionen:
Obs : denna proceduren aterstéller spishéllens tillstand fore
pausen

111
* tryck inmI (10)

+ inom 10 sekunder lat fingrama glida &t hoger langs
Omradet for val (3), for kokzon 2

(FIG.19);

Obs: om proceduren inte utfors inom denna tiden
forblir pausfunktionen aktiverad.

Obs: ominte Pause (Pausfunktionen) inaktiveras efter 10
minuter, stangs spishallen automatiskt av.

@ Recall
Recall-funktionen tillater att upprepa alla de utforda
installningarna for hallen, i handelse av oavsiktlig avstangning.

Aktivering:

* sla pa spishallen igen O
inom 6 sek;lgier fran avstangningen

+ tryckin" !
inom de pafoljande 6 sekundera

@ Automatic Heat UP (Automatisk uppvarmning)

Funktionen Automatic Heat UP (automatisk uppvarmning) tillater
att snabbare na den installda effekten, med denna funktionen har
vi fordelen att erhalla en snabbare tillagning, men utan risk att
brénna vid livsmedlen, eftersom temperaturen inte dverskrider
den installda.

Denna funktionen &r tillganglig for effektnivaema 1 - 8.

Aktivering:
« tryck ldngd, paOmradet for val (3), den onskade effekten
« sedan visas en "I " pa displayen (13).

& Power Limitation

FunktionenPower Limitation tillater att stélla in produktens
funktion och begrénsa dess maximala absorption.

Obs: instalningen ska ske med avsténgd spishall, utan att

I

trycka in knappen O vid tillfallet fér anslutningen av
spishallen till elnatet eller ateranslutning av sjalva elnatet inom
de 2 paféljande minuterna.

For att stélla in effektbegrénsingen:
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- tryck in och hall intryckta lange, knapparna ﬂ m tills
en kort ljudsignal avges

- glid samtidigt pa valomradena FL och RL

, fran vanster till hoger,

hall sedan lange intryckt i omradet motsvarande den sista
effektnivan , tills en kort ljudsignal avges

displayen Timer (15) visar symbolerna “CF6”, for att ange att
det ar mojligt att utfora instaliningen

displayen for zon FL visar aktuell instéllning**

** standardinstaliningen ar stalld till 7,4 KW
- for att &ndra installningen av Power Limitation glid pa

valomradena FL

- for att spara det utforda valet, tryck in knapparna ﬂ

15
m, i1 sekund;

en ljudsignal kommer att avges for att bekrafta utférd
installning och sedan lamnas funktionen.



ANVANDNING AV FRANLUFTSSUG

@ Paslagning

Tryck pa (ror vid) @PAIAV for spishall/franluftssug
Kontrollampan tands for att indikera att
spishallen/franluftssugen &r klar att anvandas

Tryck igen for att stdnga av

Obs: Denna funktion &r dominerande dver samtliga andra
funktioner.

@ Paslagning av franluftssuget:
Ror vid (tryck in) Omradet for val (6) for att aktivera
franluftssuget

& Hastighet (effekt) for franluftssuget:
Spishéllen &r utrustad med 8 hastighetsnivaer (effekt) for
franluftssuget

Ror vid och glid med fingrarna langs Omradet for val (6):

at hoger for att 6ka hastigheten (effekten) for franluftssuget
(0-8);

at vanster for att minska hastigheten (effekten) for
franluftssuget (8-0);

& Power Booster Franluftssug
Produkten ar utrustad med tva hastighetsnivaer (effekt) for

extra franluftssug (utover niva 5)
- Rér vid och %id med fingramna langsOmradet for val (3)

(utdver nivaniz¥) och aktivera Power Booster Franluftssug

niva 9 : forblir aktiverad i 15 minuter
niva 10 : forblir aktiverad i 5 minuter

varefter effekten gar tillbaka till niva 8
Obs : aktiverad Power Booster Franluftssug, visas pa
displayen (13) for 6nskad kokzon, med symbolen” o
& Timer

Aktivering/Justering av Timer-funktionen for

franluftssugen
+ Vélj franluftssuget.

Tryekin ™~ (8) for att na Timer-funktionen (fran
vilken hastighet som helst)

+ Justera Timerns tidsperiod:
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tryck in valjaren + , for att 6ka tiden for automatisk
avstangning

tryck in valjaren ——, for att minska tiden for
automatisk avstangning

displayen (15) visar nedrékningen,

L
Obs: pa sidan for franluftssugets display, visas symbolen * :I
“(19)

Nértimern har avslutat nedrakningen, avges en ljudsignal (i 2
minuter eller upphdr vid intryckning av == ), medan
displayen (15) blinkar, med symbolen Q.00

Avstangning av Timern:

+ valj 'Omradet for val (6)

« stéll in vérdet for timern till "CF | GENOM e

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 hér:

- sla pa sugytan med (D ;

- med sugmotor och kokzoner avstangda, tryck in och hall

intryckt Omradet for val (7):

LED-lampan “FILTER” (17)tands med svagt ljus

displayen (14) for franluftssuget visar bokstaven“G” — for att
ga vidare med aktiveringen av indikatorn for méttnad av
fettfiltret —

Obs : tryck pa nytt in Omradet for val (7) for att pa displayen
(14) visa bokstaven “F" och ga vidare med aktiveringen
av luktfiltret med kol

Aktiverad

- tryck in Omradet fér val (6), LED-lampan “FILTER> (17) gar
till stark belysning och slacks sedan efter 10 sekunder for
att ange intréffad AKTIVERING.

& Inaktivering av filtermattnadsindikatorerna
upprepa proceduren for aktiveringen som beskrivs ovan;

- LED-lampan “FILTER” (17) gér til svag belysning och
slacks sedan efter 10 sekunder for att ange intraffad
INAKTIVERING.



@& Indikator for filterméattnad
Koksflakten indikerar nar det &r nddvandigt att utfora
filterunderhall:

Fettfilter

LED-lampan “FILTER"(17) tinds;

pa displayen (14) visas symbolen “G” (i 10 sekunder efter
tandningen)

Luktfilter med aktiverat kol

LED-lampan “FILTER"(17) blinkar;

pa displayen (14) visas symbolen “F” (i 10 sekunder efter
tandningen)

® Aterstillning av filterméttnad

Efter att ha utfort underhallet av filtren (fett och/eller luktfilter
med aktivt kol) tryck ldnge in Omradet for val (7):
LED-lampan “FILTER” glacks och startar om indikatorns
rakning.

Obs: Upprepa proceduren i handelse av samtidig signal fran
bada filtren.

@ Automatic (Automatisk funktion)

Produkten &r utrustad med en sensor for Iuftkvaliteten, som
tillater flakten att automatiskt stélla in den mest lampliga
sughastigheten, beroende pa typen av tillagning.

For att aktivera denna funktion:
Tryck kort p4 Omradet for val (7), LED-lampan “{ & ¥ (18)
tands for att ange att flakten arbetar i detta lage.

@ Flaktens automatiska funktion med SNAP®

For anslutningen mellan flakten och SNAP®, konsultera
manualen som medfélier SNAP® eller besdk www.elica.com.
Obs: SNAP® ér en extra luftfransugsenhet, som kan fungera
tilsammans med flakten.

For att aktivera denna funktion:
Tryck kort p4 Omradet for val (7), LED-lampan “I & ¥ (18)

och LED-lampan Ny (22) tands for att visa att flakten
arbetar i detta lage.
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@ FLAP indikator 6ppen

Franluftsomradet ar utrustat med en mekanisk roterande
FLAP. Det ar nodvandigt att sla pa flakten och 6ppna flappen
for att aktivera produkten. Flakten ar utrustad med en sensor,
som med aktiverat franluftssug stoppar motorn automatiskt
om FLAPPEN stings helt. Franluftssuget startar igen endast
om FLAPPEN &ppnas.

- om flakten slas pa, startar inte motorn om FLAPPEN &r
stangd :

LED-lampan “OPEN" (23) tands 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) tands och ett langt bip ljuder var 5:e
sekund displayen (12) blinkar

Denna hushallsapparat ar utformad for att kunna anvéndas
tillsammans med sensorKITET Window (tilhandahalls ej av
tillverkaren)

Da sensor-KITET Window installeras (endast i laget UTSUG),
sa slutar luftutsuget att fungera varje gang det fonster i
rummet som KITET har applicerats pa, ar stangt.

Inkép av KIT FDS - 100 ElektrotechnikSchabus, tillgangligt
fran auktoriserade ElektrotechnikSchabus-center eller direkt
fran webbsidan www.elektrotechnik-schabus.de,
rekommenderas.

* Den elektriska anslutningen av sensor-KITET
Window maste utféras av utbildade och specialiserade
tekniker.

VARNING: vid genomford installation placeras KITET pa
en plats som anvandaren inte kommer at.

o Tillverkaren av denna hushallsapparat fransager sig
allt ansvar for eventuella oldgenheter, skador eller
brander orsakade av defekter ochleller funktionsfel
och/eller felaktig installation av KITET.



4.1 Effekttabell

Anvandningsniva

Effektniva Typ av matlagning (indikationerna kompletterar egna erfarenheter och
matlagningvanor)
Idealisk for att snabbt hoja temperaturen pa matvaror
Boost Snabb uppvarmning som skall kokas upp i vatten eller for att snabbt vérma
Max effekt vatskor
i o . Ideailsk for att bryna, starta matlagning, fritera
89 Fritering - kokning djubfrysta produkter, snabbt koka upp vatskor
7.8 Bryning, stekning, kokning, Idealisk for att bryna,halla livsmedel kraftigt kokande,
grillning koka och grilla ( korta koktider, 5-10 minuter)
Hog effekt Brvning - koknina— stuvning. | 14€2lisk for att steka,hélla livsmedel kokande, koka och
6-7 fyning - ¥ g- st 9 grilla (medellanga koktidera, 10-20 minuter), varma upp
stekning — grillning .
kokkarl
Kokning — stuvning — stekning— |dealisk for att stuva, halla livsmedel svagt kokande,
45 9 M g koka (&nga koktider), ihopkokning av pastan med
grillning sasen
Kokning - sjudning - redning— | Idealisk for I&ngre kok, (ris, tomatsas, stekar, fisk) med
Medeleffekt 3-4 ostsmaltning/ihopkokning vatska (t.ex.svatten, vin, buljong,mjélk), ihopkokning av
(mantecatura) pastan med sasen
Kokning - sjudning - redning— | Idealisk for langkok (mindre volymer under en liter: ris,
2-3 ostsméltning/ihopkokning tomatsas, stekar, fisk) med vétska (t.ex. vatten, vin,
(mantecatura) buljong,mjélk )
Smaltning — upptining -
1-2 varmebibehallning — Idealisk for att mjuka upp smér, smélta choklad, tina
ostsméltning/ihopkokning upp sma mangder livsmedel
(mantecatura)
Lag effekt — —
Srqaltnlng R uﬂppt_mlng B Idealisk for att halla mindre portioner mat varma direkt
vérmebibehéllining - L - . P
1 PR . efter tillagningen, eller for att halla uppléggningsfat
ostsméltning/ihopkokning ; .
varma och koka ihop risotton
(mantecatura)
- Spishallen star pa Standby eller ar avstangd (restvarme
OFF Effekt noll Uppstaliningsplats kan forekomma vilket indikeras med H-L-O)
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4.2 Tillagningstabell

Matratter eller

Effektnivaer och tillagningsfaser

"‘.,rsyr?‘:;d typ av Prima fase | Potenze Secondafase | Potenze
matlagning
Pastan kokar och
Farsk pasta Uppkokning av vatten Booster-9 Vattnet halls 7-8
kokande
Pastan kokar och
Pasta. ris Férsk pasta Uppkokning av vatten Booster-9 Vattnet halls 7-8
’ kokande
Riset kokar och
Kokt ris Uppkokning av vatten Booster-9 Vattnet halls 5-6
kokande
Risotto Stekning (mirepoix) och risrostning 7-8 Tillagning 4-5
Kokning Uppkokning av vatten Booster-9 Tillagning 6-7
Fritering Uppvarmning av olja 9 Fritering 8-9
Gronsaker, Uppstekning Uppvérmning av kokkarlet 7-8 Tillagning 6-7
bénor Stuvning Uppvarmning av kokkarlet 7-8 Tillagning 3-4
(rsntiizglc?ig) Uppvarmning av kokkarlet 7-8 Bryning av mirepoix 7-8
Bryning av kéttet
Hel stek (om man bryner med smér anvénds 7-8 Tillagning 34
effekt 6)
Grilini A . Grillning pa bada
rillning Uppvarmning av kokkarlet 7-8 sidor 7-8
Kott Bryning i olja
Bryning (om man bryner med smdr anvands 7-8 Tillagning 4-5
effekt 6)
Bryning i olja
Langkok/stuvning | (om man bryner med smdr anvands 7-8 Tillagning 34
effekt 6)
Grillning Uppvarmning av kokkarlet 7-8 Tillagning 7-8
Bryning i olja
Fi Langkok/stuvning | (om man bryner med smor anvands 7-8 Tillagning 3-4
isk
effekt 6)
Fritering Uppvérmqing av stekpannan med 8-9 Fritering 7-8
olja eller annat fett
Frittata Uppvérmn.i.ng av stekpannan med 6 Tillagning 6.7
smér eller annat fett
Uppvarmning av stekpannan med ' .
Agg Omelett i smt’)r%ller anngt fett 6 Tilagning 56
Lattkokta/hardkokta Uppkokning av vatten Booster-9 Tillagning 5-6
Pannkakor Uppvarmning 2\r/nzt?kpannan med 6 Tillagning 6-7
A Bryning med olja (om man bryner I
Tomatsas rymedg smor arivégnds eﬁektrg) 67 Tillagning 34
. . Bryning med olja (om man bryner ' .
Saser Ragu rymedgsmér arjwé(mds effektrg) 6-7 Tillagning 34
Besciamella Bottenredning (bq_ning av smér och 5.6 F('irsikti_g 34
mjol) uppkokning
N Vanilisas Koka upp mjolken 4-5 Lat sjuda 4-5
Efltj;’r:gf’ Pudding Koka upp mjolken 45 Lat sjuda 23
Ris alla Malta Véarm mjdlken 5-6 Lat sjuda 2-3
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5. Underhall

Underhall av spishéllen:

Observera! Kontrollera innan nagon typ av rengdrings-
eller underhallsingrepp inleds att kokzonerna &r
avstangda och restvarmeindikatorn ar sléckt.

5.1 Rengoring
Spishéllen ska rengdras efter varje anvandning.

Viktigt:

Anvand inte svampar med slipeffekt eller stalull. Glaset kan
med tiden nétas och ta skada.

Anvénd inte fratande kemiska produkter som till exempel
ugnsrengéringsmedel och flackbortagningsmedel.

Lat spishallen svalna efter varje anvandningstillfalle och
rengdr den darefter fran matrester och flackar pa grund av
dverkok.

Socker och sockerhaltiga livsmedel skadar spishéllen och ska
darfor avlidgsnas omedelbart.

Salt, socker och sand kan orsaka repor pa glasytan.

Anvdnd en mijuk trasa, hushallspapper eller sérskilda
rengdringsmedel for spishallar (flj Tillverkarens instruktioner).
ANVAND INTE ANGRENGORARE!!!

Viktigt:

Vid oavsiktliga och rikliga utslépp av vatska fran kokkarlen gar
det att ingripa genom utloppsventilen, som ar belagen pa
produktens undre del for att kunna eliminera alla rester och
utfdra en rengdring med maximal hygienisk sékerhet.

Fig. 16

For en mer genomgaende rengdring gpr det att ta bort den
inre basséngen helt.
Fig. 18a - 18b
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Underhall av franluftssugen

Rengoring

Anvdnd ENDAST en trasa fuktad med eft neutralt
rengringsmedel for rengéring. ANVAND INTE REDSKAP
ELLER INSTRUMENT FOR RENGORING!

Undvik anvandning av produkter som innehaller fratande
medel. )

ANVAND INTE RENGORINGSSPRIT!

Fettfilter

Haller kvar fettpartiklarna fran matlagningen.

Det ska rengdras en gang i manaden (eller nér systemet som
anger filtermattnad indikerar att det finns ett behov), med icke
aggressiva rengorinsmedel, fér hand eller i en diskmaskin pa
lag temperatur och kort tvattcykel.

Metallfettfiltret kan blekna vid diskning i diskmaskin men dess
filtreringsegenskaper andras inte alls.

Fig. 15

Aktiva karbonfilter

(Endast for filtrerande version)

Samlar upp de obehagliga lukterna fran matlagningen.
Produkten &r utrustad med fyra filterbatterier som haller kvar
lukterna tack vare aktivt kol. Det aktiva kolet ar integrerat i en
keramikstruktur, som gor dem Iatt och fullsténdigt atkomliga
for orenheterna och skapar pa sa sétt en betydande
uppsugningsyta.

Mattnaden av "keramikfiltren med aktivt kol”, intraffar efter
en mer eller mindre langvarig anvandning, beroende pa typen
av matlagning och regelbundenheten av rengéring av
fettfiltren. Dessa lukfilter kan regenereras termiskt, "var 2/3
manad” i forvarmd ugn, vid 200°C i 45
minuter.Regenereringen tillater en maximal varaktighet av
filtren pa 5 ar.

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



5.2 Felsokning

FELKOD BESKRIVNING MOJLIGA ORSAKER FELATGARD
) o De elektroniska Vanta tills spishéllen
Kontrollpanelen stangs av pa grund av komponenternas )
E2 g L " svalnat innen den kan
for hdg temperatur invandiga temperatur ar anvindas iaen
for hog 9
ERR03
+ En kontinuerlig aktivering (permanent) Vatten, kastruller eller Rengér vtan. aviaasna
segnale sonoro av knappen, aviases. koksredskap, pé even%uel)lla féyremélgfrén
Granssnittet stangs av efter 10 anvandargranssnittet. hallen
H sekunder. '

For alla( aEndre:erIs;lgnaler Kontakta det tekniska servicekontoret och ange felkoden

5.3 Servicekontor
Innan ni kontaktar servicekontoret

1.Kontrollera att problemet inte gar att Iosa med hjalp av indikationerna i “Felsékning”.
2.Sténg av och sla pa apparaten for att kontrollera om problemet kvarstar.
Kontakta narmaste Servicekontror i det fall dessa kontroller inte leder till att felet atgardas.
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Fl - Asennus- ja kdyttoohjeet

Noudata tidssd ohjekirjassa annettuja kéyttoohjeita
huolellisesti. Valmistaja ei vastaa ohjekirjassa annettujen
ohjeiden noudattamatta jattamisesta aiheutuneista haitoista,
vahingoista tai tulipaloista. Laite on tarkoitettu ainoastaan
elintarvikkeiden kypsentamiseen kotitaloudessa. Mika tahansa
muu kayttd on kielletty (esimerkiksi huoneen lammittdminen).

Valmistaja ei vastaa véarastd tai ohjeiden vastaisesta

kaytosta aiheutuvista vahingoista.

Tuote saattaa olla ulkonaéltaan erilainen kuin
kayttoohjeen kuvissa nakyva malli. Kayttoohjeet,
asennus ja huolto ovat kuitenkin muuttumattomat.
On tarkea sailyttaa ohjekirja tulevaa tarvetta varten.
Mikéli laite myydaéan tai siirretddn uudelle omistajalle tai
jos laitteen kayttaja muuttaa, on varmistettava etta
kayttoohje jaa uuden kayttajan saataville.

I Lue kayttdohjeet huolellisesti: ne sisaltavéat tarkeaa tietoa
laitteen asennuksesta, kaytosta ja turvallisuudesta.

I Ald tee muutoksia laitteen sahkéliitantdihin

! Tarkista ennen laitteen asennusta, ettd kaikki osat ovat
vahingoittumattomia. Jos laitteessa on viallisia osia, ota
yhteys jalleenmyyjaén ja keskeyta asennus.

| Tarkista tuotteen eheys ennen kuin ryhdyt asennukseen.
Jos laitteessa on viallisia osia, ota yhteys jalleenmyyjaén
ja keskeyté asennus.

Huomautus: Symbolilla “(*)” merkityt tarvikkeet ovat vain
joissakin malleissa mukana olevia lisavarusteita tai tarvikkeita,
jotka on ostettava erikseen.

© 1. Varoituksia

Varoitus! Noudata huolellisesti seuraavia
ohjeita:

- Laite tulee kytked irti séhkoverkosta
ennen minkaan asennustoimenpiteen
aloittamista.

- Asennuksen tai huollon saa suorittaa
vain ammattitaitoinen asentaja
valmistajan ohjeiden ja voimassa olevien
paikallisten turvallisuusmaaraysten
mukaisesti. Al korjaa tai vaihda mitaan
laitteen osaa, ellei ohjekirjassa
nimenomaan neuvota tekemaan niin.

- Laitteen maadoitus on lakisaateinen.

- Virtajohdon on oltava riittdvan pitka,
jotta kalusteeseen asennetun laitteen voi
kytkea sahkdverkkoon.
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- Asennus on voimassa olevien
turvallisuusmaaraysten mukainen vain,
jos jarjestelmassa on maaraysten
mukainen moninapainen verkkokytkin,
jolla varmistetaan etta laite on taysin
irrallaan sahkoverkosta ylijannite Il
tilanteessa, asennusmaéaraysten
mukaisesti.

- Ala kayta soviteosia tai jatkojohtoja.

- Kun asennus on tehty, sahkdosat eivat
saa enaa olla kayttajan ulottuvilla.

- Laite ja sen kosketettavissa olevat osat
tulevat kuumiksi kayton aikana. Varo
koskemasta kuumeneviin osiin.

- On varottava, etteivat lapset paase
leikkimaan laitteella. Lapset on paras
pitaa turvallisen valimatkan paassa, silla
laitteen kosketettavissa olevat osat voivat
tulla hyvin kuumiksi kayton aikana.

- Sydamen tahdistimien tai muiden
samankaltaisten laitteiden kayttajien on
tarkistettava keittoalueen ja tahdistimen
toimintojen yhteensopivuus ennen
induktio-keittoalueen kayttoonottoa.

- Al koske laitteen lzmpévastuksiin
k&yton aikana tai sen jalkeen.

- Valta kosketusta pyyhkeiden tai muiden
tulenarkojen materiaalien kanssa, kunnes
kaikki laitteen osat ovat jadhtyneet.

- Al laita laitteen padlle tai sen
laheisyyteen tulenarkoja materiaaleja.

- Ylikuumentunut rasva tai oljy syttyy
helposti palamaan. Valvo kypsymista, jos
ruoka sisaltaa paljon rasvaa tai 0ljya.



Jos pinnalla esiintyy halkeama, sammuta
laite estaaksesi sahkoiskujen syntymisen
mahdollisuutta.

- Laite ei ole tarkoitettu kaytettavaksi
ulkopuolisen ajastimen tai erillisen kauko-
ohjauksen kanssa.

- Rasvassa tai 0ljyssa kypsentaminen
keittotasolla ilman valvontaa voi olla
vaarallista ja se voi aiheuttaa
tulipalovaaran.

- Ala jata keittotasoa toimimaan ilman
valvontaa. Nopeaa kypsennysta on
valvottava koko ajan.

- ALA KOSKAAN yrita sammuttaa
tulipaloa vedella. Kytke sen sijaan laite
irti sahkoverkosta ja peita liekit
esimerkiksi kannella tai
sammutushuovalla. Tulipalovaara: ala
jaté esineita keittotasojen paalle.

- Ala kayta hoyrypesuria.

- Al3 laita keittotasolle metalliesineita

kuten veitsia, haarukoita, lusikoita ja
kansia, koska ne voivat kuumentua.

- Ennen kuin laitemalli kytketaan
sahkoverkkoon: tarkista tuotekilvesta
(joka sijaitsee laitteen alaosassa), etté
sahkoverkon jannite ja teho soveltuvat
laitteeseen seka varmista
litantapistorasian soveltuvuus.
Epaselvissa tapauksissa ota yhteytta
patevaan sahkdasentajaan.

Tarkeaa:

- Kytke keittotaso pois paalta kayton
jalkeen sen omasta kytkimesta. Ala luota

puuttuvista kattiloista kertoviin
merkkivaloihin.

- VValta nesteiden ylikiehumista, kun keitat
tai lammitat nesteitd, alenna 1ampoa.

- A3 jata keittotasoa paalle
kayttaméattomana, ala myoskaan jata
tyhjia keittoastioita kuumalle keittotasolle.
- Kun olet lopettanut keittotason kayton,
sammuta vastaava alue.

- Ala kayta kypsentamiseen
alumiinifoliota, &lék& koskaan laske
alumiinifolioon pakattuja tuotteita suoraan
keittotasolle. Alumiinin sulaminen
aiheuttaisi sille korjaamattoman
vahingon.

- Al3 koskaan 13mmité ruokaa siséltavaa
suljettua peltitolkkia tai sailykepurkkia: se
voi rajahtaal

Tama varoitus koskee kaikkia
keittotasomalleja.

- Korkea tehon kayttd kuten Booster —
toiminto ei sovellu joidenkin nesteiden
kuumentamiseen kuten kéristyksessa
kaytettavaan oljyyn. Liiallinen kuumuus
voi olla vaarallinen. Naissa tapauksissa
on suositeltavaa kayttaa pienempaa
tehoa.

- Keittoastiat tulee asettaa keittotasolle ja
niiden on oltava tason keskella. Al
missaan tapauksessa aseta muita
esineita kattilan ja keittotason valiin.

- Korkeissa lampdtiloissa laite vahentaa
automaattisesti keittoalueiden tehoa.

Ennen huoltotoimenpiteiden aloittamista,
kytke laite irti sahkoverkosta irrottamalla
pistoke tai kytkemalla huoneiston
paakatkaisin pois paalta.
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Kaikkien ~asennukseen ja huoltoon
littyvien toimenpiteiden aikana suojaa
ké&det tydkasineilla.

Laitteen kaytto on sallittu vahintaan 8-
vuotiaille lapsille ja sellaisille henkildille,
joiden fyysinen, aisteihin liittyva tai
henkinen toimintakyky on rajoittunut tai
joilla ei ole kokemusta tai tietoa laitteen
kaytosta silla ehdolla, ettd heita
valvotaan ja  opastetaan laitteen
turvalliseen kayttoon liittyen ja ettd he
tuntevat sen kayttoon liittyvat vaarat.

Lapsia on valvottava sen
varmistamiseksi, etteivat he leiki
|aitteella.

Lapset eivat saa suorittaa puhdistusta ja
huoltoa ilman valvontaa.

Kun liesituuletinta kaytetaan
samanaikaisesti muiden kaasua tai muita
polttoaineita kayttavien laitteiden kanssa,
huoneessa on oltava riittava tuuletus.
Liesituuletin tulee puhdistaa usein seka
sisa- ettd ulkopuolelta (VAHINTAAN
KERRAN VUODESSA), noudattamalla
joka  tapauksessa  kayttdohjeessa
nimenomaisesti annettuja aikoja.

Liesituulettimen puhdistukseen  ja
vaihtoon seka suodattimien
puhdistukseen  kuuluvien méaaraysten
noudattamatta  jattdminen  aiheuttaa
tulipalovaaran.

On ehdottomasti  kiellettyad liekittaa
ruokia.

Avotulen ~ kayttd6 on  vahingollista

suodattimille ja voi aiheuttaa tulipaloja.
Nain ollen sen kayttoa on valtettava joka
tapauksessa.
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Paistaminen on suoritettava yksinomaan
valvonnan alla, jotta voidaan valttaa
ylikuumentuneen  6liyn  syttymista
palamaan.

VAROITUS: Kun keittotaso  toimii,
liesituulettimen osat voivat tulla kuumiksi.
Varoitus!  Ala  kytke laitetta
sahkoverkkoon ennen kuin asennus on
suoritettu loppuun.

Mita sovellettaviin teknisiin
turvallisuusmaarayksiin tulee, noudata
paikallisten patevien viranomaisten
antamia maarayksia.

Imettyd ilmaa ei saa ohjata kanavaan,
jota kaytetadn kaasua tai muita
polttoaineita kayttavien laitteiden savujen
poistoon.

Al4 koskaan kayta liesituuletinta jos ritilaa
ei ole asennettu oikein!

Kayta pelkkia tuotteen mukana tulevia
kiinnitysruuveja, tai jos ne eivat kuulu
toimitukseen, hanki kooltaan oikeat
ruuvit. Kayta pituudeltaan oikean kokoisia
ruuveja, jotka on osoitettu
asennusohjeessa.

Kun liesituuletinta ja muuta kuin
sahkdenergiaan kayttavia laitteita
kéytetaan samanaikaisesti, huoneessa
syntyva negatiivinen paine ei saa ylittaa 4
Pa:ta (4 x 10-5 bar).



Témé laite on merkitty EU:n Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE) -direktiivin 2012/19/EY
mukaisesti. Kayttaja osallistuu mahdollisten terveydelle
ja ympéristélle haitallisten seurausten ehkaisemiseen
havittdessaan laitteen asianmukaisella tavalla.

Laitteessa tai sen mukana tulevissa asiakirjoissa oleva

merkki osoittaa, ettd kyseinen laite ei kuulu
talousjatteisiin, vaan se on varta vasten toimitettava
sahko- ja elektroniikkalaiteromun keradyspisteeseen
kierratysta ~ varten. Havita laite  noudattamalla
paikkakuntasi  jatehuoltoa  koskevia  séadoksia.
Halutessasi lisatietoja laitteen kerdyksesta, kasittelysta
ja kierratyksesta ota yhteys paikkakuntasi jatehuoltoon,
talousjatteiden kerayspisteeseen tai likkeeseen josta
laite on hankittu.

Laite on suunniteltu, testattu ja valmistettu
noudattamalla seuraavia standardeja:

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

+ Suorituskyky: EN/IEC 61591; 1SO 5167-1; 1ISO 5167-
3; I1ISO 5168; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13;
EN/IEC 60704-3; ISO 3741; EN 50564; |IEC 62301.

+ EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR
14-2; EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. Neuvoja
tuotteen oikeaan kéyttédn ymparistovaikutuksen
vahentamiseksi: Kun aloitat ruokien kypsennyksen,
kéynnista liesituuletin miniminopeudelle ja jata se
paalle myds muutama minuutti kypsennyksen jalkeen.
Lis&a nopeutta vain kun paikalla on suuri maéré savua
ja hoyrya, kayttdmalla booster-toimintoa vain
éritapauksissa. Hajujen vahennysjarjestelman
tehokkuuden sailyttamiseksi, vaihda tarvittaessa
hiilisuodatin/suodattimet. Sailyttadksesi
rasvasuodatinta tehokkaana, puhdista se tarpeen
vaatiessa. Tehokkuuden ja melutason vahentamiseksi,
kayta tassa ohjekirjassa osoitettua kanavoinnille
tarkoitettua maksimaalista halkaisijaa.
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2. Kaytto
Keittotason kaytto

Induktioperiaate  perustuu  fyysiseen  magneettivuon
tiheysilmiéon. Paaasiallisesti tdma iimid mahdollistaa

[dmmittdvén energian suoran siirtymisen generaattorista
keittoastiaan.

Edut:

Séhkoliesiin verrattuna induktiotaso on:

- Turvallisempi: lasipinnan lampdtila on alhaisempi.

- Nopeampi: ruokien l&mmitysajat ovat lyhyemmaét.

- Tarkempi: taso reagoi valittomasti annettuihin ohjauksiin

- Tehokkaampi: 90% saadusta energiasta muuttuu Idammaksi.
Lisdksi kun kattla on poistettu tasolta, [dmmén siirto
keskeytyy vélittoméasti estden turhaa Idmménhukkaa.

2.1 Keittoastiat

Kayta vain kattiloita, joissa on merkki

Tarkeaa:

Keittotason vahingoittumisen estamiseksi, &la kayta:

- keittoastioita, joiden pohja on epatasainen.

- metallisia keittoastioita, joiden pohja on emaloitu.

- keittoastioita, joiden pohja on naarmuuntunut,
keittotason pinta ei naarmuunnu.

- &l& koskaan laita kuumia kattiloita tai pannuja keittotason
kéyttdpaneelin paalle.

nain

2.1.1 Entisten kattiloiden tarkistaminen

Induktioperiaate kayttaa hyvaksi magnetismia
[dmméntuottamiseen. Siksi keittoastioiden
valmistusmateriaalien tulee siséltdd rautaa. Pienelld
magneetilla  voit helposti tarkistaa onko keittoastiasi

magnetoituva. Kattilat eivat ole sopivia, ellei magneetti
havaitse niité.

2.1.2 Keittoastian pohjan suositeltavat lapimitat
TARKEAA : Keittoalueet eivit kytkeydy toimintaan, jos
kattilat eivat ole oikean kokoisia

Tarkista keittoalueeseen sopivan kattilan minimi lapimitta
taman ohjekirjan kuvista.

2.2 Energiansaasto

Parhaan tuloksen saavuttamiseksi on suositeltavaa:

- Kayttaa kattiloita ja pannuja, joiden pohjan lapimitta on sama
kuin keittoalueen lapimitta.

- Kéyttaa vain tasapohjaisia kattiloita ja pannuja.

- Peitta4 kattila kannella kypsennyksen ajaksi, jos mahdollista
- Keittdd kasvikset, perunat yms. pienessé vesimaarassa
keittoajan lyhentamiseksi.

- Kayttdd painekattilaa, se alentaa energian kulutusta ja
lyhent&a kypsennysaikaa

- Asettaa keittoastia tasoon merkityn keittoalueen keskelle.
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Imurin kéyttéimujarjestelmaa voidaan kayttaa imevana
mallina, joka poistaa imetyn ilman ulos tai suodattavana
iimankiertojarjestelmana.

Imurimalli
Kuva 7
Hoyryt poistetaan ulos putkistosarjan kautta (hankittava
erikseen), joka  kiinnitetédn  varustuksiin  kuuluvaa
liitoslaippaan.

Poistoputken halkaisijan tulee olla kooltaan vé&hintaén
litdntaputken liitosrenkaan halkaisijan kokoinen:

- jos kyseessa on suorakulmainen ulostulo 222 x 89 mm

- jos kyseessa on pydrea ulostulo @ 150 mm (*)

Lisatietoja varten, ks. imurimallin lisévarusteita koskeva sivu

taman ohjekirjan kuvitetussa osassa.

Kuva 7¢

Liita tuote putkiin ja seindssa oleviin poistoaukkoihin, joiden

halkaisija vastaa iiman ulostuloa (liitoslaippa).

Jos kaytetdadn halkaisijaltaan pienempia@ putkia ja seindssa

olevia poistoaukkoja, imukyky heikkenee ja melu lisaantyy

huomattavasti.

Néin ollen kaikki siihen liittyvé vastuu hylataan.

| Kaytd mahdollisimman lyhytta putkea.

| Kayta putkea jossa on mahdollisimman vahan kéanteita
(k&anteen maksimi kulma: 90°).

I Valta akillisid muutoksia putken halkaisijassa.

@ Suodattava malli

Kuva 8

Imetty iima suodatetaan tarkoituksenmukaisia
rasvasuodattimia ja hajusuodattimia kayttdmalla ennen kuin
ne ohjataan takaisin huoneeseen.

Tuote toimitetaan kaikilla tarvittavilla varusteilla
vakioasennusta varten ilman ulostulo edessa kalusteen
jalkalistassa.

Pakkaus sisaltaa lisaksi nelja aadrimmaisen tehokasta
keraamista suodatinryhmaé akiivihililla. Keraamiset
suodattimet ovat regeneroituvia modulaarisia hiilisuodattimia
(tutustu tdman ohjekirjan osaan Huolto -
Aktiivihiilisuodattimet).

Kemiallisten ja fyysisten ominaisuuksien ansiosta hajut
absorboidaan tehokkaasti ja korkea mekaaninen kestavyys
saadaan.

Lisatietoja varten, ks. suodattavan mallin lisdvarusteita
koskeva sivu (tdman ohjekirjan kuvitetussa osassa).

Kuvat 13b

Tutustu sivustoihinwww.elica.com ja
www.shop.elica.com ndhdéksesi saatavana olevien
sarjojen taydellisen malliston asennusten suorittamiseksi
seka suodattavassa ettd imurimallissa.



3. Asennus

Sahko- ja mekaanisen asennuksen saa tehdé ainoastaan
asiantunteva henkild.

Keittotaso on valmistettu asennettavaksi tydtasoon, paksuus
2-6 cm jos kyseessa on TOP-asennus; 2,5-6 cm jos kyseessa
on FLUSH-asennus.

Keittotason ja seinan valinen vahimmaisetdisyys on 5 cm
edestd, vahintaan 4 cm sivuilta ja vahintadan 50 cm paalla
olevista hyllyista.

HUOM. = Osoitetut etdisyydet ovat suuntaa-antavia:
tilojen suunnittelussa on noudatettava keittiokalusteiden
valmistajan antamia ohjeita.

/N 3.1 sahksliitanta

Kuva 3

- Kytke laite irti séhkoverkosta

- Laitteen asennuksen saa suorittaa ainoastaan
ammattitaitoinen sahkdasentaja, joka tuntee voimassa olevat
asennusta ja turvallisuutta koskevat maaraykset.

- Valmistaja ei vastaa minkaanlaisista ihmisille, elaimille tai
omaisuudelle aiheutuneista vahingoista, jos vahinko on
syntynyt ndiden maaraysten noudattamisen laiminlydnnin
VUOKSi.

- Virtajohdon on oltava riittdvén pitk, jotta keittotaso voidaan
poistaa tyotasolta

- Varmista, etta laitteen pohjassa olevaan arvokilpeen merkitty
jannite vastaa asuntosi jannitetta.

- Ala kayta jatkojohtoja.

- Laitteen maadoitus on lakisaéateinen

- Maadoitusjohdon on oltava 2 cm muita johtoja pidempi

- Mikali kodinkoneen mukana ei ole toimitettu kaapelia, kayta
kaapelia, jonka poikkileikkaus on véhintaan 2,5 mm2 tehoille
7200 Watt. Tamén ylittaville tehoille vahintaén 4 mm2).

- Kaapelin Idmpétila ei saa ylittaa missaan kohdassa 50°C
ympariston lampétilaa.

- Laite on tarkoitettu kytkettavéksi pysyvéasti sahkoverkkoon.
Tamén vuoksi suorita kytkenta kiinteaan verkkoon
saantdmaéaraisen yleiskatkaisimen kautta, joka takaa
taydellisen irtikytkennan ylijanniteluokassa Il ja varmista, etta
se on helppopaésyisessa paikassa asennuksen jalkeen.
Varoitus! Tarkista aina, ettd verkkojohto on asennettu
oikealla tavalla ennen kuin yhdistét laitteen sahkéverkkoon ja
tarkista etté se toimii oikein.

Varoitus! Yhdyskaapelin voi vaihtaa ainoastaan valtuutettu
asentaja tai henkild, jolla on vastaava koulutus.

Huomautus : tuote on varustettu Power Limitator -toiminnolla,
jonka avulla kw:n maksimaalinen absorbointiraja voidaan
asettaa
Asetus on tehtava kun tuote kytketdan séhkdverkkoon tai pois
sahkoverkosta (2 seuraavan minuutin - sisélld). Power
Limitationin asetussarjaa varten, tutustu taman ohjekirjan
osaan Toiminta.
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3.2 Asennus
Ennen asennuksen aloittamista:

® Kun laite on purettu pakkauksesta tarkista, etté se ei ole

vahingoittunut kuljetuksen aikana. Mikéli havaitset
ongelmia, ota yhteys jalleenmyyjaén tai huoltopalveluun
ennen asennuksen aloittamista.

Tarkista ennen asennuksen aloittamista, ettd ostamasi
tuote sopii sille varattuun tilaan.

® Tarkista, ettd pakkauksen siséén ei ole (kuljetuksesta
johtuen) jaényt pakkausmateriaaleja (kuten ruuveja
sisaltavia kirjekuoria tai takuupapereita). Poista ne ja
sdilyta tarvittaessa.

Tarkista myds, ettd asennusalueen lahettyvilld on

pistorasia

Kalusteen valmistelu asennusta varten:

- Tuotetta ei voi asentaa jaahdytyslaitteiden,
astianpesukoneiden, uunien, pesukoneiden ja
kuivausrumpujen paalle.

- Sahaa kalusteeseen aukot ennen keittotason sijoittamista

. siihen ja poista huolellisesti kaikki lastut tai sahanpurut.

TARKEAA: kayta yhdesta lima-aineesta valmistettua
tiivisteainetta (S), joka kestaa jopa 250° lampdtilaa;
ennen asennusta, kaikki limattavat pinnat on
puhdistettava huolella poistamalla kaikki aineet, jotka
voivat vaarantaa niiden kiinnittymista
(esim.: irrotusaineet, sdilytysaineet, rasvat, 6ljyt, vanhojen
tarrojen jaamat, jne.);
lima-aine on levitettava tasaisesti kehikon ymparille;
kun se on liimattu, anna lima-aineen kuivua noin 24
tuntia.

Kuva 1b

VAROITUS! Jos ruuveja ja kiinnitystarvikkeita ei ole asennettu

ohjeiden mukaisesti, on olemassa séhkéiskun vaara.

Huomautus: tuotteen oikeaa asennusta varten on

suositeltavaa laittaa putkistoihin teipit, joiden ominaisuudet

vastaavat seuraavaa:

- joustavaa ja pehmeaa PVC:t4, akryylipohjaisella limalla

- standardin DIN EN 60454 mukainen

- paloa estava ainetta

- ihanteellinen vanhenemisenkestévyys

- kestaa lampétilan vaihteluita

- kaytettva alhaisissa lampétiloissa



4. Toiminta

Ohjauspaneeli

Huomautus: Keittoalueen valintaan riitta4 sita vastaavan kuvakkeen hipaisu (painaminen).
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Néppaimet
1. Keitiotason/imurin nippéin ONIOFF Naytto /LED
2. Keittoalueen asennon osoitin
3. Keittoalueiden valinta
Power Level -lisdys/vahennys
4. Temperature Manager aktivointi
5.  Nappaimet osoitin
6.  Imurin valinta
Imunopeuden (tehon) liséys/vahennys
7. Automaattisten toimintojen kytkeminen paalle
Suodattimien kyllastymisen nollaus
8.  Ajastimen kytkeminen paalle
Ajastinajan lisdys/vahennys

11.  Power Level (tehotaso) -néyttd

12.  Imunopeuden (tehon) nayttd

13.  Keittoalueen nayttd

14.  Imurin nayttd

15.  Ajastimen naytto

16.  Temperature Manager (lampétilanhallinta) -
toiminnonosoitin

17.  Suodattimien aputoimintojen osoitin

18.  Automaattisen imutoiminnan osoitin

19. Kaynnissa olevan ajastimen osoitin

9. KeyLock 2(1) Eynn!ss? olevan Eg_g TimeI -lajastimen_ Qsoitin

9+10. Child Lock - Kaynnissa glevan Bfldge-tomlpnon osoitin

10.  Tauko/Recall 22. SNAP-IOImInnolla kayton osoitin

23.  FLAP-osoitin
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KEITTOTASON KAYTTG

Hyva tietda ennen kayton aloittamista:

Kaikki keittotason toiminnot on suunniteltu tiukimpien
turvallisuusméaaraysten mukaisesti.

Tasta johtuen:

* Tietyt toiminnot eivat kdynnisty, tai ne menevét
automaattisesti pois paalt, jos liedella ei ole kattiloita tai
jos kattilat eivat ole kunnolla paikoillaan.

*» Muussa tapauksessa kéynnistetyt toiminnot menevat
automaattisesti pois paaltd muutama sekunti sen jalkeen kun
valittu toiminto olisi sa&dettavé uudestaan (esimerkiksi:
"Keittotason kytkeminen toimintaan" jos ei ole valittu
"Valitse keittoalue" ja "Kayttolampotila" tai "Lock-
toiminto" tai "Timer").

c‘f! % Varoitus! (Esimerkiksi) pitkaaikaisen kayton jalkeen
keittoalueen merkkivalo ei sammu heti, koska alue ei ole vield
jaahtynyt; keittoalueiden naytolia nakyy merkki ", joka
iimoittaa tasta vaiheesta.

Odota, ettd naytté sammuu ennen kuin kosket
keittoalueeseen.

Keittoalueen naytto
keittoalueiden naytdilla nakyy seuraavat tiedot:

Keittoalue toiminnassa 0
Power Level (tehotaso) 1.9.P
Residual Heat Indicator (jljella -
olevan [ammén ilmaisin)

Pot Detector (kattilan tunnistus) '_-"'
Temperature Manager

(lampétilanhallinta) -toiminto [N
paalla

Child Lock (lapsilukko) -toiminto L
paalla

Taukotoiminto I
Automatic Heat UP

(automaattinen lammitys) - A
toiminto
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Keittotason ominaisuudet

& Safe Activation (turvallinen aktivointi)

Tuote kytkeytyy paalle vain jos keittotasolla on kattiloita:
lammitysmenetelmé ei kaynnisty tai se keskeytyy jos kattiloita
ei ole paikalla tai ne poistetaan.

@ Pot Detector (kattilan tunnistus)

Tuote havaitsee kattilat automaattisesti keittoalueilla.

& Safety Shut Down (turvallinen sammutus)

Turvallisuussyista jokaisella keittoalueella on maksimaalinen
toiminta-aika, joka riippuu asetetusta tehotasosta.

@ Residual Heat Indicator (jéljelld olevan lammén
ilmaisin)

Kun yksi tai useampi keittoalue sammutetaan, jaljelle jaévasta
lampdtilasta ilmoitetaan vastaavalla keittotasolla symbolin =
avulla.

Toiminta
Huomio: Minka tahansa toiminnon aktivoimiseksi kytke
ensiksi paélle haluamasi alue.

& Kédynnistys

Paina (hipaise) d) keittotason/imurin ON/OFF-nappainta
Merkkivalo syttyy merkiksi siita, etté keittotaso/imuri on
toimintavalmis

Paina uudelleen sammuttamiseksi

Huomio: Tama toiminto on ensisijainen.

& Keittoalueiden valinta
Hipaise (paina) Valinta-aluetta (3), joka vastaa haluamaasi
keittoaluetta.

@ 9 Power Level

Keittotasoon kuuluu 9 tehotasoa

Hipaise ja selaa sormilla Valinta-aluetta (3):
oikealle tehotason lisaamiseksi;

vasemmalle tehotason vahentamiseksi.

@ Power Booster (tehon lisdys)

Tuote on varustettu ylimaaraisella tehotasolla (tason H),
lisaksi), joka jaa paalle 10 minuutiksi, minké jalkeen lampdtila
palaa aiemmin kaytdssa olleelle tehotasolle.

Hipaise ja selaa sormilla Valinta-aluetta (3) (tason 9 liséksi)
ja ota Power Booster (tehon lisdys) kayttodn

Power Booster -tehotaso nakyy valitun alueen naytolla
symbolilla " P



& Bridge Zones
Keittoalueet kykenevat toimimaan yhdistetylla tavalla Bridge-

toiminnon ansiosta saaden aikaan yhtenaisen ja samalla
teholla toimivan alueen. Kyseisen toiminnon ansiosta
kypsennys on tasainen, kun kaytetadn suurikokoisia vuokia ja
kattiloita.

On mahdollista kéyttaa yhdessa edessa olevaa keittoaluetta
"Master" ja vastaavaa takana olevaa "Toissijaista" aluetta
(katso tdméan ohjekirjan kuvaosiosta, mitka alueet on
varustettu talla toiminnolla).

Bridge-toiminnon aktivoimiseksi:

- valitse samanaikaisesti kaksi niiden keittoalueiden
valinta-aluetta, joita halutaan kayttaa

- Bridge-osoitin (21),[j%ka liittyy "Toissijaiseen" keitto-
alueeseen, syttyy "Ill "

- Valinta-alueesta (3), joka on keittoalueella "Master", on
mahdollista asettaa kdyton taso (teho)

- Bridge-toiminnon pois paalta ottamiseksi riittaa, etta toistaa
aktivointitoiminnon

& Temperature Manager
Temperature Manager on ohjaustoiminto, jonka avulla

lampdtila voidaan sailyttda vakaana optimoidulla tehotasolla;
toiminto on ihanteellinen valmiiden ruokien sailyttdmiseksi
[ampimina.

Temperature Manager -toimintoaktivoituu, kun aktivointialuetta
painetaan (4)

Temperature Manager -toiminnassa olevan alueen nayttéén
imestyy symboli "#"

& Key Lock (ndppdinten lukitus

Key Lock (nappainten lukitus) -toiminnon avulla on
mahdollista lukita keittotason asetukset. Néin asetuksia ei voi
peukaloida vahingossa, ja aikaisemmin asetetut asetukset
pysyvat voimassa.

Toiminnon kytkeminen péélle:

* paina ﬂ 9)

* néppéimen paalla oleva LED-valo syttyy osoittaen sen
aktivoitumista

Toista toimenpide kytkedksesi toiminnon pois paélta.
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@ Child Lock

Child Lock (lapsilukko) -toiminto est&é toimintojen kaytdn, ja
sen ansiosta lapset eivat padse kaynnistamaan keitto- ja
imualueita vahingossa.

Child Lock -toiminto voidaan kaynnistaa vain kun tuote on
paalla, mutta keittoalueet (ja imualue) sammutettuina.

Toiminnon kytkeminen péélle:
* poista keittotasolle mahdollisesti unohtuneet keittoastiat
* paina ja pida s‘aﬂanaikaisesti painettuina kuvakkeita

H(Q) ja m (10). Nyt aanimerkki osoittaa, etta

toiminto on paalla, ja nakyviin tulee "L" néytoissa (13) ja
(14).

Toista toimenpide kytkeéksesi toiminnon pois péélta.

& Timer

Timer-toiminto on I&htdlaskenta, joka on mahdollista asettaa
myos samanaikaisesti jokaiselle keittoalueelle (ja imualueelle).
Asetetun ajan paattyessa keittoalue (tai imualue) sammuu
automaattisesti ja kayttajalle ilmoitetaan siité aanimerkilla.

Timer-toiminnon kytkeminen paalle/sdéto keittotasolle
+ Valitse keittoalue (teho'0)

«Paina=— (8) siirtyaksesi Timer-toimintoon

+ Timerin kestoajan saato:

paina valitsinta + lisataksesi automaattisen
sammutuksen aikaa
paina valitsinta == vahentaksesi automaattisen
sammutuksen aikaa
Halutessasi voit toistaa toiminnon muilla keittoalueilla.
Huomio: Jokaiselle keittoalueelle voi olla asetettuna
erilainen Timer; ndytdlle (15) iimestyy 10 sekunnin ajaksi
viimeksi valitun tason lahtdlaskenta, mink jalkeen
lahtélaskenta naytetaan pienemmalla ajalla.

Kun timer on paattanyt I&htdlaskennan, kuuluu d&nimerkki (2
minuutin ajaksi: se voidaan keskeyttaa painamalla == ),
nayttd (15) vilkkuu ja nakyy symboli ‘(L.

Huomio: kun ajastin on kéytoss, keittoalueen néytdn sivuun

iimestyy symboli =" (19)

Ajastimen sammutus:
+ valitse keittoalue

+ aseta ajastimen arvoksi "} seuraavalla: mmm

Huomio: toiminto ja& paalle jos silla valin ei paineta muita
nappaimia.



@ Eqgg Timer
Egg Timer -toiminto on keittoalueista (ja imualueesta)
rippumaton lahtélaskenta. Egg Timer aktivoidaan painamalla

=+ 3.

Huomio: Egg Timer -toiminto sa&detéan samalla tavalla kuin
Timer:

Kun timer on paattanyt lahtdlaskennan, kuuluu &animerkki (2
minuutin ajaksi: se voidaan keskeyttéédJainamalla S +),
naytts (15) vilkkuu ja nakyy symboli GO,

Huomio: kun Egg Timer on kéytdssa ilmestyy symboli "@"
(20)

& Tauko

Taukotoiminnon avulla voidaan keskeyttad mik4 tahansa
paalla oleva toiminto keittotasolla, asettamalla kypsennysteho
nollaan.

Toiminm;ri é(ytkeminen péélle:

* paina (10)
« nikyviin tulee " #* ndytssé (13).

Kytkeéksesi toiminnon pois péélta:
Huomio : tdma toimenpide palauttaa tason tilanteen ennen
taukoa
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* paina (10)

+ 10 sekunnin siséll liu'uta sormia oikealla
valinta-alueella (3), joka liittyy keittoalueeseen 2
(KUVA 19);

Huomio: jos toimenpidetta ei suoriteta tdman ajan sisalla,
taukotoiminto jaa paalle.

Huomio: jos 10 minuutin kuluttua Taukotoimintoa ei oteta
pois paalta, taso sammuu automaattisesti.

@ Recall

Recall-toiminnon avulla voidaan palauttaa ennalleen kaikki
tasolle asetetut asetukset, jos kyseessa on &killinen
sammuminen.

Toiminnon kytkeminen péélle:

* kdynnista taso uudelleen
6 sekunnin sisélla sen sammutuksesta

* paina"
seuraavien 6 sekunnin sisalla
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@ Automatic Heat UP (Automaattinen lammityksen lisdys)

Automatic Heat UP -toiminnon avulla asetettu teho saadaan
nopeammin oikealle tasolle; tdman toiminnon avulla
kypsennyksesta saadaan nopeampi, ruokia kuitenkaan
polttamatta, silld 1&mpdtila ei ylita asetettua tasoa.

Téama toiminto on kaytettavissa tehotasoille 1 - 8.

Toiminnon kytkeminen péélle:
+ pida pitkdan painettunaValinta-aluetta (3): haluamasi
teho

+ nakyviin tulee “H" naytdssa (13).

@ Power Limitation

Power Limitation (tehon vahennys) -toiminnolla voidaan
asettaa tuotteen toiminta siten, ettd maksimitehonotto on
alhaisempi.

Huomio: asetus on tehtava tason ollessa pois paalta, ilman,

I

ettd ndppainta O painetaan, kun keittotaso liitetaan
sahkoverkkoon tai kun sahkoverkko litetaan uudelleen 2
minuutin kuluessa.

Power Limitation asettamiseksi:

55
- paina ja pida pitkdan painettuina nappaimia ﬂ m
kunnes kuuluu lyhyt aanimerkki
- liu'uta samanaikaisesti valinta-alueita FL ja RL

vasemmalta oikealle.
Pida sitten pitkaan painettuna aluetta, joka vastaa viimeista

tehotasoa
aanimerkki.

, kunnes kuuluu lyhyt
Timer-naytdssa (15) nakyvat symbolit "CF6", mika osoittaa,
ettd asetus voidaan suorittaa

FL-alueen ndytdssé on taménhetkinen asetus*

0= 74KW

1= 45KW

** asetus on oletusarvoisesti 7,4 KW

- Power Limitation -asetuksen muuttamiseksi selaa valinta-

alueita FL

-jio‘sihaluat tallentaa tekemasi valinnan, pida nappaimia ﬂ

mpainettuina 1 sekunnin ajan;
aanimerkki iimoittaa asetuksen tapahtuneen, ja toiminnosta
poistutaan.



IMURIN KAYTTO

& Kaynnistys

Paina (hipaise) ﬂ) keittotason/imurin ON/OFF-nappéinta
Merkkivalo syttyy merkiksi siita, etté keittotaso/imuri on
toimintavalmis

Paina uudelleen sammuttamiseksi

Huomio: Tama toiminto on ensisijainen.

@& Imurin kdynnistys:
Hipaise (paina) Valinta-aluetta (6) imurin aktivoimiseksi

@ Imunopeus (teho):
Tasossa on 8 imun nopeustasoa (tehoa)

Hipaise ja selaa sormilla Valinta-aluetta (6):
oikealle pain imunopeuden (tehon) lisadmiseksi (0-8);
vasemmalle péin imunopeuden (tehon) vahentamiseksi (8-0);

& Imun Power Booster

Tuotteessa on kaksi lisdimunopeustasoa (tehoa) (tason g8
liséksi)

- Hipaise ja selaa sormilla Valinta-aluetta (3) (tason
Eliséksi) ja aktivoi imun Power Booster

Taso 9 : pysyy paélla 15 minuutin ajan
Taso 10 : pysyy paalla 5 minuutin ajan

minké jalkeen teho palaa tasolle 8

Huomio: p&élla oleva imurin Power Booster nakyy valitun
keittoalueen naytossa (13) symbolilla " P

@ Timer

Timer-toiminnon kytkeminen paélle/saato imurille
+ Valitse imuri.

<Paina” (8) Timer-toimintoon siirtymiseksi
(mista tahansa nopeudesta)

+ Timerin kestoajan s&ato:

paina valitsinta + lisataksesi automaattisen
sammutuksen aikaa

paina valitsinta —— vahentaaksesi automaattisen
sammutuksen aikaa

naytossa (15) on lahtdlaskenta,
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Huomio: imurin ndytdn reunassa nékyy symboli " - "(19)
Kun timer on p&attanyt lahtélaskennan, kuuluu énimerkki ((2
minuutin ajaksi: se voidaan keskeyﬁééHainamalla S +),
nayttd (15) vilkkuu ja nakyy symboli “ oo

Ajastimen sammutus:

+ valitse Valinta-alue (6)

+ aseta ajastimen arvoksi "} seuraavalla: —

Huomio: toiminto ja& paélle, jos silla valin ei paineta muita
nappaimia.
& Suodatinten kyllastymisen osoitinten aktivointi

Né&ma osoittimet ovat yleensa pois paalta
(seka rasvasuodatin etté aktiivihiilisuodatin)

Osoittimet laitetaan paalle seuraavasti:

- kéynnista imutaso seuraavasta: O ;

- kun imumoottori ja keittoalueet ovat pois paalta, pida

painettuna Valinta-aluetta (7):

LED-valo "FILTER" (17) syttyy himmeéna

imurin néytdssa (14) nakyy kirjain "G" — rasvasuodattimen
kyllastymisen osoittimen paalle laittamiseksi —

Huomio: paina uudelleen Valinta-aluetta (7) saadaksesi
nakyviin - nayttéon (14) kirjaimen "F", ja jatka
aktiivihajuhiilisuodattimen

aktivoimiseen

- paina Valinta-aluetta (6): LED-valosta “FILTER” (17) tulee
kirkas, ja se sammuu 10 sekunnin kuluttua, mika
tarkoittaa, ettd AKTIVOINTI onnistui.

@ Suodatinten kyllastymisen osoitinten pois paalta
ottaminen
toista ylla kerrottu aktivointitoimenpide;

- LED-valosta “FILTER™ (17) tulee himme&: 10 sekunnin
kuluttua se sammuu, mika tarkoittaa, ettd POIS PAALTA
OTTAMINEN onnistui.

@ Suodatinten kyllastyksen ilmaisin
Liesituuletin osoittaa, kun suodattimet vaativat huoltoa:

Rasvasuodatin

LED-valo "FILTER" (17) syttyy;

naytosséd (14) nakyy symboli "G" (10 sekunnin ajan
syttymisesta)



Aktiivihiilihajusuodatin

LED-valo "FILTER"(17) vilkkuu;

naytossad (14) nakyy symboli "F" (10 sekunnin ajan
syttymisesta)

& Suodattimien kyllastymisen nollaus

Kun  suodattimet on huollettu (hajusuodatin  ja/tai
aktiivihilihajusuodatin), pidéd pitkdan painettuna Valinta-
aluetta (7):

LED-valo "FILTER" sammuu ja osoittimen laskenta alkaa
alusta.

Huomio: Toista toimenpide, mikéli molempien suodatinten
merkinanto tapahtuu samanaikaisesti.

& Automaattinen toiminta

Tuotteessa on ilmanlaatuanturi, jonka ansiosta liesituuletin
pystyy asettamaan automaattisesti imunopeuden, joka
soveltuu parhaiten keittotyypille.

Toiminnon aktivoiminen:
Paina lyhyesti valinta-aluetta (7): LED-valo "{ & " (18) syttyy
osoittaen ndin, etta liesituuletin tydskentelee tassa tilassa.

@ Liesituulettimen automaattinen toiminta SNAP®-
yksikon kanssa

Liesituulettimen ja SNAP®-yksikon liittdmiseksi tutustu
SNAP®--yksikon mukana toimitettuun oppaaseen tai kay
osoitteessa www.elica.com.

Huomio: SNAP® on lisdimuyksikkd, joka pystyy toimimaan

yhdessa liesituulettimen kanssa.
Toiminnon aktivoiminen:
Paina lyhyesti Valinta-aluetta (7): LED-valo "{# " (18) ja

LED-valo ":"%I“ (22) syttyvat osoittaen nain, etté liesituuletin
tyéskentelee tassa tilassa.
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& FLAP auki -osoitin

Imualueella on mekaaninen pyérivda FLAP. Tuotteen
aktivoimiseksi liesituuletin on kaynnistettdva ja flap on
avattava. Liesituulettimessa on anturi, joka imun aktivoiduttua
pyséyttdd moottorin automaattisesti, mikali FLAP suljetaan
kokonaan. Imu kaynnistyy uudelleen vasta kun FLAP avataan
uudelleen.

- kun imuri kéynnistetaan, moottori ei k&ynnisty, mikéli FLAP
on kiinni:

LED-valo "OPEN" (23) syttyy ja pitka piippausaani annetaan 5
sekunnin valein nayttd (12) vilkkuu

- kun FLAP suljietaan moottorin ollessa paalla, moottori
pysahtyy:

LED-valo "OPEN" (23) syttyy ja pitka piippausaani annetaan 5
sekunnin valein naytto (12) vilkkuu

Tama kodinkone on valmis kaytettavaksi yhdessa Windows-
anturipaketin kanssa (ei kuulu valmistajan toimitukseen).

Kun Windows-anturipaketti asennetaan, (vain IMUTAVASSA
kéytettdessd), ilman imutoiminto pyséhtyy aina kun
huoneessa, johon tuotepaketti asennetaan, oleva ikkuna jaa
kiinni.

On suositeltavaa ostaa FDS — 100 Elektrotechnik Schabus -
tuotepaketti, joka on saatavissa Elektrotechnik Schabus
valtuutetuilta jélleenmyyjilta tai suoraan Internet sivustolta
www.elektrotechnik-schabus.de.

*  Windows-anturipaketin séhkdliitinnan voi
valtuutettu tekninen asiantuntija.

tehda

VAROITUS: asemoi PAKETTI sellaiseen paikkaan, johon
kayttaja ei paase kun asennus on valmis.

* Témédn kodinkoneen valmistaja ei vastaa
tuotepaketin  vioista ja/tai toimintahdiridistd ja/tai
virheellisestd asennuksesta aiheutuneista haitoista,
vahingoista tai tulipalosta.



4.1 Tehotaulukko

Tason kéytto

Tehotaso Keittotapa (viitteellinen-kokemus ja ruoanlaittotottumus
vaikuttavat kayttoon)
Ihanteellinen ruoan lampdtilan nopeaa nostamista
Boost Nopea kuumentaminen varten, veden saamiseksi kiehumispisteeseen tai
nesteiden nopeaa kuumentamista varten
Maksimiteho
Ihanteellinen ruskistamiseen, kypsennyksen
8-9 Paistaminen- keittdminen aloittamiseen, pakasteiden paistamiseen, nopeaan
keittdmiseen
T . Ihanteellinen ruskistamiseen, kiehunnan yllapitoon,
Ruskistaminen - kuullottaminen . o . .
7-8 e } ) kypsentamiseen ja grillaamiseen (lyhyen aikaa, 5-10
- keittdminen - grillaaminen ; ;
minuuttia)
Korkea teho
Ruskistaminen — Ihanteellinen kuullottamiseen, kevyen kiehunnan
6-7 kypsentédminen- hauduttaminen | yllapitoon, kypsentamiseen ja grillaamiseen (jonkin
— kuullottaminen - grillaaminen | aikaa, 10-20 minuuttia), varusteiden kuumentamiseen
Kypsentaminen — Ihanteellinen hauduttamiseen, varovaiseen
4-5 hauduttaminen- kuullottaminen - | keittdmiseen, kypsentamiseen (pitkén aikaa).
grillaaminen Kastikkeen sekoitamiseen pastaan
Keskitason Kypsentaminen - kiehauttaminen Ihqntleelllnen .pltkaa l_<_ypse.nnysFa yarten (F!'S.“ lfast}kkget,
34 X . paistit, kala) liemessa (esimerkiksi vesi, viini, lihaliemi,
teho — saostaminen — sekottaminen ) f o
maito), kastikkeen sekoittamiseen pastaan
T . Ihanteellinen pitkaa kypsennysta varten (méaara alle
2-3 Kypsentamllnen klehauttamlnen litran: riisi, kastikkeet, paistit, kala) liemessa (esimerkiksi
— saostaminen — sekottaminen R
vesi, viini, lihaliemi, maito)
Pehmentaminen — sulattaminen Ihanteellinen voin pehmentémiseen, suklaan
1-2 - lampimanapito - hellavaraiseen sulattamiseen, pienten pakasteiden
Alhainen kuohkeuttaminen sulattamiseen
teho Pehmentaminen - sulattaminen | Ihanteellinen pienten, vasta valmistettujen
1 - lampimanépito - ruokaméaarien lampiméané pitdmiseen, tarjoiluastioiden
kuohkeuttaminen pitdmiseen lampimina ja risottojen sekoittamiseen
OFF Nollateho Alustaso Kel?tf_)tasg \{almlu_st|la§sa tai sammutettu (mahdollinen
jalkilampd, jonka ilmaisee H-LO)
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4.2 Kypsennystaulukko

. . Ruoka tai Tehotaso ja kypsennysjakso
Elintarvikeluokka kypsennystyyppi Ensimmainen vaihe | Teho | Toinen vaihe Teho
Pastan keittdminen
Tuore pasta Veden lammittdminen Booster-9 ja kiehumisen 7-8
jatkaminen
Pastan keittdminen
Pasta. riisi Tuore pasta Veden lammittdminen Booster-9 ja kiehumisen 7-8
’ jatkaminen
Pastan keittdminen
Keitetty riisi Veden lammittdminen Booster-9 ja kiehumisen 5-6
jatkaminen
Risotto Kuullottaminen ja paahtaminen 7-8 Kypsentéminen 4-5
Keitetyt Veden lammittAminen Booster-9 Keittdminen 6-7
Paistetut Oljyn kuumentaminen 9 Paistaminen 89
Vlhann_ekset, Nop eas Varusteen kuumentaminen 7-8 Kypsentéminen 6-7
kasvikset paistetut
Haudutetut Varusteen kuumentaminen 78 Kypsentéminen 34
Ruskistetut Varusteen kuumentaminen 7-8 Ruskistaminen 7-8
Paisti Linan ruslgstammen Olyssa 7-8 Kypsentéminen 34
(voissa teho 6)
Pariloitu pannun esikuumentaminen 7-8 Parloint m_olemmm 7-8
. puolin
Lina Ruskistaminen éljyssa
Ruskistettu . 4 78 Kypsentdminen 4-5
(voissa teho 6)
Pata/muhennos RUSk'St.a minen lyssa 7-8 Kypsentaminen 34
(voissa teho 6)
Pariloitu pannun esikuumentaminen 7-8 Kypsentédminen 7-8
Kala Pata/muhennos Ruskls‘Famlnen Oljyssa 78 Kypsentédminen Kypsentédminen
) (voissa teho 6)
Paistettu Oljyn tai rasvan kuumentaminen 89 Paistaminen 7-8
Voin tai rasvan kuumentaminen
Paistetut pannussa 6 Kypsentéminen 6-7
Voin tai rasvan kuumentaminen
Munakkaat pannussa 6 Kypsentéminen 56
Kananmunat
Pehmedksi
[kovaksi Veden lammittdminen Booster-9 Kypsentaminen 5-6
keitetetyt
Ohukaiset Voin kuumentaminen pannussa 6 Kypsentéminen 6-7
Tomaatt Ruskistaminen og;)/ssa (voissa teho 6.7 Kypsentaminen 34
Kastikkeet | Jauhelhakastike | RUSKistaminen Og'ssa (voissa teho 67 Kypsentéminen 34
Valkokastike Kastlkepohjan yalmlstar.mngn“(vom 56 Kiehauttaminen 34
sulattaminen ja_jauhojen lisdys)
Vaniljakastike Maidon kiehauttaminen 45 Kevye;:lggthounnan 45
Jalkiruoat, Vanukkaat Maidon Kiehautiaminen 45 Kevyen Kiehunnan | 5 5
kiisselit ylldpito
Riisipuuro Maidon kuumentaminen 56 Kevye;;lgﬁmounnan 2-3
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5. Huolto

Keittotason huolto

Varoitus! Varmista aina ennen puhdistamisen tai huollon
alkamista, ettéd keittoalueet on sammutettu ja ettd liammon
ilmaisin ei ole nakyvissa.

5.1 Puhdistus
Keittotaso on puhdistettava aina kéyton jalkeen.

Tarkeaa:

Ala kaytd hankaavia sienid, terasvillaa. Niiden kayttd saattaa
ajan my6ta vaurioittaa lasia.

Ald kaytd voimakkaita kemiallisia puhdistusaineita, kuten
uuninpuhdistusaineita tai tahranpoistoaineita.

Jadhdyta keittotaso aina kayton jélkeen ja poista siltd kaikki
tahrat ja ruokajaamat.

Sokeri ja runsaasti sokeria siséltavat ruoat vahingoittavat
keittotasoa ja ne on poistettava heti.

Suola, sokeri ja hiekka voivat naarmuttaa lasipintaa.

Kayta pehmedaa liinaa, imukykyista keittidpaperia tai erityista
lieden pesutuotetta (noudata Valmistajan ohjeita)

ALA KAYTA HOYRYPESURIA!!!

Térkeaa:

Jos kattiloista vuotaa vahingossa suuri méara nestetta,
tuotteen alaosaan asennetun tyhjennysventtiilin kautta on
mahdollista poistaa ja@mét ja suorittaa puhdistus
maksimaalisella hygieenisyydella.

Kuva. 16

Taydellista ja perusteellista puhdistusta varten irrota alempi
allas.
Kuva 18a - 18b
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Imurin huolto

Puhdistus
Puhdistusta varten kéytd YKSINOMAAN neutraaleihin
pesuaineisiin kostutettua liinaa. ALA  KAYTA

PUHDISTUKSESSA TYOKALUJA TAI VALINEITA!
Valta hankaavien tuotteiden kayttoa.
ALA KAYTA ALKOHOLIA!

Rasvasuodatin

Pidattelee paiston aikana syntyvia rasvahiukkasia.

Se on puhdistettava kerran kuussa (tai kun suodattimien
kyllastymisesta osoitetaan) mietoja pesuaineita kayttamalla,
késin tai astianpesukoneessa, alhaisessa lampdtilassa ja

lyhyessé jaksossa.
Kun pesu suoritetaan astianpesukoneessa, metallisen
rasvasuodattimen ~ vari  voi  haalistua, mutta se

suodatusominaisuudet eivat muutu millaan tavoin.
Kuvat 15

Aktiivihiilisuodattimet

(Vain suodattava versio)

Pidattelee paiston aikana syntyvia epamiellyttavia hajuja.
Tuote on varustettu neljélla suodatinryhmall, jotka
pidattelevat hajuja aktiivisten hiilien ansiosta. Aktiiviset hiilet
on integroitu keraamisen rakenteeseen, joihin epapuhtaudet
paasevét helposti ja taydellisesti saamalla néin aikaan laajan
absorptiopinnan.

Akdiivihiilella toimivien keraamisten

suodattimien kyllastyminen syntyy vaihtelevan ajan kuluttua,
paistotyypin ja rasvasuodattimien sd&nnéllisen puhdistuksen
perusteella. Namé hajusuodattimet voidaan regeneroida
termisesti 2-3 kuukauden vélein asettamalla ne
esildmmitettyyn uuniin 200 °C 45 minuutiksi. Regeneroinnin
ansiosta suodattimet kestavat korkeintaan 5 vuotta.

Kuva 17 -17a-17b-17c



5.2 Vianetsinta

VIRHEKOODI KUVAUS MAHDOLLISET SYYT KORJAUSTOIMENPIDE
T . , Siséisten elektronisten Odota, etté keittotaso
Kayttopaneeli sammuu liian korkean N " o e
E2 o . osien lampdtila on liian jaéhtyy ennen kuin kaytat
[ampétilan vuoksi o
korkea sité uudelleen
ERR03 Néppaimen jatkuva (pysyvéa) ] .

+ . . Vettd, kattiloita tai N
s5nimerkki kytkeytyminen havaitaan. Keittibvalineita Puhdista pinta, ota
aanimerkki Kayttoliittyma sammuu 10 sekunnin ot mahdolliset esineet pois

K kéyttoliittyman paalla. . P
" uluttua. keittotason paalta.
Kaikkia muita
virheilmoituksia varten Ota yhteys huoltopalveluun ja iimoita virhekoodi
(E..U..)
5.3 Huoltopalvelu

Ennen kuin otat yhteytta huoltoon

1. Kokeile voitko korjata vian itse kohdan “Vianetsinta” ohjeiden mukaan.
2. Sammuta keittotaso ja kytke se uudelleen paalle nahdaksesi onko vika poistunut.
Jos ongelma ei poistu edelld mainittujen tarkistusten jalkeen, ota yhteytté valtuutettuun tekniseen tukeen.
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NO - Instrukser for montering og bruk

Folg noye alle instruksjonene som er oppfert i denne
handboken. Produsenten fraskriver seg ethvert ansvar for
eventuelle problemer, skader eller antennelser som oppstar
grunnet en manglende overholdelse av instruksjonene i denne
handboken. Apparatet er tiltenkt brukt i husholdninger, og
brukes il tilberedelse av matvarer og avtrekk av matos og
reyk/damp fra matlaging. All annen bruk er forbudt (f.eks.
oppvarming av rom). Produsenten fraskriver seg ethvert
ansvar for en uegnet bruk eller for feile innstillinger av
kontrollene.

Produktet kan inneha andre estetiske egenskaper i
forhold til illustrasjonene i denne handboken.
Instruksjoner angaende bruk, vedlikehold og
installasjon vil forbli de samme.

Det er viktig & ta vare pa denne handboken slik at den er
tilgjengelig for senere behov. Sgrg for at den falger med
produktet hvis det selges, overfares eller flyttes.

I Lesinstruksjonene ngye: de inneholder viktig informasjon
angaende installasjon, bruk og sikkerhet.

I Ikke utfer elektriske endringer pa produktet

! For apparatet installeres ma man kontrollere at alle
komponentene er hele. Hvis dette ikke er tilfelle, stopp
installasjonen og ta kontakt med selger.

I Kontroller produktets integritet fer man fortsetter med
installasjonen. Hvis dette ikke er tilfelle, stopp
installasjonen og ta kontakt med selger.

Merknad: Bestanddeler som er merket med "(*)" er enten

ekstrautstyr som kun leveres sammen med enkelte modeller

eller deler som ma kjgpes i tillegg.

© 1. Advarsel

Veer oppmerksom! Falg naye alle
instruksjonene som er oppfart under:

-Apparatet ma ikke veere koblet til
stramnettet nar installasjonen utferes.

-Installasjonen eller vedlikeholdet ma
utfares av en kvalifisert tekniker, i
samsvar med produsentens instruksjoner
og i overensstemmelse med lokale
forskrifter angaende sikkerhet. Ikke
reparer eller bytt ut deler pa apparatet
hvis dette ikke er spesifisert i
bruksanvisningen.

-Det er obligatorisk a utfere jording pa
apparatet.
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-Strgmledningen ma veere sa pass lang
at den tillater apparatets kobling il
streamnettet nar det er montert.

-For at installasjonen skal tilsvare
gjeldende sikkerhetskrav, har man behov
for en forskriftsmessig enpolet bryter,
som garanterer en fullstendig frakobling
fra nettet hvis det forekommer en
overstrgm i kategori Ill, i
overensstemmelse med
installasjonreglene.

-lkke bruk grenuttak eller
skjateledninger.

-Nar installasjonen er ferdig utfert, skal
det ikke veere mulig for bruker & fa tilgang
til de elektriske bestanddelene.

-Apparatet og de enkelte delene blir
sveert varme under bruk. Veer
oppmerksom og pass pa at ingen bergrer
varmeelementene.

-Pass pa at barn ikke leker med
apparatet. Serg for at de holder seg pa
god avstand, og hold dem under oppsyn
hele tiden. Maskindeler kan bli sveert
varme under bruk.

-Nar det gjelder personer med
pacemaker eller lignende medisinske
apparater, ma man informere seg om
hjertestimulatoren er kompatibel med
induksjonstoppen.

-Ikke ta pa apparatets varmeelementer
under og etter bruk.



-Unnga kontakt med kluter eller andre
brennbare materialer sa lenge apparatets
bestanddeler ikke har kjalt seg
tilstrekkelig ned.

-Ikke plasser brennbare materialer pa
apparatet eller i ngerheten av dette.

-Overopphetet fett eller olje kan lett ta fyr.
Vear oppmerksom nar det kokes
matvarer som er rike pa fett og olje.

-Hvis overflaten er sprukket, sla
oyeblikkelig av apparatet for a unnga
muligheten for elektrisk stat.

-Apparatet er ikke laget for & starte ved
hjelp av en ekstern tidsinnstiller eller et
system med fjernkontroll.

-Manglende tilsyn nar man lager mat
med olje eller fett, kan veere farlig og
forarsake brann.

-Kokeprosessen bar overvakes. En kort
kokeprosess ma overvakes hele tiden.

-Prgv ALDRI & slukke flammer med
vann. Sla heller av apparatet og kvele
flammene med for eksempel et lokk eller
ett brannteppe. Brannfare: ikke plasser
gienstander pa kokeplaten.

-Ikke bruk damprenser for a rengjare.

-lkke plasser metallgjenstander som
kniver, gafler, skjeer eller lokk pa
kokeplatens overflate da disse kan
overopphetes.

- Far man kobler til produktet ma man
kontrollere merkeplaten (plassert nederst
pa apparatet) for a veere sikker pa at
spenning og effekt tilsvarer stremnettets
verdier og at ogsa stikkontakten stemmer
overens.
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Ta kontakt med en fagleert elektriker hvis
du eri tvil.

Viktig:

-Sla av kokeplaten etter bruk ved a

benytte kontrollsystemet og ikke stol pa
gryte-detektoren.

-lkke s@l med vaeske og reduser varmen
nar man koker eller varmer den opp.

-Ikke la varmeelementene sta pa uten
gryter eller med tomme gryter og panner.

- Sla av den aktuelle kokesonen nar man
er ferdig med a tilberede mat.

-Ikke bruk aluminiumfolie for & lage mat
0og ikke plasser mat som er pakket inn i
aluminium direkte pa platen.
Aluminiumen kan smelte og forarsake
uopprettelige skader pa apparatet.

- Ikke varm opp en boks eller en
blikkboks med mat uten a ha apnet den
farst. Disse kan eksplodere!

Denne advarselen gjelder for alle andre
typer kokeplater.

-Bruken av en hoy effekt, som
funksjonen Booster, er ikke egnet for a
varme opp enkelte vaesker som for
eksempel frityrolje. For hgy varme kan
veere farlig. | felgende tilfeller anbefaler
man a bruke en lavere effekt.

-Beholderne ma plasseres midt pa
kokeplaten. Plasser aldri noe mellom
gryten og kokeplaten.

-Ved haye temperaturer reduserer

apparatet kokeplatens effektniva
automatisk.



Feor man utferer rengjering eller
vedlikehold ma man koble fra produktet
og dra ut stgpslet, eventuelt koble fra
hovedbryteren.

For alle installasjoner 0g
vedlikeholdsinngrep ma man anvende
arbeidshansker.

Apparatet kan anvendes av barn under 8
ars alder eller av personer med reduserte
fysiske, sanselige eller mentale evner,
ogsa uten erfaring eller med manglende
kunnskap om selve produktet, gitt at
disse holdes under oppsyn eller har veert
gjenstand for oppleaering i sikker bruk av
produktet i sikkerhet og med forstaelse
for de involverte farer og risikoer.

Barn ma holdes under oppsyn slik at de
ikke leker med apparatet.

Rengjering og vedlikehold ma ikke
utfgres av barn hvis disse ikke holdes

under oppsyn.
Lokalet skal inneha adekvat luftutveksling
hvis  kjgkkenviften  skal — anvendes

samtidig med andre apparatet, og disse
drives med gass eller andre brennstoffer.
kigkkenviften ma rengjeres hyppig bade
utvendig og innvendig (MINST EN GANG
| MANEDEN). Man ma ogsa felge
samtlige vedlikeholdsanvisninger.
Manglende etterfolgelse av
rengjgringsanvisningene for
kjokkenviften, samt bytte og rengjgring
av filtrene, medferer risikoer for
antennelser.

Det er strengt forbudt a tilberede mat
over apne flammer.

Apne flammer er skadelige for filteret og
kan medfgre antennelser. Dette ma alltid
unngas.

Frityrsteking ma gjeres med storste
forsiktighet, slik at ikke den varme oljen
antennes.

VAR OPPMERKSOM! Nar koketoppen
er i funksjon vil alle delene pa
kjokkenviften bli varme.

Var oppmerksom! lkke koble apparatet
til strgm far installasjonen er helt fullfart.
Hva angar tekniske og

sikkerhetsmessige forholdsregler som

ma tas ved avtrekk av rgyk og matos,
henvises det til lovgivning og regelverk
fra lokale myndigheter.

Luft som trekkes ut ma ikke fraktes i
samme rgr som apparatet bruker til &
skile ut reyk fra gass eller andre
brennstoffer.

lkke bruk kjokkenviften uten at risten er
korrekt montert!

Bruk kun de medfglgende skruene i
forbindelse med installasjon, eller ga il
innkjgp av korrekt skruer. Bruk skruer
med korrekt lengde i henhold il
informasjonen i installasjonsveiledningen.
Nar man samtidig kjerer bade
kjokkenviften og apparatene som
forsynes av en kilde som ikke inneholder
elektrisk stram, ma det negative trykket i
rommet ikke overskride 4 Pa (4 x 10-5
bar).
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Dette apparatet er merket i samsvar med EU-direktiv
2012/19/EF, Waste Electrical and Electronic Equipment
(WEEE). Ved & serge for at dette produktet kasseres pa en
riktig méate, bidrar man med & forebygge negative falger for
miljget og helsen.

Symbolet pa produktet eller pa dokumentasjonen som
folger med dette, indikerer at det ikke mé kastes sammen
med vanlig husholdningsavfall, men leveres inn til en
gjenvinningsstasjon som handterer elektrisk og elektronisk
avfall. Kast apparatet i overensstemmelse med lokale regler
for eliminering av avfall. For ytterligere informasjon om
behandling og gjenvinning av dette produktet, vennligst ta
kontakt med lokale myndigheter, en gjenvinningsstasjon, eller
butikken hvor produktet ble kjgpt.

Apparatet er blitt utviklet, testet og oppfert i henhold il
fglgende lovgivning:

® Sikkerhet: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC
60335-2-31, EN/IEC 62233.

® Maskinytelse: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO
5168; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3;
ISO 3741; EN 50564; IEC 62301.

® EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. Anbefalinger for
korrekt bruk og reduksjon av miljgbelastning: Nar man
begynner a tilberede mat anbefales det a starte viften ved
laveste hastighet. La den sta pa noen minutter ogsa etter at
man er ferdig. Man kan gke effekten hvis det skapes store
mengder rgyk og damp. Bruk booster-funksjonen kun i
ekstreme tilfeller. For at luktfjerneren skal fungere optimalt
anbefales det & bytte karbonfilter ved behov. For at fettfilter
skal beholde sein ytelse ma de rengjgres ved behov. For a
oppna optimal ytelse og redusere staynivaet bes man bruke
maksimal diameter i rersystemet som er gjengitt i denne
handboken.
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2. Bruksmate

Hvordan bruke koketoppen

Induksjonstoppen baserer seg pa det fysiske prinsippet om
magnetisk induksjon. Hovedkarakteristikken i et slikt system
er at energien overfgres direkte fra kilden til kjelen.

Fordeler:

Hvis man sammenligner var induksjonstopp med en elektrisk
kokeplate, ser man at var er:

- Sikrere: lavere overflatetemperatur i glasset.

- Raskere: kortere oppvarmingstid.

- Mer presis: induksjonstoppen reagerer umiddelbart pa
enhver kommando.

- Mer effektiv: 90% av absorbert energi omdannes il varme.
| tilegg avbrytes varmeoverfgringen gyeblikkelig hvis gryten
fiernes fra platen, slk at man unngar ungdvendig
varmespredning.

2.1 Beholdere som kan brukes under matlaging
Bruk kun gryter og panner som er merket med symbolet

for

Viktig:

for & unnga varige skader pa overflaten, ikke bruk:

- beholdere som ikke har en fullstendig flat bunn.

- metalliske beholdere med emaljert bunn.

- beholdere med ru overflate, som kan skrape opp
kokeplatens overflate.

- ikke plasser varme gryter eller panner pa kontrollpanelets
overflate

2.1.1 Foreksisterende beholdere

Induksjon  bruker magnetisme for & generere varme.
Beholdeme ma derfor inneholde jern. Bruk en magnet for a
kontrollere om den gamle pannen/gryten inneholder jern.
Panner/kjeler/gryter uten magnet kan ikke benyttes.

2.1.2 Anbefalt diameter pa panner/gryter

VIKTIG: hvis grytenelkjelene ikke har riktig diameter i
forhold til de forskjellige platene, vil disse ikke sla seg pa.
For informasjon om diameterbegrensninger i hver enkelt
sone,henvises det il illustrasjonene i denne handboken.

2.2 Energisparing

For & oppna best mulig resultat, anbefales felgende:

- Bruk gryter og panner som har samme diameter som
kokesonen som skal benyttes.

- Bruk kun panner og gryter med flat bunn.

- Bruk lokk pa gryten under matlaging nar dette er mulig.

- Bruk sa lite vann som mulig for & koke grennsaker, poteter,
osv., slik at koketiden reduseres.

- Bruk trykkoker, som reduserer bade energiforbruket og
koketiden.

- Plasser pannen midt pa kokesonen som er tegnet av pa
overflaten.

Bruke avtrekket:Avtrekket kan brukes bade med ekstern
avtrekksfunksjon eller med intern resirkulering.

Avtrekksversjon
Fig.7
All damp trekkes ut av rommet ved hjelp av reropplegg (ma
kigpes separat) som er festet pad den medfalgende
koblingsflensen.
Diameteren pa avtrekksroret ma tilsvare diameteren pa
koblingsringen:
- med rektanguleer utgang 222 x 89 mm
- med rund utgang @ 150 mm (*)

For mer informasjon henvises det til informasjonen angaende
ekstrautstyr pa versjonen med avtrekk. Finnes i den illustrerte
versjonen av denne handboken.
Fig.7c
Koble produktet til rgr og avirekkshull med diameter
tilsvarende luftutgangen (koblingsflensen).
Bruk av rer og avtrekkshull med mindre diameter vil redusere
avtrekkskapasiteten og gke stoynivaet betraktelig.
Vi fraskriver oss derfor alt ansvar
! Bruken rerkanal som er s& kort som mulig.
! Bruk en rerkanal med sa fa bayer som mulig (maksimal
kurve: 90")
Man ma ikke ha variasjoner i tverrsnittet.

@ Filterversjon

Avtrekksluﬂ vil filtreres i fettfilter og lukffilter far den igjen fares
ut i rommet.

Produktet leveres med alt ngdvendig utstyr for en standard
installasjon med luftavtrekk i front av apparatet.

Produktet leveres med fire keramiske filterpatroner (aktive
karboner) med ekstrem hgy ytelse. De keramiske filtrene er
nyskapende modulzere karbonfiltre (det henvises til
handboken Vedlikehold - Aktivt karbonfilter).

Filtrenes kjemiske og fysiske egenskaper gjor at luktfierningen
kan utfgres ved hay ytelse og med en forhgyet mekanisk
motstand.

For mer informasjon henvises det til informasjonen angaende
ekstrautstyr pa versjonen med fitler. Finnes i den illustrerte
versjonen av denne handboken.

Fig. 13b

Det henvises til siden www.elica.com e
www.shop.elica.com for ytterligere informasjon om de
forskjellige produktene vare, slik at man kan installere
bade som filter- og avtrekksversjon.



3. Installasjon

Bade den elektriske og den mekaniske installasjonen ma
utferes av fagleerte personer.

Dette apparatet er en innebygget modell som er tilpasset
benker med tykkelse 2-6 cm (for TOP-montering), og 2,5-6 cm
(for FLUSH-montering).

Minsteavstanden mellom platetoppen og veggen ma veere pa
minst 5 cm i front, minst 4 cm langs sidene, og minst 50 cm i
overkant.

NB = de anbefalte avstandene er kun ledende, og man bes
felge anvisningene fra kjskkenprodusenten i forbindelse
med montering.

/T 3.1 Elektrisk tilslutning

Fig. 3

- Koble apparatet fra nettet

- Installasjonen mé utferes av fagleert og kvalifisert personell,
som kjenner til gjeldende regler for installasjon og sikkerhet.

- Produsenten fraskriver seg ethvert ansvar for skader pa
personer, dyr eller gjenstander grunnet en manglende
overholdelse av retningslinjene som er oppfart i dette
kapittelet.

- Stremledningen ma veere sapass lang at man fritt kan fierne
koketoppen fra benkeplaten.

- Forsikre seg om at spenningen, som er oppfert pa
merkeplaten nederst pa apparatet, tilsvarer den som befinner
seg i huset hvor apparatet installeres.

- lkke bruk skjoteledninger.

- Effektiv jording er lovpalagt

- Den elektriske jordledning ma vaere 2 cm lengre enn de
andre ledningene

- Hvis hvitevaren ikke er utstyrt med stremledning, bruk en
med et snitt pa 2,5 mm2 for en styrke pa opp til 7200 Watt;
mens starre styrker trenger et snitt pa 4 mm2.

- Ledningen ma ikke, langs hele dens lengde, komme opp i en
temperatur som overgar romtemperaturen med mer enn 50°C
- Apparatet er laget for en varig tilkobling til stremnettet.Utfar
derfor koblingen til det faste nettet ved hjelp av en godkjent
enpolet bryter, som garanterer fullstendig frakobling fra nettet
ved en overspenning i kategori Ill, og som er lett tilgjengelig
etter at installasjonen er fullfort.

Var oppmerksom! Far kretsen kobles il nettstrammen igjen,
ma man kontrollere at den fungerer riktig og at
stremledningen er riktig montert.

Var oppmerksom! Utbytting av ledningen ma kun utferes av
et autorisert teknisk servicesenter eller av en person med
lignende kvalifikasjoner.

Merk: produktet er utstyrt med Power Limitator slik at man
kan stille inn en grenseverdi for maksimal avgitt effekt kw
Innstilingen ma utferes nar man kobler produktet il
strgmnettet, eller nar man kobler inn selve stremforsyningen
(innen 2 minutter). For innstilling av Power Limitation
henvises det til seksjonen Maskinfunksjon i denne
handboken.
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3.2 Montering
For man starter med installasjonen:

® Etter at produktet er pakket ut ma man kontrollere at det
ikke har blitt utsatt for skade under transporten. Ta
kontakt med selger eller kundeservice hvis dette er tilfelle,
og avbryt installasjonen.

® Kontroller at starrelsen pa produktet man har kjept er
egnet for stedet hvor det gnskes installert.

¢ Kontroller om det finnes ekstrautstyr inne i emballasjen
(for eksempel poser med skruer, garantibevis, osv.).
Disse ma eventuelt tas ut og oppbevares.

® Kontroller ogsa at det finnes en tilgjengelig stikkontakt i

naerheten av installasjonssonen.

Forberedelse av mgbel for innebygging:

- Produktet kan ikke installeres over avkjglingsenheter,
oppvaskmaskiner, peiser, ovner, vaskemaskiner og
tarketromler.

- Utfer alle apninger og fiern sagmugg og stev fer
koketoppen settes inn.

VIKTIG : bruk et klebemiddel av type (S), som har en
temperaturmotstand inntil 250° ;
for installasjonen ma overflatene som skal limes vaere helt
rene
(eks: konserveringsmiddel, fett, oljer, stav, rester etter
gammelt lim);
limet ma fordeles jevnt langs kanten;
la hvile 24 timer etter at klebemiddel er péfert.

Fig. 1b

VAR OPPMERKSOM! Manglende installasjon av skruer og

festeanordninger i samsvar med disse instruksjonene kan fare

til elektriske farer.

Merknad: For en korrekt installasjon av produktet ma man

sette pa limband pa rerene som innehar fglgende

egenskaper:

- elastisk myk PVC med akrylatbasert lim

- som respekterer DIN EN 60454

- flammehemmende

- ypperlig motstand mot slitasje

- motstand mot temperatursvingninger

- kan brukes ved lave temperaturer



4. Funksjon

Kontrollpanel

Merknad: For & bruke kontrollene er det tilstrekkelig a berare (trykke pa) de tilhgrende symbolene.

8.

9.
9+10.
10.

—15
20—
=T 4
Lgd
—
9—a O & 10
| e
19
2 —H5T—a
16 . ] U
4 By By —3
! %
s R
.\\\ | b
@ Fa1 gy HEE _ En st
| | ibé | |
FL RL RR FR
o 19
v U—H on—mn
17 ——mmn —
18 s =
T—lp, m, &
TN
|_\‘\ ) '\" 1
Taster
ONJ/OFF til kogeplade/sugeapparat til kogeplade Display / LED
Kogezonepositionsindikator 1. Vise Power Level
Valg af kogezonerl 12. Vise hastigheten (effekten) i avtrekket
Foragelse/Reduktion af Power Level 13, Disolav for kokesoner
Aktivering af Temperatur Manager 1 4' Disglaz for avirekk
gugeapparatets t:lst‘er 15. Display for Timer
ugeapparatmarkering ) !
Forggelse/Reduktion af sugehastighed (styrke) 1? r:'ﬁf;%;;ﬁ;}i‘:rﬁfg re Manager
Aktivering af automatiske funktioner 18. Angir automatisk avirekk
Nulstilling af filtermaetning 19' Angiraktiv Timer
Timer aktivering ' L .
Forggelse/Reduktion af tid Timer 2(1) igglrﬂa?t?\: Egéﬁé?ﬁm’on
E%Lfkg(zﬁbk)kiﬂ-ng)) 22, Angir funksjon med SNAP
ild Lock (bernesikring o
Pause / Recall 23. FLAP-indikator
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HVORDAN BRUKE KOKETOPPEN

For man starter:

Alle funksjoner pa denne koketoppen er laget for & overholde
strenge sikkerhetskrav.

Av denne grunn:

* Enkelte funksjoner aktiverer seg ikke, eller deaktiveres
automatisk, hvis det ikke finnes gryter/panner pa platen
eller hvis disse er plassert feil.

« | andre tilfeller vil aktiverte funksjoner automatisk deaktiveres
nar man velger en funksjon som har behov for andre
innstillinger og disse ikke oppgis (f. eks.: “Sla pa
koketoppen” uten a “Velge kokesone” og
“Driftstemperatur”, eller “Lock (lase)-funksjon” eller
“Timer”).

c‘f! % Ver oppmerksom! Ved (f. eks.) lengre tids bruk kan
det hende at kokesonen ikke slar seg gyeblikkelig av, da den
befinner seg i nedkjglingsfasen. Pa koketoppens display vises
symbolet “F4" for & vise at denne fasen er aktiv.

Vent il displayet slar seg av fer du neermer deg kokesonen.

Display for kokesoner
pa display’ene for de ulike kokesonene vises:

Kokesonen er pa 0
Power Level (effektniva) 1.9.#
Residual Heat Indicator -
(restvarmeindikator)

Pot Detector (avlesing av i
kjeler/gryter) -
Funksjonen Temperature

Manager (Temperaturkontroll) [N
aktiv

Child Lock (Barnesikring) aktiv L
Pausefunksjon i
Automatic Heat UP (Automatisk a
oppvarmingsfunksjon)
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Koketoppens egenskaper

& Safe Activation (sikker igangsetting)

Produktet aktiveres kun nar det finnes kjeler/gryter plassert pa
sonene. Oppvarmingsfasen vil ikke starte opp (eller den
avbrytes) hvis det ikke finnes gryter pa platen.

& Pot Detector (avlesing av kjeler/gryter)
Produktet leser av gryter/kjeler automatisk nar de plasseres i
en av sonene.

& Safety Shut Down (sikkerhetsavslaing)
Av sikkerhetsmessige arsaker har hver kokesone en
maksimal driftstid som avhenger av innstilt effektniva.

@ Residual Heat Indicator (restvarmeindikator)
Nar man slar av en eller flere kokesoner vil eventuell
restvarme angis med et visuelt signal i displayet til den
aktuelle sonen, med symbolet .

Maskinfunksjon
Merknad: For & aktivere en funksjon ma man farst aktivere
den aktuelle sonen.

@ Tenning

Trykk pa (forsiktig) (DONIOFF koketopp/avtrekk
Lampen slar seg pa for & vise at kokeplate/avtrekk er klart til
bruk

Trykk igjen for & sla av

Merknad: Denne funksjonen har forrang over andre
funksjoner.

& Valg av kokesoner
Berar (trykk pa Valgomrade (3) som tilsvarer kokesonen man
gnsker & bruke.

& 9 Power Level (effektniva)
Kokeplaten er utstyrt med 9 effektnivaer
Dra fingeren over Valgomrade (3):

mot hayre for & gke effektnivaet

mot venstre for & redusere effektnivaet

& Power Booster (forsterkerniva)

Produktet er utstyrt med et ekstra effektniva (over nivaet 5),
som forblir aktivt i 10 minutter fr effektnivaet gar tilbake til
forrige niva.

Dra fingeren over Valgomrade (3) (over niva 5) for & aktivere
Power Booster

Aktuelt niva for Power Booster er oppgitt i displayet for den
valgte sonen med symbolet”



& Bridge-soner
Kokesonene kan takket veere Bridge-funksjonen driftes som

kombinasjonsplater. Pa denne maten far man en enkelt
kokesone med samme effektniva. Denne funksjonen gir et
jevnt resultat nar det brukes store gryter eller kjeler.

Man kan bruke kokesonen i front “Master” samtidig med
kokesonen bak “Sekundaer”

(for & kontrollere hvilke kokesoner som kan anvende denne
funksjonen, henvises det til illustrasjonene i denne
handboken).

For a aktivere Bridge-funksjonen:

- trykk samtidig pa de to valgomradene som tilsvarer de
kokesonene man gnsker a bruke

- Bridge-indikatoren (21) for den “Sekundare” kokesonen

vil lyse ¢ ly»
- | Valgomrade (3) tilsvarende kokesonen “Master" er det
mulig & programmere Driftsniva (effekt)

- for & deaktivere Bridge-funksjonen falger man samme
prosedyre som for aktiveringen

& Temperature Manager
Temperaturkontrollen er en funksjon som brukes til & holde

varmen ved en konstant verdi med optimalt effektniva. Den er
ideell for & holde allerede klargjorte retter varme.
Temperaturkontrollen aktiveres nar man trykker pa
aktiveringssonen (4)

| displayet hvor temperaturkontrollen er i funksjon vises
symbolet “LW’

& Key Lock (Tastelas)

Key Lock (Tastelasen) brukes for & blokkere kommandoene

pa koketoppen etter at de gnskede innstillinger er blitt foretatt,

slik at kommandoene ikke aktiveres ved et uhell.

Aktivering:

* trykk pa a (9)

+ LED-lampen over tasten vil begynne & lyse nar
aktiveringen finner sted.

Gjenta inngrepet for & deaktivere.

@& Child Lock

Bamesikringsfunksjonen garanterer at bam ikke kan sla pa
kokesonene eller avtrekkssonen, og laser alle andre
funksjoner slik at de ikke kan aktiveres.

Child Lock kan aktiveres nar produktet er slatt pa, men med
stekesonene (og avtrekkssonen) avslatt.
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Aktivering:
« fiern alle gryter fra koketoppen

ﬂ 111

* Trykk og hold inne samtidig bade (9) og m
(10). Et lydsignal vil aktiveres for & varsle om at funksjonen
er blitt aktivert,og det vil vises et "L" i display (13) og (14).

Gjenta inngrepet for 4 deaktivere.

& Timer

Timer-funksjon er en nedtellingsfunksjon som kan
programmeres for hver kokesone (og pa avtrekkssonen).

Nar den programmerte perioden er utlapt vil kokesonene (eller
avtrekkssonen) sla seg av automatisk, og brukeren vil varsles
med et akustisk signal.

Aktivere/regulere koketoppens Timer-funksjon
+ Velge ansket kokesone (effektniva '0)

* Trykk pa == + (8) for & fa tilgang til Timer-
funksjonen.

* Regulere varighetstid for Timer:

trykk pa velgeren , for & ke tiden for automatisk
stopp

trykk pa velgeren ==, for a redusere tiden for
automatisk stopp

Gjenta inngrepet for de andre kokesonene hvis disse ogsa
skal stilles inn.

Merknad: Hver kokesone kan ha forskjellige Timer-
innstillinger. Displayet (15) viser nedtelling for den sist
valgte kokesonen i 10 sekunder, deretter vil det vises en
nedtelling med en lavere tidsverdi.

Nar timer-enheten har fullfert nedtellingen vil det skilles ut et
lydsignal (i 2 minutter, trykk == for a stilne signalet),
mens displayet (15) blinker med symbolet Q.00

Merknad: pa siden av displayet for den enkelte kokesone

(med Timer pa) vil det vises symbolet “ -+ (19)

Hvordan sla av Timer-funksjonen:

+ VVelg onsket kokesone

+ still inn verdien for timer-funksjonen a "0 ved hjelp
aVemmm

Merk: funksjonen forblir aktivert hvis man ikke trykker pa
andre taster i mellomtiden.



& Eqqg Timer
Egg Timer en en nedtellingsfunksjon som er uavhengig av
kokesone (og avtrekkssone). Egg Timer aktiveres ved a trykke

pa = (8).

Merknad : for regulering av funksjonen Egg Timer folges
samme prosedyre som for funksjonen Timer:

Nar timer-enheten har fullfert nedtellingen vil det skilles ut et
lydsignal (i 2 minutter, trykk == = for & stine signalet),
mens displayet (15) blinker med symbolet 000

Merk: Nar Egg Timer er i funksjon vil symbolet * “(20)

@ Pause
Pausefunksjonen slar av samtlige aktive funksjoner og setter
kokeeffekten til null.

Aktivering:

111
« trykk pa m (10)
i

+ det vil vises en "t I" i displayene (13).

For a deaktivere funksjonen:
Merknad : denne operasjonen tilbakestiller platetoppen far

pausen
111

« trykk pa m (10)

+ innen 10 sekunder ma man dra fingeren til hgyre langs
Valgomrade (3) for kokesone 2

(FIG.19)

Merk : hvis operasjonen ikke utfares i lapet av denne tiden
vil funksjonen forbli aktiv.

Merknad: Hvis denne Pausefunksjonen ikke deaktiveres i
lgpet av 10 minutter vil koketoppen sla seg av automatisk.

& Recall

Minnefunksjonen kan brukes til & tilbakekalle alle innstillinger
som er blitt gjort, for eksempel nar denne er blitt avslatt ved et
uhell.

Aktivering:

I
* sla pa platetoppen igjen O
innen 6 sekunder

* trykk pa"
innen 6 sekunder

& Automatic Heat UP

Funksjonen Automatic Heat UP (automatisk oppvarming) gjer
at man nar den forhandsprogrammerte effekten langt
hurtigere. Med denne funksjonen vil man ha kortere koketider,
men man unngar at matretten brenner seg fast, siden
temperaturen ikke overskrider den programmerte effekten.
Denne funksjonen er tilgjengelig for effektniva 1-8.

Aktivering:
+ trykk og hold inne gnsket effekt i Valgomrade (3)
+ det vil vises en "I ¥" i displayet (13).

@ Power Limitation (effektbegrenser)

Med effektbegrenseren kan man fininnstille produktfunksjonen
ved a begrense maksimalt effektforbruk.

Merk : Programmeringen ma utfares innen 2 minutter med
koketoppen avslatt, nar koketoppen kobles til stramnettet,
eller nar man kobler tilbake stremforsyningen, uten 4 trykke

pa tasten Ll)

For a stille inn effektbegrenseren :

- trykk og hold nede tastene ﬂ m inntil det skilles ut et
akustisk signal

- dra fingeren over valgomradene FL og RL
, fra venstre mot hayre,
og trykk deretter inn lenge p& omradet som tilsvarer gverste

effektniva
lydsignal

, inntil det skilles ut et kort

Timer-display (15) viser symbolene “CF6", og det er mulig &
foreta programmeringen

Displayet i FL-sonen viser navaerende programmering**
0= 74KW
1= 45KW

** standard innstilling er 7,4 KW
- for & programmere effektbegrenseren ma man dra fingeren

over valgomradet FL
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- for & lagre valget trykker man pa tastene ﬂ mi 1
sekund.

Det skilles ut et akustisk signal for & bekrefte at innstillingen er
blitt foretatt, deretter vil funksjonen avsluttes.



BRUK AV AVTREKKET

@ Tenning

I

Trykk pa (forsiktig) OONIOFF koketopp/avtrekk
Lampen slar seg pa for a vise at kokeplate/avtrekk er klart til
bruk

Trykk igjen for a sla av

Merknad: Denne funksjonen har forrang over andre
funksjoner.

@513 pa avtrekket:
Dra fingeren over (trykk pa) Valgomrade (6) for & aktivere
avirekket.

& Hastighet (effekt) for avtrekksviften:
Platetoppen er utstyrt med 8 effektnivaer (hastigheter)

Dra fingeren over Valgomrade (6):
mot hayre for & gke hastigheten (effekten) i avtrekket (0-8)

mot venstre for & redusere hastigheten (effekten) i avtrekket
(8-0)

@ Power Booster i avtrekk
Produktet er utstyrt med to ekstra hastighetsnivaer (nar man

overgar niva L)
- Dra fingeren over Valgomradet (3) (over niva 5) fora
aktivere Power Booster

Niva 9 : forblir aktivt i 15 minutter
Niva 10 : forblir aktivt i 5 minutter

deretter vil effektnivaet g tilbake til niva 8

Merk: Nar Power Booster avtrekksfunksjonen er aktivert vises
deFltte i displayet (13) til den aktuelle kokesonen med symbolet

@ Timer

Aktivere/regulere avtrekkets Timer-funksjon
+ VVelg avirekk

Trykkpa ™~ (8) for & f4 tilgang til Timer-
funksjonen (fra et hvilket som helst hastighetsvalg).

* Regulere varighetstid for Timer:

trykk pa velgeren + for & gke tiden for automatisk
stopp
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trykk pa velgeren —— for a redusere tiden for
automatisk stopp

| displayet (15) vil det vises en nedtellingssekvens
Merknad: pa siden av displayet til avtrekket vises symbolet “
(19)

Nar timer-enheten har fullfert nedtellingen vil det skilles ut et
lydsignal (i 2 minutter, trykk == for a stilne signalet),
mens displayet (15) blinker med symbolet Q.00
Hvordan sla av Timer-funksjonen:
+ velg Valgomrade (6)
+ still inn verdien for timer-funksjonen a " ,ved hjelp
\V—

Merk: funksjonen forblir aktivert hvis man ikke trykker pa
andre taster i mellomtiden.

& Aktivere indikatorer for filtermetning

Disse indikatorene er vanligvis avslatt
(bade for fettfilter og for filter med aktivt karbon)

Gjor som forklart for a aktivere:

- sla pa den innebygde ventilatoren med (D

- med avtrekksmotoren og kokesonene avslatt, trykker man
og holder inne Valgomrade (7):
LED-lampen “FILTER” (17) slar seg pa med svak belysning
Displayet (14) til avtrekket viser bokstaven “G” - for & ga
videre til aktiveringen av metningsindikator for fettfilteret

Merknad : trykk pa Valgomrade (7) nok engang. | displayet
(14) vises bokstaven “F”. Man kan na fortsette med
aktiveringen av luktfilter med aktivt karbon

- Trykk pa& Valgomrade (6), LED-lampen “FILTER” (17) gér
over i sterk belysing i 10 sekunder far den slar seg av for
& bekrefte AKTIVERING.

& Aktivere indikatorer for filtermetning
gjenta prosedyren nevnt over for & aktivere

- LED-lampen “FILTER" (17) gér over i svak belysning i 10
sekunder for den slar den seg av for & bekrefte
DEAKTIVERING.



@& Indikator for Filtertiltetting
Kjokkenviften varsler hver gang det ma utferes filterbytte:

Fettfilter

LED-lampen “FILTER"(17) slar seg pa

i displayet (14) vil det vises et symbol “G” (i 10 sekunder fra
oppstart)

Luktfilter med aktivt karbon

LED-lampen “FILTER"(17) blinker

i displayet (14) vil det vises et symbol “F” (i 10 sekunder fra
oppstart)

@ Reset av Filtertiltetting

Etter at det er blitt foretatt vedlikehold pa filtrene (fettfilter
ogleller luktfilter med aktivt karbon) trykker man pa
Valgomradet (7):

LED-lampen “FILTER" g|4r seg av og starter tellingen pa nytt.

Merknad: Gjenta operasjonen hvis begge filtrene gir fra seg
varsel samtidig.

@ Automatisk drift

Produktet er utstyrt med en sensor for luftkvalitet. Denne gjor
at ventilatoren automatisk kan stille inn  den
avtrekkshastigheten som er best egnet for den enkelte
mattilberedelse.

For & aktivere denne funksjonen:
Trykk kort pa Valgomradet (7), LED-lampen “(4 ¥ (18)
begynner a lyse for & vise at ventilatoren har endret modus.

& Automatisk ventilatorfunksjon med SNAP®

For tilkobling til SNAP® henvises det til handboken som ble
levert sammen med SNAP® eller eventuelt nettsiden
www.elica.com.

Merknad: SNAP® er en ekstra avtrekksenhet som kan brukes
sammen med hovedventilatoren.

For & aktivere denne funksjonen:
Trykk kort pa Valgomradet (7), LED-lampen “{# ¥ (18) og

LED-lampen Y (22) begynner & lyse for & vise at
ventilatoren driftes i denne modusen.
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@ FLAP-indikator apen

Avtrekkssonen er utstyrt med en roterende mekanisk FLAP-
enhet. Ventilatoren ma slas pa og FLAP-enheten apnes for &
aktivere produktet. Ventilatoren er utstyrt med en sensor som
slar av motoren automatisk hvis FLAP-enheten lukkes
fullstendig. Avtrekket starter igjen nar FLAP-enheten apnes.

- nar avtrekket slas pa vil ikke motoren starte opp hvis
FLAP-enheten er lukket:

LED-lampen “OPEN" (23) slar seg pa, et langt pip kan heres,
hvert 5 sekund vil displayet (12) blinke

- hvis FLAP-enheten lukkes mens motoren er pa vil motoren
stanse:

LED-lampen “OPEN" (23) slar seg pa, et langt pip kan heres,
hvert 5 sekund vil displayet (12) blinke

Dette apparatet er blitt utviklet for & brukes sammen med et
Window sensor-KIT (medfelger ikke).

Nar man installerer et Window sensor-KIT i vinduet (og hvis
det brukes i funksjonen AVTREKK), vil luftavirekket slutte &
virke hver gang vinduet i rommet er lukket.

Vi anbefaler & ga til innkjep av et KIT type FDS - 100
Elektrotechnik Schabus, som er tilgjengelig hos alle
autoriserte Elektrotechnik Schabus forhandlere, eller direkte
via var nettside www.elektrotechnik-schabus.de.

+  Strgmforbindelsen til Window sensor-KIT ma settes
opp av en kvalifisert og spesialisert tekniker.

OBS! Enheten ma monteres pa et sted som ikke er
tilgjengelig for evrige brukere.

*  Produsenten av dette apparatet fraskriver seg ethvert
ansvar for eventuelle skader eller ulykker som oppstar
grunnet defekter ogleller feilfunksjoner ogleller feilaktig
installasjon av denne enheten.



4.1 Tabeller over effektniva

Hvilket niva som skal benyttes

Effektniva Type matlaging (dette er bare en henvisning, egen erfaring og
kokevaner gjelder ogsa)
Ideell for & varme opp mat pa kort tid, spesielt
. Boost Hurtig oppvarming hurtigkoking av vann eller andre vaesker som skal
Maksimal varmes raskt opp
effekt - -
8.9 Steke- koke Ideell for & brune mat, starte en koking, steke frosne
varer
: ) i o Ideell for & brune mat, opprettholde kraftig koking, koke
78 Brune - steke - koke - grill og grille (pa kort tid, 5-10 minutter)
Hoy effekt deell for & brune mat, opprettholde en svak koking,
6-7 Brune - koke - stue - steke - grille | koke og grille (over middels tid, 10-20 minutter),
forhandsvarme utstyr
i ) ) o Ideell for & lage gryteretter, holde delikat mat pa svak
45 Koke - stue - steke - grille varme, koke (over lengre tid). Blande pasta
) i ) Ideell for mat som trenger lang koketid (ris, sauser,
Middels 3-4 Koke k°k§|§§§e koke tykt steker, fisk) og som inneholder vaeske (f.eks. vann, vin,
effekt kraft, melk), blande pasta
) i ) Ideell for mat som trenger lang koketid (volum pa
2-3 Koke k°k§|§,?§e koke tykt mindre enn en liter: ris, sauser, steker, fisk) og som
inneholder vaeske (f.eks. vann, vin, kraft, melk)
1-2 Smelte - tine - holde varm - Ideell for @ myke opp smer, smelte sjokolade, tine sma
blande produkter
Svak effekt
1 Smelte - tine - holde varm - Ideell for & holde nylagde og sma porsjoner varme, eller
blande holde tallerken varm og blande i risotto
Koketopp i stand-by eller av (platene kan fremdeles
OFF Null effekt Platens overflate veere varme etter at de er slatt av, noe som signaliseres
med H-L-0)

239




4.2 Koketabeller

Type mat Retter eller Effektniva og fremgangsmate for matlaging
yp type matlaging Forste fase Effekt Andre fase Effekt
Koking av pasta og
Fersk pasta Oppvarming av vann Booster-9 opprettholdelse av 7-8
koking
Koking av pasta og
Pasta, ris Fersk pasta Oppvarming av vann Booster-9 opprettho!delse av 7-8
koking
Koking av pasta og
Kokt ris Oppvarming av vann Booster-9 opprettholdelse av 5-6
koking
Risotto Surring av grennsaker og ris 7-8 Koking 4-5
Kokte Oppvarming av vann Booster-9 Koking 6-7
Gronnsaker Stekte Oppvarming av olje 9 Steking 8-9
b:l frukter’ Sauterte Oppvarming av tilbehar 7-8 Koking 6-7
9 Stuete Oppvarming av tilbehgr 7-8 Koking 3-4
Stekte Oppvarming av tilbehgr 7-8 Bruning 7-8
. Bruning av kjgtt med olje g . y
Steik (bruk effekt 6 hvis det brukes smr) -8 Koking 34
Crillstekt Oppvarming av gryte 7-8 Gnlllniizzrbegge 7-8
Kjott —
. Surring i olje .
Surring (bruk effekt 6 hvis det brukes smer) -8 Koking 45
Koking i Surring i olje )
saus/stuet (bruk effekt 6 hvis det brukes smer) -8 Koking 34
Grillstekt Oppvarming av gryte 7-8 Koking 7-8
. Koking i Surring i olje )
Fisk saus/stuet (bruk effekt 6 hvis det brukes smar) -8 Koking 34
Stekt Oppvarming av olje eller annet fett 8-9 Steking 7-8
Omelett Oppvarming av stekepanne med 6 Koking 6.7
smer eller annet fett
Omelett Oppvarming av stekepanne med 6 Koking 5.6
Egg smer eller annet fett
blgtkokt/hardkokt Oppvarming av vann Booster-9 Koking 5-6
Pannekaker Oppvarming ag/r:;erkepanne med 6 Koking 6-7
Tomatsaus Surring n:jz(: gpfkgil:n;f:f kL6 hvis 6-7 Koking 34
Sauser Kjottsaus Surring nzje;c: gyfkébsn;lr(n?aﬁf kL6 hvis 6-7 Koking 3-4
Hvit saus Forberedelse av basen (smeltet 5.6 Kok forsikiig opp 34
smer og hvetemel)
Vaniliekrem Koke opp melken 4-5 Opprettholgie en 4-5
svak koking
Kaker, . Opprettholde en
kremer Pudding Koke opp melken 4-5 svak koking 2-3
) . Opprettholde en
Risgrat Oppvarming av melk 5-6 svak koking 23
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5. Vedlikehold

Vedlikehold av koketoppen:

Var oppmerksom! For det utfores et hvilket som helst
vedlikehold eller rengjering, ma man forsikre seg om at
kokesonene er avslatt og at kontrollampen som angir
varmen er slukket.

5.1 Rengjering
Koketoppen ma alltid rengjares etter bruk.

Viktig:

lkke bruk skuresvamper eller stalull. Disse kan skade
glassflaten over tid.

Ikke bruk kjemiske vaskemidler som kan virke irriterende, som
for eksempel ovnsvask eller flekkfjerner.

La overflaten kjole seg ned etter bruk og fiern deretter alle
matrester og flekker.

Sukker og andre sukkerrike matvarer kan skade koketoppen
hvis de ikke fiernes ayeblikkelig.

Salt, sukker og sand kan ripe opp glassoverflaten.

Bruk en myk klut, kjskkenpapir eller produkter som er laget
spesielt for rengjering av overflaten (overhold produsentens
henvisninger).

IKKE BRUK DAMPRENSER!!!

Viktig:

Hvis det forekommer lekkasjer, eller hvis det spruter vaesker
fra grytene, ma man bruke ventilen som er plassert i nedre del
av produktet slik at man kan fieme alt resttrykk og utfere
rengjering i absolutt hygiene og sikkerhet.

Fig. 16

For en fullstendig rengjering kan man fierne hele det nedre
fatet.
Fig. 18a - 18b
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Vedlikehold av kjgkkenviften:

Rengjering

| forbindelse med rengjering ma man KUN bruke en fuktig klut
med skansomt vaskemiddel. IKKE BRUK VERKT@Y,
INSTRUMENTER ELLER LIGNENDE UTSTYR |
FORBINDELSE MED RENGJ@RING!

Ikke bruk slipende produkter.

IKKE BRUK SPRIT!

Fettfilter

Holder pa fettpartiklene fra stekeprosessen.

Ma rengjeres en gang i maneden (eller nar varselsystemet for
tilstoppelse av filter aktiveres) med skansomme vaskemidler,
manuelt eller i oppvaskmaskin ved lav temperatur og kort
vaskesyklus.

Hvis det brukes oppvaskmaskin kan det hende at fettfilteret i
metall mister fargen. Dette betyr dog ikke at filteret mister sine
egenskaper.

Fig. 15

Filter med aktive karboner

(Kun for filterversjon)

Absorberer vond lukt fra matlaging.

Produktet er utstyrt med fire patroner som absorberer vond
lukt. Aktive karboner er integrert i en keramisk struktur som
gjer at man har enkel tilgang til urenhetene ved hjelp av en
absorberende overflate.

Etter en gitt periode vil de keramiske filtrene med aktivt
karbon mettes. Denne tiden avhenger av type kjgkken som er
i bruk, samt hvor ofte feftfilteret er blitt rengjort. Disse
luktfiltrene kan regenereres hver 2/3 maneder i forvarmet ovn
ved 200°C i 45 minutter. Regenerering gir en maksimal
varighet pa 5 ar.

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



5.2 Feilsgking

FEILKODE BESKRIVELSE MULIGE ARSAKER TILTAK
Sonen med kontroller slar sea av Den interne temperaturen | Vent til koketoppen kjgler
E2 9 pa de elektroniske delene | seg ned for den benyttes
grunnet en for hay temperatur L
er for hgy igien
ERRO03
+ Varsler om en kontinuerlige Vann, kjeler eller Renaiar overflaten oq ta
lydsignal (permanent) aktivering av tasten. kjgkkenutstyr, g 9
. . h bort eventuelle
Grensesnittet slar seg av etter 10 brukergrensesnitt over. .
gjenstander fra platene.
H sekunder.
For alle andre
feilsignaler Vennligst ta kontakt med teknisk servicesenter og oppgi feilkoden
(E..U..)
5.3 Servicesenter

Far man tar kontakt med Servicesenter

1. Kontroller om problemet kan lgses gjennom henvisningene som beskrives i tabellen "Feilsgking".
2. Sla av og pa apparatet for & forsikre seg om at problemet ikke kunne forhindres.
Hvis problemet vedvarer etter alle disse kontrollene, ta kontakt med na@rmeste servicesenter.
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DA - Bruger- og monteringsvejledning

Anvisningerne, der er anfert i denne manual skal ngje
overholdes. Fabrikanten fraleegger sig ethvert ansvar for
eventuelle fejl, skader eller brand forarsaget af apparatet, der
skyldes den manglende overholdelse af instruktionemne i
denne manual. Apparatet er udelukkende beregnet til
husholdningsbrug, til udsugning af reg, der stammer fra
madstegning. Andre brug er ikke filladt (f.eks.
rumopvarmning).) Fabrikanten fraleegger sig ethvert ansvar
for ikke filladt brug, eller for forkerte indstillinger af
betjeningsanordningerne.

Produktet kan muligvis have et andet udseende i forhold
til modellen, der er vist pa tegningerne i denne
vejledning. Vejledningen til brug, vedligeholdelse og
installation er dog uzndret.

Det er vigtigt at opbevare denne manual il efterfalgende
henvisninger. | tilfeelde af videresalg, overdragelse eller
flytning, skal man sgrge for, at manualen falger
produktet.

! Lees disse anvisninger ngje: Der er vigtige oplysninger
om installation, anvendelse og sikkerhedsforholdsregler.

| Foretag ingen eendringer pa produktets elektriske
installationer

! Fer apparatet installeres, kontrollér, at ingen
komponenter er beskadiget. | modsat fald, ret
henvendelse il forhandleren og udlad at fortseette med
installationen.

I Kontrollér produktets integritet, for installationen
pabegyndes. | modsat fald, ret henvendelse il
forhandleren og udlad at fortsaette med installationen.

Bemark: Dele, der er markeret med symbolet "(*)", er

ekstraudstyr, der kun findes pa visse modeller eller ikke

medfelgende dele, som kan kebes separat.

© 1. Advarsler

Pas pa! Overhold ngje de falgende
anvisninger:

-For der foretages et hvilket som helst
installationsindgreb, skal apparatets
stramforsyning afbrydes.

Installation og vedligeholdelse skal
udfares af en kvalificeret tekniker, i
henhold til fabrikantens anvisninger og i
overensstemmelse med
sikkerhedslovene i kraft, i det land hvor
maskinen anvendes.
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Medmindre andet er anfart i
brugsvejledningen, er det forbudt at
reparere eller udskifte dele pa apparatet.

-Det er pakreevet, at apparatet tilsluttes
med jordforbindelse.

-Stremforsyningskablet skal vaere
tilstraekkeligt langt, til at apparatet kan
tilsluttes el-nettet, nar det er installeret i
kokkenelementet.

-For at udfere installationen i
overensstemmelse med de gaeldende
sikkerhedsforskrifter, skal der anvendes
en godkendt flerpolet afbryder, der sikrer
fuldsteendig frakobling fra
strgamforsyningen, safremt der opstar en
tilstand af overspaending IIl og iht. til
installationsanvisningerne.

-Der ma ikke bruges stikdaser eller
forleengerledninger.

-Nar installationen er fuldfart, ma ingen af
de elektriske komponenter veere
tilgeengelige for brugeren.

Apparatet og dens tilgeengelige dele
opvarmes under brug. Pas pa, ikke at
bergre varmelegemerne.

- Pas pa, at barn ikke leger med
apparatet; hold bgrn pa afstand og under
opsyn, da de tilgeengelige dele kan blive
meget varme under brug.

- For personer, der bruger en hjerte-
pacemaker eller andre aktive remedier,
er det vigtigt at sikre sig, at denne
stimulator er kompatibel med apparatet,
fgr induktionsvarmepladen bruges.



-Under og umiddelbart efter brug skal du
undga at rere ved apparatets
varmelegemer.

-Undga kontakt med klude eller andre
breendbare materialer, for alle apparatets
komponenter er tilstraekkeligt afkalede.

~-Anbring ikke braendbart materiale pa
apparatet eller i umiddelbar ngerhed.

Ophedede fedtmidler eller olier er let
antaendelige. Overvag stegningen af
retter, der indeholder en stor maengde
fedstof eller olie.

-Hvis overfladen er revnet, skal du straks
slukke det for at undga elektrisk sted.

- Apparatet er ikke beregnet til at blive
sat i gang ved hjeelp af et udvendigt
tidsur eller af et adskilt
fiernbetjeningssystem.

-Stegning med olie eller fedtstoffer pa en
kogeplade kan veere farlig og forarsage
antendelse, hvis den ikke udfares under
opsyn.

Stegningen skal overvages. Selv en
hurtig stegning skal konstant overvages.

Forsag ALDRIG at slukke flammerne
med vand. Sluk derimod for apparatet og
kveel flammerne, f.eks. ved brug af et lag,
eller af et brandbekaempelsesteeppe.
Brandfare: Anbring ingen genstande pa
kogepladens overflader.

-Brug ikke damprensere til rengaring.
-Anbring ikke metalgenstande som fx.
knive, gafler, skeer eller lag pa

kogepladens overflade, da de risikerer at
blive meget varme.

- For apparatet tilsluttes
stramforsyningen: Kontrollér dataskiltet
(der sidder pa apparatets nederste del)
for at sikre, at spaending og styrke
stemmer overens med nettets
specifikationer, og at forsyningsstikket er
passende. | tvivistilfeelde, ret
henvendelse til en kvalificeret elektriker.

Vigtigt:

- Efter brug, skal kogepladen slukkes ved
brug af den relevante
betjeningsanordning, uden blot at stole
pa indikatoren for gryder.

- Undga at vaesker koger over ved at
sanke varmen, nar du koger eller
opvarmer veesker.

- Varmelegemerne ma ikke veere teendt,
uanset, om der er tomme gryder eller
pander pa dem, eller hvis der intet er.

- Sluk den pageeldende varmezone, nar
stegningen er afsluttet.

Brug aldrig alluminiumfolie eller
produkter emballeret med alluminium
direkte til stegning. Alluminumfolien
risikerer at smelte og skade apparatet
uopretteligt.

- Opvarm aldrig en dase eller en blikdase
med madvarer uden at have abnet den
farst: Den vil kunne eksplodere!

Denne advarsel geelder for alle de andre
typer kogeplader.

Brug af en kraftig styrke, som Booster-
funktionen er ikke egnet til opvarmning af
visse veesker, som f.eks. olie til
friturestegning. En overdreven varme
risikerer at veere farlig. | dette tilfeelde,
tirades det at anvende en mindre kraftig
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styrke.

Beholderne skal anbringes direkte pa
kogepladen, og centreres. Anbring aldrig
andre genstande mellem gryde og
kogeplade.

- | tilfeelde af meget hgje temperaturer
seenker apparatet automatisk
effektniveauet pa de pageeldende
kogezoner.

Far et hvilket som helst renggrings- eller
vedligeholdelsesindgreb, skal apparatets
stramforsyning afbrydes ved at treekke
stikket ud, eller ved at frakoble boligens

hovedafbryder

Til alle installations- 0g
vedligeholdelsesindgreb anvend
arbejdshandsker.

Apparatet ma kun anvendes af barn, der
er mindre end 8 ar, eller af personer med
nedsatte fysiske, sensoriske, eller
mentale evner, eller som ikke har den
ngdvendige erfaring og kendskab til det,
hvis de er under opsyn, eller safremt de
har modtaget de na@dvendige anvisninger
til sikker brug af apparatet, og har
kendskab til de dermed forbundne risici. .
Det er ngdvendigt at holde gje med, at
bgrn ikke leger med apparatet.
Rengering og vedligeholdelse ma ikke
udfgres af bgrn uden opsyn.

Lokalet skal veere udstyret med en
passende udluftning, nar emhaetten
anvendes samtidig med andre apparater,
der drives af gas eller af andre
braendstoffer.
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Emheetten skal rengeres med hyppige
mellemrum, bade indvendigt og
udvendigt (MINDST EN GANG OM
MANEDEN). Overhold under alle
omsteendigheder de udtrykkelige
anvisninger i
vedligeholdelsesvejledningen.
Manglende overholdelse af emhaettens
rengeringsforskrifter og af filtrenes
udskiftning og rengering medferer
brandfare.

Det er strengt forbudt, at flambere retter.
Brug af aben ild er skadelig for filtrene og
kan medfere brand, og skal af denne
grund under alle omstendigheder
undgas.

Friturestegning skal udelukkende udfares
under opsyn, for at undga, at den
overophedede olie antaendes.

PAS PA! Nar kogepladen er i brug, kan
emhaettens tilgaengelige dele blive meget
varme.

Pas pa! Apparatet ma ikke tilsluttes
strgmforsyningen, for installationen er
helt fuldfert.

Angéende de anviste tekniske og
sikkerhedsmaessige forholdsregler til
udledning af ra@g, overhold ngje de lokale
myndigheders forskrifter.

Den udsugede luft ma ikke udsendes il
en kanal, der anvendes til udledning af
reg fra forbreendingsapparater, der drives
af gas eller af andre breendstoffer.

Brug aldrig emhaetten uden en korrekt
monteret rist!



Brug kun de medfelgende
fastspaendingsskruer til  produktet il
installationen, eller — safremt de ikke

medfolger - indkgb den korrekte
skruetype. Brug skruer af korrekt leengde,
som anfart i

vedligeholdelsesvejledningen.

Nar emhaetten og apparaterne, der er
forsynet med en kraft, der er forskellig fra
stram, anvendes samtidig, skal rummets
negative tryk ikke overskride de 4 Pa (4 x
10-5 bar).

246

Dette apparat er maerket i overensstemmelse med
Europaparlamentets og Radets Direktiv 2012/19/EU, Waste
Electrical and Electronic Equipment (WEEE) (Affald af
elektrisk og elektronisk udstyr). Brugeren, der sgrger for at
bortskaffe dette produkt pa korrekt made, medvirker til at
forebygge de potentielt negative indflydelser for miljig og
sundhed.

Symbolet med skraldespanden , der er anfert pa
produktet eller i den medfelgende dokumentation, angiver, at
dette produkt ikke ma bortskaffes sammen med usorteret
husholdningsaffald, men derimod indsamles saerskilt for
derefter at bringe det il de dertl beregnede
indsamlingspunkter til genbrug af elektriske og elektroniske
udstyr.  Produktet skal derfor bortskaffes i henhold til de
lokale normer til indsamling af specielt affald. For yderligere
oplysninger angaende behandling, genvinding og genbrug af
dette produkt, ret henvendelse til kommunens tekniske
forvaltning, til genbrugsstationeme eller til butikken, der har
solgt produktet.

Apparatet er designet, testet og produceret i
overensstemmelse med de fglgende normer:

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

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

+ EMC: DS/EN 55014-1; CISPR 14-1; DS/EN 55014-2; CISPR
14-2; DS/EN/IEC 61000-3-3; DS/EN/IEC 61000-3-12. Forslag
il en korrekt brug for at reducere miljgbelastningen: Nar
stegningen starter, teend for emheetten pa minimumhastighed,
og lad den vaere teendt i nogle minutter ogsa efter at
stegningen er feerdig. @g hastigheden udelukkende hvis der
er store rgg- og dampmaengder, og anvend booster-
funktionen kun i de tilfeelde hvor det er strengt ngdvendigt.
Udskift kulfilteret/kulfiltrene, nar det er nadvendigt, for at sikre,
at systemet til nedsaettelse af lugt altid er effektivt. For at sikre
fedffilterets effektivitet, renger det, hver gang det er
ngdvendigt. Anvend den starste tilladelige
kanalsystemdiameter, der er anfart i manualen, for at
optimere effektiviteten og minimere stgjen.



2. Brug

Brug af kogeplade

Stegning pa induktionsplader baserer sig pa det fysiske
feenomen kaldt magnetisk induktion. Den grundleeggende
systemegenskab bestar i, at energien overfgres direkte fra
varmegeneratoren til gryden.

Fordele:

Ved sammenligning med elektriske kogeplader,

induktionsplade:

- Mere sikker: Lavere temperaturer pa glasoverfladen.
- Hurtigere: Fadevarerne opvarmes pa mindre tid.

- Mere preecis: Pladen reagerer gjeblikkeligt pa din styring

- Mere effektiv: 90% af den opsugede energi forvandles til
varme. Desuden, efter at have fiernet gryden fra pladen,
afbrydes varmeoverferslen omgéaende, og det medvirker til at
undga unyttige varmeafledninger

er en

2.1 Kogegrej til tilberedningen

Brug kun gryder, der er maerket med symbolet for

Vigtigt:

For at undga uoprettelige skader pa pladens overflade, brug
aldrig:

- beholdere, hvor bunden ikke er helt flad.

- metalbeholdere med emaljeret bund.

- beholdere med grov bund, for at undga at ridse pladens
overflade.

- Anbring desuden aldrig varme gryder eller pander pa
pladens kontrolpanel.

2.1.1 Kogegrej, du allerede har

Stegning ved induktion anvender det magnetiske princip for at
generere varme. Beholdeme skal derfor indeholde jern. Det er
muligt at kontrollere, om grydematerialet er magnetisk ved
hjeelp af en enkel magnet. Hvis magneten ikke tiltreekkes, er
gryderne ikke egnet til stegning ved induktion.

2.1.2 Anbefalet diameter pa kogegrejets bund
VIGTIGT: Hvis gryderne ikke er af korrekt storrelse,
tendes kogezonerne ikke.

Du kan finde grydens pakreevede minimumdiameter for hver
enkel kogezone i afsnittet med tegninger i denne
brugsanvisning.

2.2 Energibesparelse

For at opna de bedste resultater tilrades det at:

- Anvende pander og gryder med en bunddiameter, der
svarer til kogezonens starrelse.

- Udelukkende anvende pander og gryder med flad bund.

- Leegge lag pa gryden under stegningen, hvis det er muligt.

- Koge grontsager, kartofler osv. med en lille maengde vand
for at reducere kogetiden.

- Bruge trykkoger, der reducerer bade energiforbruget og
tilberedningstiden yderligere.

- Anbringe gryden midt pa den pageeldende kogezone pa
pladen.
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Brug af sugeapparatUdsugningssystemet kan enten
bruges som udsugningsudgave, med udvendig udledning,
eller med filtreringsfunktion med indvendig recirkulation.

Udsugningsudgave
Fig.7
Dampene udledes udvendigt ved brug af en serie
rgrforbindelser (ikke medfelgende, kebes separat), der
fastgeres pa den medfelgende koblingsflange.
Udtgmningsrarets diameter skal svare til forbindelsesringens
diameter:
- Med rektanguleer udgang 222 x 89 mm
- med rund udgang @ 150 mm (*)

Der er yderligere oplysninger at finde pa siden der omhandler
udsugningsudgavens tilbehgr, i den illustrerede del indeholdt i
manualen.
Fig.7c
Produktet forbindes til rer og udtemningshuller pa veeggen
med en diameter, der svarer til luftudgangen (koblingsflange).
Brug af rer og udtemningshuller pa veeggen med en mindre
diameter, medferer en nedseettelse af udsugningsydelseme
og en drastisk stgjforhgjelse.
Af denne grund patages der intet ansvar i denne forbindelse.
! Anvend en kanal, der er sa kort, som muligt.
I Anvend en kanal med det mindst tilladelige antal
bgjninger (bgjningens maksimale vinkel: 90°).
Undga vigtige eendringer pa kanalens snit

@ Filtrerende udgave

Den udsugede |uft filtreres ved hjeelp af de pageeldende fedt-
og lugffiltre, far den sendes tilbage i rummet.

Produktet leveres med alle delene, der er ngdvendige il en
standardinstallation, med luftudgangen pa frontdelen af
kokkenelementets sokkel.

Indpakningen indeholder allerede fire seet keramiske filtre med
aktivt kul, der sikrer optimale ydelser. De keramiske filtre er
innoverende, modulzere kulfiltre, der er genvindelige (der
henvises til denne manual i afsnittet Vedligeholdelse - Filtre
med aktivt kul).

De kemisk-fysiske egenskaber ger det muligt at opna en hgj
lugtopsugningseffektivitet og en hgj mekanisk
modstandsevne-

Der er yderligere oplysninger at finde pa siden der omhandler
filtreringsudgavens tilbeher, i den illustrerede del indeholdt i
manualen.

Fig. 13b

Kig pa websiderne www.elica.com og
www.shop.elica.com for at se hele serien med de
tilgaengelige sat, og for at gennemfare de forskellige
installationer, bade som filtrerings- og som
udsugningsudgave.



3. Installering

Bade den elektriske og den mekaniske del af
installationen skal udferes af autoriserede teknikere.
Apparatet er designet til at blive indbygget i en 2-6 cm tyk
bordplade i tilfeelde af TOP-installation; og en 2,5-6 cm i
tilfeelde af FLUSH-installation.

Afstanden mellem kogepladen og vaeggen skal mindst veere
pa 5 cm pa forsiden, og mindst 4 cm pa siden og pa mindst
50 cm i forhold til de @verste overskabe .

OBS. = De anbefalede afstande er vejledende: Nar
arealerne indrettes, henvises der til kekkenfabrikantens
anvisninger.

/T 3.1 Elektrisk tilslutning

Fig. 3

- Apparatet skal frakobles stremforsyningen

-Installationen skal udfgres af en autoriseret tekniker med
kendskab til de geeldende forskrifter for installation og
sikkerhed.

-Fabrikanten frasiger sig ethvert ansvar for skader pa
personer, dyr eller ting forarsaget af manglende overholdelse
af anvisningerne i dette afsnit.

-Stregmforsyningskablet skal vaere tilstraekkeligt langt til, at
kogepladen kan fiernes fra arbejdsfladen.

-Kontrollér, at den angivne spaending pa dataskiltet nederst pa
apparatet svarer til spaendingen i boligen, hvor den skal
installeres.

-Anvend ikke forlaengerledninger.

- Jordforbindelse er lovkrav.

- Jordforbindelseskablet skal veere 2 cm laengere i forhold til
de andre kabler.

- Safremt der ikke medfalger et stremforsyningskabel med
apparatet, skal der anvendes et kabel med et ledertvaersnit pa
min. 2,5 mm2 for effektydelse pa op til 7200 Watt, mens det
for hgjere effektydelser skal veere pa 4 mm2.

- Kablet ma pa intet punkt have en temperatur pa 50°C over
stuetemperaturen.

- Apparatet er beregnet til permanent tilslutning til el-nettet, og
tilslutningen til el-nettet skal derfor gennemfgres med en
flerpolet afbryder iht. forskrifterne, der sikrer en fuldsteendig
frakobling fra stremforsyningen i en tilstand, der hgrer under
kategorien overspeending IIl. Afbryderen skal veere nemt
tilgeengelig, nar installationen er fuldfert.

Pas pa! For stremforsyningen filsluttes igen for at tjekke, at
apparatet fungerer pa korrekt made, skal det altid kontrolleres,
at stremforsyningskablet er korrekt monteret.

Pas pa! Udskiftning af kredslgbsforbindelseskablet ma kun
udfares af den autoriserede servicetekniker eller af en person
med lignende kvalifikationer.

Bemark: Produktet er forsynet med en Power Limitator
funktion, der ger det muligt, at indstile en maksimal kw
opsugningssgjle

Justeringen skal gennemferes nar produktet forbindes til el-
nettet, eller ved genforbindelse af selve el-nettet (inden for de
neste 2 minutter). Til Power Limitation justeringen,
henvises der til denne manual, under afsnittet ”Drift”.
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3.2 Montering

For installationen igangsattes:

+ Nar produktet er pakket ud, skal det kontrolleres, at der
ikke er opstaet skader under transporten. Hvis dette er
tilfeeldet , skal du kontakte forhandleren eller vores
Kundeservice, far installationen startes.

+  <Kontrollér, om det kebte produkt har en passende
starrelse til det valgte installationssted.

+ \tab Kontrollér emballagen for at tilsikre, at der (pga.
transporten) ikke befinder sig tilbehgrsmaterialer (som fx
poser med skruer, garantibevis osv.). Tag det i sa fald ud
og opbevar det.

+ \tab Kontrollér, om der findes en egnet stikkontakt i
naerheden af installationsstedet.

Forberedelse af kokkenelementet til indbygning:

- Produktet ma ikke installeres pa kelekilder,
opvaskemaskiner, komfurer, ovne, vaskemaskiner eller

tarretumblere.

- Udfer farst de ngdvendige udskeeringer i
kokkenelementet, far kogepladen anbringes, og serg
omhyggeligt for at fierne spaner og savsmuld.

VIGTIGT: Anvend et monokomponent forseglingsmiddel (S),
der er i stand til at modsta temperaturer op til 250° ;
for installationen skal overfladerne, der skal klistres,
rengeres grundigt, og alle stofferne, der risikerer at
forringe klaebeevnen (f.eks.: Slipmidler,
konserveringsmidler, fedtmidler, olier, pulvere, rester af
gamle kleebemidler e.l.) fiernes;

Kleebemidlet skal fordeles jeevnt pa hele rammens
perimeter;
Efter palimning, lad kleebemidlet torre i 24 timer ca.

Fig. 1b

Pas pa! Hvis skruere og fastspaendingsanordningerne ikke

monteres i henhold til disse anvisninger, kan der veere risiko

for elektriske farer.

Bemerk: Til en korrekt installation af produktet, tilrades det,

at tape rerfgringerne med et klaebemiddel med de falgende

specifikationer::

- Elastisk film i bled PVC, med kleebemiddel baseret pa akryl

- Det skal stemme overens med direktivet DIN DS/EN 60454

- Flammehammende

- Udmeaerket modstandsevne over for aldring

- Modstandsevne over for temperatursvingninger

- Anvendeligt ved lave temperaturer.



4. Funktion

Kontrolpanel

Bemaerk: For at veelge styringeme skal du blot bergre (trykke pa) de symboler, der viser de enkelte styringer.

—15
0
e
)
—
o—a @ 10
l (1=
19
2 43 I o 0 Pl
1ﬁ - a5
4 0 & —3
:'; ) ™~
.\‘ \ |
_@ gan [ET] ”r'”'l Hax BHer
' I | ibe I |
FL RL RR FR
o 19
- w—Foa—=n
17 ——mm
18 a1 =
T ol i [
A A
|_\\ 1 '\:‘ 1
Taster
Display / LYSDIODE

ONJ/OFF til kogeplade/sugeapparat til kogeplade
Kogezonepositionsindikator
Valg af kogezoner
Foragelse/Reduktion af Power Level
4. Aktivering af Temperatur Manager
Sugeapparatets taster
Sugeapparatmarkering
Foragelse/Reduktion af sugehastighed (styrke)
7. Aktivering af automatiske funktioner
Nulstilling af filtermaetning
8.  Timer aktivering
Foragelse/Reduktion af tid Timer
Key Lock (Tastblokering)
8+9 Child Lock (bgrnesikring)
10. Pause/Recall

W=

(2
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11.  Power Level visning

12.  Visning af udsugningshastigheden (styrke)
13. Kogezonens display

14. Sugeapparatets display

15.  Timerens display

16. Indikator af Temperatur Manager

17.  Indikator il filterassistance

18.  Indikator til automatisk udsugningsfunktion
19. Indikatoren Aktiv Timer

20. Indikatoren Aktiv Egg Timer

21. Indikatoren Aktiv Bridge

22. Indikator til SNAP-funktion

23. Indikator FLAP



BRUG AF KOGEPLADE

Det skal du vide, fer du starter:

Alle kogepladens funktioner er udteenkt med henblik pa at
overholde de strengeste sikkerhedsforskrifter.

Derfor:

* Visse funktioner aktiveres ikke, eller ogsa deaktiveres
de automatisk, safremt der ikke er nogen gryde pa
kogezonen, eller hvis den er placeret forkert.

« | andre tilfaelde kan aktiverede funktioner blive deaktiveret
automatisk efter nogle fa sekunder, hvis den valgte funktion
kraever en yderligere indstilling, som ikke er foretaget (fx:
“Teend for kogepladen” uden “Valg kogezonen” og
“Driftstemperatur”, eller “Lock-funktionen” eller “Timer-
funktionen”).

c‘f! “ Giv agt! | tilfeelde (f.eks.) af langvarig brug, er det muligt
at slukningen af kogezonen ikke sker gjeblikkeligt, da den er
under nedkeling; p& kogezonemes display vises symbolet
" for at angive denne nedkelingsfase.

Vent p3, at displayet slukkes, far du neermer dig kogezonen.

Kogezonens display
| displayet for den pageeldende kogezone angives:

Kogezone teendt 0
Power Level (Effektniveau) 1.9.p
Residual Heat Indicator
(Indikator for tilbageveerende -
varme)
[N

Pot Detector (Grydedetektor) =
Funktionen Temperature
Manager (Temperaturkontrol) er [N
aktiv
“Child Lock” funktion (Bernelas) L
aktiv

- 1
Pausefunktion I
Funktionen Automatic Heat UP H
(Automatisk opvarmning)
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Kogepladens specifikationer

& Safe Activation (Sikker aktivering)

Produktet aktiveres kun hvis der er kogegrej pa kogezonerne:
Opvarmningsprocessen gar ikke i gang eller afbrydes, hvis
kogegrejet mangler eller flyttes.

@ Pot Detector (Grydedetektor)

Produktet detekterer automatisk tilstedeveerelse af gryder pa
kogezonerne.

& Safety Shut Down (Sikkerhedsslukning)

Af sikkerhedsgrunde har hver kogezone en maksimal driftstid,
der er athaengig af det indstillede effektniveau.

@ Residual Heat Indicator (Indikator for tilbagevarende
varme)

Hvis en eller flere kogezoner slukkes, signaleres den
tilbagevaerende varme med et seerligt visuelt signal pa
displayet af den tilsvarende zone, ved brug af symbolet i

Drift
Bemaerk: For at aktivere en hvilken som helst funktion, er det
farst ngdvendigt at aktivere den snskede zone.

@ Taending

Tryk pa (berer) d) ON/OFF kogeplade/ sugeapparat
Advarselslampen teender, for at indikere, at
kogepladen/sugeapparatet er parat til brug.

Tryk igen for at slukke

Bemaerk: Denne funktion har forrang for alle andre.

& Valg af kogezoner
Berer (tryk pa markeringszonen (3), der svarer til den
gnskede kogezone.

& 9 Power Level (Styrkeniveau)

Pladen er udstyret med 9 effektniveauer

Rer eller traek fingeren langs markeringszonen (3):
mod hgjre, for at forage effektniveauet;

mod venstre, for at reducere effektniveauet.

@ Power Booster (Effektbooster)
Produktet er forsynet med et supplerende effektniveau

(udover niveau ), der forbliver aktiv i 10 minutter, hvorefter
effekten vender tilbage til det forrige niveau.

Rear eller traek fingeren langs markeringszonen (3): (udover
niveauet H) og aktiver Power Booster

Power Booster niveauet er angivet pa displayet af den valgte
zone med symbolet " A



& Bridge Zones
Kogezonerne er, takket veere Bridge-funktionen, i stand til at

arbejde i kombineret made, for at danne en eneste zone med
samme styrkeniveau. Denne funktion muligger en jeevn
stegning, selv med pander og gryder af store mal.

Det er muligt at anvende den frontale kogezone “Master”
sammen med den bagved - den “Sekundzere”

(for at kontrollere pa hvilke zoner denne funktion er
tilgeengelig, sla op i den illustrerede del i denne manual).

For at aktivere Bridge-funktionen:

- veelg samtidigt de to markeringszoner for de kogezoner,
man onsker at bruge

- Bridge-indikatoren (21) for kogezonen “Sekundeer” taender

13 & ”
- via markeringszonen (3) for kogezonen “Master er det
muligt at indstille driftseffektniveauet

- det er nok, at gentage aktiveringsproceduren, for at sla
Funktionen Bridge fra

& Temperature Manager

Temperature Manager (Temperaturkontrol) er en
kontrolfunktion, der ger det muligt at bibeholde varmen pa en
konstant temperatur, med et styrkeniveau, der er optimeret
mellem; ideelt for at holde retterne, der allerede er tilberedt,
varme.

Funktionen Temperature Manager aktiveres ved at trykke pa
aktiveringsomradet (4)

Pa displayet af zonen, der er i drift med Temperature Manager
vises symbolet “bW’

& Key Lock (Tastblokerin:

Tastblokeringen giver mulighed for at blokere pladens
indstillinger, for at forebygge utilsigtet manipulation og lade de
allerede indstillede funktioner veere aktive.

Aktivering:

* tryk pa a 9)

+ lysdioden over tasten teender, hvilket angiver at den er
aktiveret

Gentag handlingen for at deaktivere.

& Child Lock(barnesikring)

Child Lock systemet undgar, at bern risikerer tilfeeldigvis at
teende for kogezonerne og for udsugningszonen, ved at
umuliggere aktivering af en hvilken som helst funktion.

Child Lock systemet kan aktiveres udelukkende med teendt
produkt, men med kogezonerne (og udsugningszonen) der er
slukket.

Aktivering:
* Fjern eventuelle gryder fra kogepladen

« tryk og hold samtidig ﬂ (9) og m (10), et
akustisk signal indikerer at funktonen er aktiv,og der vises
et "L" pa display (13) og (14).

Gentag handlingen for at deaktivere.

& Timer

Timer funktionen er en nedteellingsfunktion, der kan indstilles,
ogsa samtidig, pa hver kogezone (og pa udsugningszonen).
Nar den indstillede tid er gaet, slukkes kogezonerne (eller
udsugningszonen) automatisk, og et akustisk signal advarer
brugeren.

Aktivering/Justering af funktionen Timer for
kogepladen
+ Veelg kogezonen (effekt'0)

o Tryk pg == + (8) for at abne Timer-funktionen

+ Justér Timerens varighedstid:

Tryk pa valgknappen + , for at @ge den automatiske
slukningstid
Tryk pa valgknappen ==, for at nedsaette den
automatiske slukningstid
Om gnsket kan denne fremgangsmade gentages for de
andre kogezoner.
Bemark: Hver kogezone kan have indstillet en forskellig
Timer; pa displayet (15) visualiseres nedteellingen for den
valgte kogezone i 10 sekunder, hvorefter nedteellingen
med den korteste tid visualiseres.

Nar timeren har feerdiggjort nedteellingen udsendes et
lydsignal (i 2 minutter, ellers stopper den hvis der trykkes pa

- 4 ), mens display (15) blinker, med symbol

0.00.

L
Bemark: pa kogezonens displayside vises symbolet “
(19), nar Timeren er i brug

Sadan slukkes timeren:
* veelg kogezonen
« indstil timerens veerdi til " ,med mmm

Bemaerk: Funktionen er fortsat aktiv, hvis ikke du i
mellemtiden trykker pa andre taster.
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& Eqqg Timer
Egg Timeren er en uathaengig nedteelling i forhold til
kogezonerne (og af udsugningszonen). Egg Timeren aktiveres

vedattrykke pa = == (8).

Bemark: Funktionen Egg Timer reguleres ved at fegle den
samme fremgangsmade som for funktionen Timer-

Nar timeren har feerdiggjort nedteellingen udsendes et
lydsignal (i 2 minutter, ellers stopper den hvis der trykkes pa
S +) , mens display (15) blinker, med symbol 000

Bemark: nar Egg Timeren er i brug vises symbolet )
(20).

@ Pause
Funktionen Pause stiller enhver aktiv funktion pa kogepladen i
bero, og nulstiller tilberedningseffekten.

Aktivering:
111

. tryk pa m (10)
+ der vises en "t I" pa display (13).

Inaktivering af funktionen:
Bemaerk :denne operation nulstiller pladens tilstand inden

pausen
311

. tryk pa m (10)

+ treek, inden for 10 sekunder , fingeren mod hgjre, hen
over

markeringszonen (3), der svarer til kogezone 2

(FIG.19);

Bemark: Hvis handlingen ikke udfares inden for dette
tidsrum

forbliver pausefunktionen aktiv.

Bemerk: Hvis Pausefunktionen ikke deaktiveres efter 10
minutter, slukker kogepladen automatisk.

& Recall
Funktionen Recall giver mulighed for at genskabe alle de
kogepladens indstillinger, hvis den slukkes ved et uheld.

Aktivering:

|
* tend kogepladen igen O
inden 6 sekunder efter slukning

* tryk pa "m "
inden de naeste 6 sekunder

& Automatic Heat UP (Automatisk opvarmning)

Funktionen Automatic Heat UP (Automatisk opvarmning) giver
mulighed for hurtigere at oparbejde den gnskede effekt; med
denne funktion har man den fordel, at tilberedningen er
hurtigere, men uden risiko for at breende maden, fordi
temperaturen ikke overskrider det indstillede niveau.

Denne funktion er disponibel for effektniveauerne 1 - 8.

Aktivering:
o tryk Iangﬁémarkeringszonen (3), den gnskede effekt
* vises en "r¥" pa display (13).

@ Power Limitation

Power Limitation funktionen ger det muligt at indstille
produktets funktion ved at begraense den maksimale
opsugning.

Bemeerk : Justeringen skal gennemfgres med slukket plade,
uden at trykke pa tasten (D nar kogepladen forbindes til el-
nettet, eller ved genforbindelse af selve el-nettet inden for de
naeste 2 minutter.

For at indstille Power Limitation funktionen:

- tryk og hold de to knapper ﬂ m leenge, indtil der lyder
et kort lydsignal

- traek samtidig de to markeringszoner FL og RL

, fra venstre mod hgjre,
og tryk derefter laenge pa zonen, der svarer til sidste

effektniveau
lydsignal

, indtil der lyder et kort

displayets Timer (15) viser symbolerne “CF6”, hvilket
indikerer, at man kan udfgre indstillingen

displayet i zonen FL viser den aktuelle indstilling**
0= 74KW
1= 45KW
** standardindstillingen er justeret pa 7,4 KW

- for at @ndre indstilling af Power Limitation skal man traekke i

markeringszonerne FL

;c;ri at gemme valget skal man trykke pa knapperne ﬂ

m, i1 sekund;

der udsendes et lydsignal ,hvilket bekraefter at indstillingen er
gennemfart, og funktionen lukkes.



BRUG AF SUGEAPPARATET

@ Tanding

Tryk pa (berer) ﬂ) ON/OFF kogeplade/ sugeapparat
Advarselslampen teender, for at indikere, at
kogepladen/sugeapparatet er parat til brug.

Tryk igen for at slukke

Bemark: Denne funktion har forrang for alle andre.

& Sadan teendes emhatten:
Berer (tryk) pAmarkeringszonen (6) for at aktivere
udsugningen

@ Udsugningshstighed (effekt):
pladen er udstyret med 8 udsugningshastighedsniveauer
(effekt)

Rer eller traek fingeren langs markeringszonen (6):

mod hgjre for at @ge hastigheden (effekt) pa udsugningen (0-

8);

mod venstre for at reducere hastigheden (effekt) pa
udsugningen (8-0);

& Power Booster udsugning
produktet er udstyret med to yderligere

udsugningshastighedsniveauer (effekt) (ud over niveau 5)
- Ror eller treek fingeren langs markeringszonen (3) (udover

niveauet 5) og aktiver Power Boosterudsugning

niveau 9 : forbliver aktiv i 15 minutter
niveau 10 : forbliver aktiv i 5 minutter

hvorefter effekten vender tilbage til niveau 8

Bemeerk : nar Power Booster Udsugningen er aktiv vises det
pa display (13) for den valgte kogezone med symbolet” P

@ Timer

Aktivering/Justering af funktionen Timer for
sugeapparatet
+ Veelg udsugning.

Trykpa— (8)for at abne Timer-funktionen (fra
en hvilken som helst hastighed)

+ Justér Timerens varighedstid:

tryk pa valgknappen + for at gge den automatiske
slukningstid
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tryk pa valgknappen —, for at nedsaette den
automatiske slukningstid

displayet (15) viser nedteellingen,

Bemark: pa udsugningens displayside vises symbolet “
“(19)

Nar timeren har feerdiggjort nedteellingen udsendes et
lydsignal (i 2 minutter, ellers stopper den hvis der trykkes pa
+ ), mens display (15) blinker, med symbol 000
Sadan slukkes timeren:

+ velg markeringszonen (6
+ indstil timerens veerdi til "Ls"

, Med e
Bemaerk: Funktionen er fortsat aktiv, hvis ikke du i
mellemtiden trykker pa andre taster.

& Aktivering af indikatorer for filtermatning

Disse indikatorer er normalt deaktiverede
(bade for fedtfilteret og det aktive kulfilter)

Aktiver ved at fglge disse trin:

- teend for udsugningen ved hjeelp af(D ;

- med slukket udsugningsmotor og kogezoner tryk og hold
markeringszonen (7):trykket
lysdioden “FILTER” (17) tzender ved svag lysstyrke
udsugningens display (14) viser bogstavet “G” - for at
aktivere indikatoren for meetning af fedffilteret —
Bemark : tryk igen pa markeringszonen (7) for at vise (14)
la lettera “F” pa displayet (14)og fortseet med aktiveringen
af kul-lugtfilteret
Aktiv

- tryk p& markeringszonen (6), lysdioden “FILTER» (17)
skifter til kraftig lysstyrke og slukker efter 10 sekunder,
hvilket angiver at den er AKTIVERET.

@Deaktivering af indikatorer for filtermatning
gentag den ovenfor beskrevne operation for at aktivere;

- lysdioden “FILTER” (17) skifter til svag lysstyrke og slukker
efter 10 sekunder, hvilket angiver at den er
DEAKTIVERET.



@& Indikator for filtermatning
Emheetten signalerer nar det er ngdvendigt at udfere filtrenes
vedligeholdelse:

Fedftfilter

lysdioden “FILTER"(17) teender;

pa displayet (14) vises symbolet “G” (i 10 sekunder efter
teending)

Filter med aktivt kul der modvirker os

lysdiode “FILTER>(17) blinker;

pa displayet (14) vises symbolet “F” (i 10 sekunder efter
teending)

@ Nulstilling af filtermaetning

Efter at have udfert vedligeholdelse af filtrene (fedt og/eller
kul-ugtfiltre) tryk leenge pa markeringszonen (7):

lysdioden “FILTER” slukker og genstarter indikatorens taelling.

Bemark: Gentag operationen i
signalering for begge filtre.

tifelde af samtidig

& Automatisk drift

Produktet er udstyret med en luftkvalitetssensor, der gor det
muligt at emhaetten automatisk indstiller den mest velegnede
sugehastighed i henhold til typen af madlavning.

For at aktivere denne funktion:
Tryk kortvarigt pa markeringszonen (7), lysdiode “{ & ¥’ (18)
lyser for at vise, at emhaetten arbejder i denne tilstand.

& Automatisk drift af emhatten med SNAP®

For forbindelsen mellem emhatte og SNAP®, henvises il
manualen leveret med SNAP® eller pa www.elica.com.
Bemark: SNAP® er en hjeelpeudsugningsenhed, der er i
stand til at fungere sammen med emhaetten.

For at aktivere denne funktion:
Tryk kortvarigt pa markeringszonen (7), lysdiode “{ & ¥" (18)
lyser for at vise, at emhaetten arbejder i denne tilstand.
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@ FLAP-indikator aben

Udsugningszonen er udstyret med en mekanisk roterende
FLAP. Det er negdvendigt at teende for emheetten og abne
flappen for at aktivere produktet. Emhaetten er forsynet med
en sensor, som automatisk slukker motoren, nar udsugningen
er aktiveret, hvis FLAP'en er helt lukket. Udsugningen starter
farstigen, nar FLAP’en genabnes.

- hvis FLAP'en er lukket,
udsugningen teendes :
lysdioden “OPEN” (23) teender, der lyder et langt bip hvert 5.
sekund display (12) blinker

starter motoren ikke, nar

- hvis FLAP’en lukkes mens motoren karer, stopper motoren:
lysdioden “OPEN” (23) teender, der lyder et langt bip hvert 5.
sekund display (12) blinker

Dette apparat er udarbejdet til brug sammen med et Window
foler SAT (ikke leveret af fabrikanten).

Ved at installere Window fgler SETTET (og udelukkende ved
brug med UDSUGNING), afbrydes driften til luftudsugning
hver gang vinduet, der er i rummet, hvor SATTET er
installeret, er lukket.

Det tilrades at kebe FDS SATTET - 100 Elektrotechnik
Schabus, der findes hos de godkendte Elektrotechnik
Schabus centre, eller direkte pa Internet hjemmesiden
www.elekirotechnik-schabus.de.

*  Den elektriske tilslutning af Window faler SAETTET
skal udferes af kvalificeret og faglaert personale.

ADVARSEL: Anbring SETTET efter installationen pa et
omrade, der ikke er tilgengeligt for brugeren.

* Apparatets fabrikant patager sig intet ansvar for
eventuelle fejl, skader, brand, der skyldes defekter
ogleller driftsforstyrrelser, og/eller ukorrekt installation af
SATTET.



4.1 Effekttabel

Anvendelse af niveauet

Effektniveau Tilberedningstype (Angivelsen supplerer dine egne erfaringer og
tilberedningsvaner)
Ideel til at bringe f@devarens temperatur hurtigt op, il
Boost Hurtig opvarmning kogepunktet hvis det er vand, eller hurtig opvarmning af
fedtstoffer til tilberedningen
Maks. effekt
Ideel til at brune ked, igangseette en tilberedning,
89 Stege - Koge friturestege frysevarer, hurtig opvarmning
. Ideel til at stege, vedligeholde kogning, tilberede og
78 Brune - stege —koge - grille | iy i kort tid, 5-10 minutter).
Hoj effekt : ;
Brune — filberede — stuvning - Ideale per so.ffr.lggere, mantgnere bolliture Iegg.ere,.
6-7 . cuocere e grigliare (per media durata, 10-20 minuti),
stege - grille ; .
preriscaldare accessori
) _ — i Ideel til stuvning, vedligeholde kogning pa lavt niveau,
4-5 Tilberede stlrjinglng stege tilberede (i lzengere tid). Indkogning af pasta, risotto,
g sauce o.l.
Tilberede — svad koaning - Ideel il tilberedning af leengere varighed (ris, saucer,
Mellemhgj 34 : g kogning grydestege, fisk), nar tilberedningen foregar i vaeske (fx
indkogning . ; .
effekt vand, vin, suppe, maelk), indkogning af pasta
Ideel til leengerevarende tilberedning (maengde mindre
2.3 Tilberede — svag kogning - end en liter: ris, saucer, grydestege, fisk), nar
indkogning tilberedningen foregar i vaeske (fx vand, vin, suppe,
meelk)
1-2 Smelte - opte — holde varme - Ideel til at smelte smar, forsigtig smeltning af chokolade,
indkogning optening af sma fadevarer
Lav effekt Ideel til at holde madvarer varme i smé portioner lige
Smelte — opta — holde varme - . . .
1 X ) efter tilberedningen eller holde serveringsklare retter
indkogning - : ;
varme samt til indkogning af risotto
. Kogepladen er i stand-by eller slukket (mulighed for
OFF Effekt nul Afsztningsfiade restvarme efter tilberedning, som signaleres med H-L-O)

255




4.2 Tilberedningstabel

Fadevaretype Retter eller Effektniveau og tilberedningens faser
yp tilberedningstype Forste fase Effekt Anden fase Effekt
Kogning af pasta og
Frisk pasta Opvarmning af vandet Booster-9 opretholdelse af 7-8
kogepunktet
Kogning af pasta og
Pasta. ris Frisk pasta Opvarmning af vandet Booster-9 opretholdelse af 7-8
’ kogepunktet
Kogning af pasta og
Kogt ris Opvarmning af vandet Booster-9 opretholdelse af 5-6
kogepunktet
Risotto Sautering og opvarmning af ris 7-8 Tilberedning 4-5
Kogte Opvarmning af vandet Booster-9 Kogning 6-7
Stegte Opvarmning af olien 9 Stegning 8-9
Grantsager Friturestegte Opvarmning af tilbehgret 7-8 Tilberedning 6-7
g Stuvede Opvarmning af tilbehgret 7-8 Tilberedning 34
. . Tilberedning til
Dybtstegte Opvarmning af tilbehgret 7-8 gyldne 7-8
Bruning af kedet i olie ) .
Steg (hvis med smar, niveau 6) 7-8 Tilberedning 3-4
Grillet Foropvarmning af panden 7-8 Grlllnlnsgi dp; begge 7-8
Kodvarer Bruning i olie
Grydesteg (hvis med smar, niveau 6) 7-8 Tilberedning 4-5
. Bruning i olie ) .
Stuvning (hvis med smar, niveau 6) 7-8 Tilberedning 3-4
Crillet Foropvarmning af panden 7-8 Tilberedning 7-8
. . Bruning i olie ) .
Fisk Stuvning (hvis med smer, niveau 6) 7-8 Tilberedning 34
Stegti olie Opvarmning af olie eller fedtstof 8-9 Stegning 7-8
. Opvarmning af panden med smer ' . X
Spejlede oller fedtstof 6 Tilberedning 6-7
Opvarmning af panden med smer ' .
g Omelet aller fedtstof 6 Tilberedning 5-6
Blgdkogt/hardkogt Opvarmning af vandet Booster-9 Tilberedning 5-6
Pandekage Opvarmning af panden med smer 6 Tilberedning 6-7
Tomat Bruning med plle (hvis med smar, 6.7 Tilberedning 3.4
niveau 6)
Saucer Ragout Bruning med .Ohe (hvis med smar, 6-7 Tilberedning 3-4
niveau 6)
Besciamel Tllberednlqg af grundingredienter 5.6 Bringes t_ll let 3.4
(smeltning af smer og mel) opkogning
Kagecreme Bringer maelken i kog 4-5 VeEhoIder let 4-5
ogning
Desserter, Budding Bringer meelken i kog 45 Vedholder et 23
cremer kogning
Ris i maelk Opvarmer meelk 5-6 VeghoI(Iier let 2-3
ogning
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5. Vedligeholdelse

Vedligeholdelse af kogeplan

Pas pa! For der udferes nogen form for rengering eller
vedligeholdelse, skal det ftilsikres, at kogezonerne er
slukkede, og at varmeadvarselslampen ikke lengere er

synlig.

5.1 Rengering
Kogepladen skal rengares efter hver anvendelse.

Vigtigt:

Undga brug af eetsende svampe og af skuresvampe Deres
brug risikerer med tiden at beskadige glasset.

Brug ikke irriterende kemiske renggringsmidler, som fx spray
til ovnrens eller pletfiernere.

Efter hver brug skal kogepladen kgle af, og herefter rengares
for at fierne fastbraendte rester eller pletter fra madrester.
Sukker og fodevarer med hgjt sukkerindhold skader
kogepladen og skal straks fiernes.

Salt, sukker og sand vil kunne ridse glasoverfladen.

Brug en bled klud, kekkenrulle eller specifikke produkter til
rengering af induktionsplader (felg fabrikantens anvisninger).
DU MA ALDRIG BRUGE DAMPRENSERE!!!

Vigtigt:

Ved tilfeeldige og store udslip af vaesker fra gryderne, er det
muligt at gribe ind ved brug af udtemningsventilen, der sidder
pa produktets nedre del, for at fierne alle rester og udfere en
rengaring med den maksimale hygiejniske sikkerhed.

Fig. 16

Til en dybere og mere grundig rengering, er det muligt
fuldsteendigt at fierne det nedre kar.
Fig. 18a - 18b
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Vedligeholdelse af sugeapparat

Rengering
Til rengeringen anvend UDELUKKENDE en fugtig klud med
flydende neutrale rengeringsmidier. UNDGA BRUG AF

REDSKABER ELLER INSTRUMENTER TIL
RENGO@RINGEN!

Undga brug af produkter, der indeholder slibemidler.

UNDGA BRUG AF SPRIT!

Fedftfilter

Tilbageholder fedtpartiklerne, der stammer fra
stegningen.

Filteret skal rengeres en gang om maneden (eller nar
signaleringssystemet for filtermaetning angiver behovet), ved
brug af milde vaskemidler, manuelt eller i opvaskemaskine
ved lav temperatur og med kort opvaskecyklus.

Ved vask i opvaskemaskine, risikerer fedffilteret at blive
misfarvet, men dette vil ikke have negativ indflydelse pa dets
filtrerende egenskaber.

Fig. 15

Filtre med aktivt kul

(Udelukkende til filtrerende udgave)

Opfanger lugt fra madlavning

Produktet er forsynet med fire filterbatterier, der tilbageholder
lugten takket veere det aktive kul. Det aktive kul er indbygget i
en keramisk struktur, der ger det muligt at opfange
fuldsteendigt og uden besvaer urenhederne, ved at danne en
hgj opsugningsflade

Meetningen af de keramiske filtre med aktivt kul sker efter en
mere eller mindre langvarig brug, og er afhaengig af
kokkentypen og af regelmaessigheden af fedffilterets
rengering. En termisk regeneration af disse filtre er ogsa mulig
hver 2/3 maned i en forvarmet ovn ved 200°C i 45 minutter.
Regenerationen gor det muligt at forlaenge filtrenes levetid op
il hejst 5 ar.

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



5.2 Fejifinding

~

Greensefladen slukker efter 10

sekunder.

brugerens graenseflade.

FEJLKODE BESKRIVELSE MULIGE ARSAGER UDBEDRING AF FEJL
. De elektroniske deles Vent til kogepladen er
E2 Kontrolpanelet slukker ved for haje indvendige temperatur er kelet af, for den bruges
temperaturer ; .
for hgj igen
FEJLO3
+ En kontinuerlig (uafbrudt) aktivering af Vand, gryder eller
lydsignal tasten er detekteret. kekkengrej oven pa Rengar overfiaden og

fiern eventuelle
genstande fra pladen.

Til alle de andre
fejlsignaleringer
(E..U..)

Kontakt teknisk service og meddel fejlkoden

5.3 Serviceafdeling

For du kontakter serviceafdelingen.

1. Kontrollér, om det er muligt at Iese problemet pa egen hand, ifglge oplysningerne under “Fejlfinding”.
2. Sluk apparatet og teend det igen for at se, om fejlen er rettet.

Hvis problemet efter de ovenfor anfort eftersyn vedvarer, skal du kontakte din na@rmeste serviceafdeling.
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