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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
l'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 sull'installazione, 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.

-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
regoe di installazione.

-Non utilizzare prese multiple o
prolunghe.

-Una volta terminata I'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; mantenre 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 infiammabile fino a che tutti i
componenti dell’apparecchio non si siano



sufficientemente raffreddati.

-Non riporre materiale infiammabile
sullapparecchio o nelle sue vicinanze.

-l 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 0 grasso puod 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
€sempio 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.

- 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
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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 o
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.

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.
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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 [lolio
surriscaldato prenda fuoco.
ATTENZIONE: Quando il piano di cottura
¢ 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 'ambiente e la salute.

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

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

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

+ Prestazione: EN/IEC 61591; 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 cottura

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

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

- Piu sicuro: minore temperatura sulla superficie del vetro.

- Piu rapido: tempi di riscaldamento del cibo inferiori.

- Piu preciso: il piano reagisce immediatamente ai vostri
comandi

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

2.1 Recipienti per la cottura

Utilizzare solo pentole che riportano il simbolo [:

Importante:

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

- recipienti con fondo non perfettamente piatto.

- recipienti metallici con fondo smaltato.

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

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

2.1.1 Recipienti preesistenti

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

2.1.2 Diametri fondi pentola consigliati

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

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

2.2 Risparmio energetico

Per ottenere migliori risultati si consiglia di:

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

- Utilizzare soltanto pentole e tegami con fondi piatti.

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

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

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

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

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 che
trattengono gli odori grazie ai carboni attivi. | carboni attivi
sono integrati in una matrice tessuto non tessuto che li rende
facilmente e completamente accessibili dalle impurita,
creando cosi un'elevata superficie di assorbimento.

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

-L'installazione 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 pili 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 Il
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 e dotato di una funzione Power Limitator che
permette di impostare una soglia massima di assorbimento kw
Il settaggio deve avvenire al momento del collegamento del
prodotto alla rete elettrica o alla riconnessione della rete
elettrica stessa (entro i 2 minuti successivi). 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 l'installazione:

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

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

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

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

Predisposizione del mobile per 'incasso:

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

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

- per ottimizzare l'installazione filtrante & consigliabile

realizzare una fessura nello zoccolo dove poter inserire una

griglia commerciale.

IMPORTANTE: utilizzare un adesivo sigillante
monocomponente (S), che abbia resistenza alle
temperatura, fino a 250° ;
prima dell'installazione le superfici da incollare devono
essere pulite accuratamente eliminando ogni sostanza
che potrebbe comprometterne I'adesione
(es.: distaccanti, conservanti, grassi, oli, polveri, residui di
vecchi adesivi etc.);

il collante va distribuito uniformemente sull'intero
perimetro della 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 pud comportare

rischi di natura elettrica.

Nota: per una corretta installazione del prodotto &

consigliabile nastrare le tubazioni con un adesivo che abbia le

seguenti caratteristiche:

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

- che rispetti la normativa DIN EN 60454

- ritardante di fiamma

- ottima resistenza all'invecchiamento

- resistente agli sbalzi di temperatura

- utilizzabile a basse temperature



4. Funzionamento

Pannello di controllo

Nota: Per selezionare i comandi & sufficiente sfiorare (premere) i simboli che |i rappresentano

6 1 6
0 9 8 7 | | |
+ + + ]
SR = [ [ O 2}3 i r't'j
8 11 §Z &5 S M MOt M o2 5
3 bfe = = & o i
| 1 6 cl
I -
| | () tA)—14 LI [
o T I Y R R D O O .H,.ﬁ.. ') ')
o A E ' N,
2 2
Tasti / Display
1. ON/OFF del piano cottura/aspiratore 8.  Attivazione Temperature Manager (Warming
Function)
2. Selezione zona di cottura 9. Pausa
Display zona di cottura 10. Key Lock
3. Aumento/Diminuzione Power Level e Potenza di Aspirazione 11.  Indicatore Aspiratore attivo
Visualizzazione Power Level e Potenza di Aspirazione Attivazione Indicatore di Saturazione Filtri
4.  Attivazione Timer “STAND_ALONE” 12.  Selezione/Attivazione aspiratore
Display : Timer “STAND_ALONE" / Timer Zone di cottura Display Aspiratore
5.  Aumento/Diminuzione tempo Timer “STAND_ALONE"/ Timer Display saturazione Filtro carbone/ceramico - Filtro
Zone di cottura grassi
6.  Attivazione Timer Zone di cottura 13.  Reset Saturazione Filtri
Indicatore Timer Zone di cottura attivo 14.  Attivazione funzione automatica aspiratore

7.  Attivazione Automatic Heat Up
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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 “H ad indicare che si & in
questa fase.

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

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

Zona di cottura accesa a
Power Level 1.9.P
Residual Heat Indicator H
Pot Detector _U
Funzione Bridge attiva n
Funzione Temperature Manager -
attiva o
Funzione Child Lock attiva L
Funzione Pausa attiva H
Funzione Automatic Heat UP R
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Caratteristiche del piano

& Safe Activation

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

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

& Safety Shut Down
Per ragioni di sicurezza ogni zona cottura ha un tempo

massimo di funzionamento che dipende dal livello di potenza
impostato.

@ Residual Heat Indicator

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

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

@ Accensione
Premere (sfiorare) brevemente # ON/OFF (1) piano cottura/

aspiratore: il simbolo (.|) si illumina;

continuando a premere, tutte le funzioni disponibili
diventeranno visibili per qualche istante, dopodiche
rimarranno attive soltanto quelle principali; le altre
potranno essere utilizzate, e si attiveranno,
successivamente, durante I'utilizzo del dispositivo.

IMPORTANTE :

tutte le funzioni disponibili risulteranno illuminate con
luce di leggera intensita, che diventera piu intensa
soltanto nel momento in cui verranno attivate.

Premere di nuovo O per spegnere
Nota: Questa funzione é prioritaria su tutte le altre.

& Selezione delle zone di cottura
Sfiorare (premere) I'area di Selezione/Display (2)
corrispondente alla zona di cottura desiderata.




& Power Level

II piano & dotato di 9 livelli di potenza

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

verso sinistra per diminuire il livello di potenza.

Il livello di potenza impostato verra visualizzato nell’area
di Selezione/Display (2)

& Power Booster

II prodotto € dotato di un livello di potenza supplementare
(oltre il livello g), che rimane attivo per 5 minuti, dopodiché la
potenza ritorna al livello precedente.

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

Il livello Power Booster € indicato nell'area di
Selezione/Display (2) con il simbolo” P

@ Key Lock

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

Attivazione:

* premere (10)
Ripetere I'operazione per disattivare.
Nota : se verra premuta qualsiasi altra funzione durante il Key

Lock attivo il simbolo , lampeggera ad indicare che la
funzione ¢ in uso e va eventualmente disattivata per poter
agire sul piano.

& 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 pit rapida,
ma senza il rischio di bruciare i cibi, perché la temperatura
non oltrepassa quella del livello impostato.

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

Attivazione:

=
+ da zona di cottura accesa premere i (7)

+ nel Display (2) viene visualizzata una "H" lampeggiante,
che si alterna alla potenza impostata nella zona cottura

Aumentando il livello di potenza della zona di cottura : la
funzione Automatic Heat Up rimane attiva, con il nuovo
seftaggio di temperatura;

63

Diminuendo il livello di potenza della zona di cottura : la
funzione Automatic Heat si disattiva.

Nota : selezionando contemporanemante un’altra zona di

i
cottura, il simbolo i (7) tornera ad essere illuminato
con luce di leggera intensita, e si potra cosi procedere,
anche per questa zona, all'attivazione della funzione; la
funzione rimane comunque attiva nella zona in cui ¢ stata
gia impostata, come segnalato nel Display (2)

& Temperature Manager (Warming Function)

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 Terﬂerature Manager si
attiva alla prima pressione del tasto & ==

Nel display (2) della zona che Sta lavorando in Temperature

Manager compare il simbolo wr

Nota : selezionando cgtemporanemante un’altra zona di

=
cottura, il simbolo " == (8) tornera ad essere illuminato con
luce di leggera intensita, e si potra cosi procedere, anche per
questa zona, all'attivazione della funzione; la funzione rimane
comunque attiva nella zona in cui € stata gia impostata, come
segnalato nel Display (2)

* Premere ancora ' — (8) per disattivare e spegnere,

fino a portare il livello visualizzato nel Display (2) a “LI".

Nota : se ci sono pill zone che lavorano in Temperature
Manager (Warming Function) selezionare prima la zona
desiderata tramite la zona di Selezione (2) ;

la funzione si pud disattivare anche tramite la Barra di

Selezione (3), portando il Power Level a “Lf".

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

Attivazione:

* premere I | 9)
+ viene visualizzata una I | lampeggiante nei display (2)
Per disattivare la funzione:

* premere |(9)
la Barra di Selezione (3) si illumina



+ premere/scorrere sulla Barra di Selezione (3) per
disattivare la funzione

Nota : a disattivazione ripristina le condizioni del piano prima
della pausa, il piano continua a lavorare con le stesse
impostazioni precedentemente settate.

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

Nota: la Funzione Pausa non ha impatto sull'aspirazione

@ Timer “STAND ALONE”

La funzione Timer € un countdown indipendente dalle zone
cottura (e dalla zona aspirante).

Il Timer si attiva premendo la ZonalDisplay (4)

Utilizzare i simboli == = (5) per impostare la durata del
Timer,che viene visualizzata nel Zona/Display (4)

Nota : attendere 10 secondi senza premere nessun altro
comando, affinche il conto alla rovescia si awvii.

Il Brmato del Timer & .00

-Ls. perle ore

- D[E per i minuti

Nota : il timer si pud impostare fino ad un massimo di 1h e 59
min

Nella Zona/Display (4) verra visualizzato il tempo rimanente;
al termine del conto alla rovescia verra emesso un segnale
acustico

Nota : nella visualizzazione del conto alla rovescia, per un
tempo rimasto inferiore ai 10 minuti, si avra il seguente
formato

-, minuti

-3 secondi

con punto a luce fissa

Per lo spegnimento del Timer:
* selezionare ZonalDisplay (4)
+ impostare impostare la durata del Timer a o0oa,

framite = == (5)
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& Timer Zone di Cottura

La funzione Timer Zone di Cottura & un countdown che &
possibile impostare, anche contemporaneamente, su ogni
zona cottura

Al termine del periodo impostato le zone cottura si spengono
automaticamente e l'utente viene avvertito con apposito
segnale acustico.

Attivazione della funzione Timer Zone di Cottura

« Sfiorare (premere) 'area di Selezione/Display
@

(power level = 0)

* Premere G (6) relativo alla zona di cottura

« Utilizzare i simboli == = (5) per impostare
la durata del Timer , che viene visualizzata nel Zona/Display

(4);

durante il settaggio il simbolo G (6)e
lampeggiante

Nota : attendere 10 secondi senza premere
nessun altro comando, affinché il Timer Zona di Cottura si
awvii.

Nota : premendo di nuovo a lungo G (6), il
Timer della zona cottura viene resettato

Se lo si desidera, ripetere 'operazione per piu zone di
cottura.

Nota : ogni zona di cottura puo avere impostato un Timer
diverso; nel display (4) comparira il conto alla rovescia
della zona di cottura selezionata in quel momento; se
nessuna zona € selezionata, premendo sul Display (4)
viene visualizzato il countdown del Timer “STAND-
ALONE”.

La modalita di viuslizzazione del countdown é la
stesas del Timer “STAND-ALONE?” (vedi paragrafo
precedente Timer “STAND ALONE)

Quando il timer ha terminato il conto alla rovescia viene
emesso un segnale acustico e la zona di cottura si spegne.

Per lo spegnimento del Timer:

+ selezionare la zona di cottura (2)
. impost-iel-re impostare la durata del Timer a 08 tramite
- (5)
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@Power Limitation

La funzione Power Limitation permette di impostare il
funzionamento del prodotto limitandone I'assorbimento
massimo e regolando la potenza di assorbimento di tutte le
zone di cottura attive, facendo in modo, che I'assorbimento
totale del piano, non superi il livello massimo di assorbimento
impostato.

Nota : il settaggio deve avvenire da piano spento, senza
premere il tasto # ON/OFF (1) , al momento del
collegamento del piano cottura alla rete elettrica, o alla
riconnessione della rete elettrica stessa, entro i 2 minuti
SuCCessivi.

Per settare il Power Limitation :

- premere { A' ]

(che sara lampeggiante, soltanto per i primi 2 minuti
dall'alimentazione del prodotto)

- continuando a tenere premuto { A ] premere, una alla
volta, tutte le aree di Selezione/Display (2) delle zone di
cottura, in senso antiorario partendo dalla zona frontale destra
(FR)

RL-2 e " _2-RR
g e
i ]
\' Ive ’ \
[ |
(] (]
|:|_,2K “2.FR

- ad ogni pressione verra emesso un breve segnale acustico

- una volta premuti tutti i Display (2), sara possibile rilasciare

il tasto { Aﬁ ]

a questo punto:

- il Display (2) della zona posteriore sinistra (RL) mostrera
in sequenza alternata i simboli “C” e “0”, ad indicare che &
possibile eseguire il settaggio:

selezionare il Display (2-RL)
scorrere successivamente sulla Barra di

selezione (3), fin quando nel Display non saranno
visulizzati i simboli “C” e “8”,



nel Display (2-FL) verra mostrato il settaggio
corrente™

0= 74KW
1= 45KW
2=31KW

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

Per cambiare I'impostazione del Power Limitation
- premere il Display (2) della zona frontale sinistra (FL)

- scorrere successivamente sulla Barra di selezione (3), per
impostare il nuovo settaggio

- per salvare la scelta effettuata premere il tasto # ON/OFF
(1), per 2 secondi; verra emesso un segnale acustico
prolungato a confermare I'avvenuto settaggio

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

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

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

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

Per attivare la Funzione Bridge:

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

-nel DispI% (2) della zona di cottura “Secondaria” appare il

simbolo “r #”

- tramite la Barra di selezione (3) sara possibile impostare
il Livello (Potenza) di esercizio, che sara visualizzato nel
Display (2) della zona di cottura “Master”

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

Nota : il Timer Zone di Cottura, attivato durante la Funzione
Bridge, comportera lo spegnimento automatico di entrambe le
zone di cottura ; essendo considerate, in questo caso, come
unica area combinata.
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UTILIZZO DELL’ASPIRATORE

& Accensione
Premere (sfiorare) brevemente @ ON/OFF (1) piano cottura/

aspiratore: il simbolo O siillumina;

continuando a premere, tutte le funzioni disponibili
diventeranno visibili per qualche istante, dopodiche
rimarranno attive soltanto quelle principali; le altre
potranno essere utilizzate, e si attiveranno,
successivamente, durante I'utilizzo del dispositivo.

IMPORTANTE :

tutte le funzioni disponibili risulteranno illuminate con
luce di leggera intensita, che diventera piu intensa
soltanto nel momento in cui verranno attivate.

Premere di nuovo O per spegnere
Nota: Questa funzione é prioritaria su tutte le altre.

@ Accensione dell’aspiratore:
Sfiorare (premere) la Zona di selezione (12) per attivare
I'aspiratore

@ Velocita (potenza) di aspirazione:

L'aspiratore € dotato di 3 livelli di velocita (potenza) di
aspirazione

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

verso sinistra per diminuire il livello di potenza.

Il livello di potenza impostato verra visualizzato nell’area
di Selezione/Display (12)

& Power Booster
Il prodotto € dotato di 2 livelli di potenza supplementari (oltre il
livello 3)
—  Power Booster 1 : temporizzato per 15min
—  Power Booster 2 : temporizzato per 5 min.,
dopodiché la potenza ritorna al livello precedentemente
impostato.

Sfiorare e scorrere con le dita lungo la Barra di selezione
(12) (oltre il livello 3) ed attivare il Power Booster 1

II'livello Power Booster 1 & indicato nell'area di
Selezione/Display (12) con il numero “4” lampeggiante

Sfiorare e scorrere con le dita lungo la Barra di selezione
(12) (oltre il livello 3) ed attivare il Power Booster 2
II'livello Power Booster 2 & indicato nell'area di
Selezione/Display (12) con il simbolo” P” lampeggiante
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@ Funzionamento automatico

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

Quando le zone di cottura vengono spente, la cappa adatta la
sua velocita di aspirazione, diminuendola gradualmente, in
modo da eliminare vapori ed odori residui.

Per attivare questa funzione:
Premere { A ] (14)

Ripetere I'operazione per disattivare.

Nota : se durante il funzionamento automatico vengono
selezionate dalla Barra di selezione (3) le velocita da 1 a 3,
il funzionamento automatico si interrompe;

se invece si selezionano i Power Boster, il funzionamento
automatico riprendera alla fine della temporizzazione, nel

frattemo il simbolo { A ] rimane lampeggiante.

Nota: in caso di spegnimento del piano con Funzionamento
automatico attivo, lo spegnimento dell'aspiratore avverra
automaticamente, in modo graduale.

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

Filtri odori carbone/ceramici
“FILTER>(13) si accende

Filtro grassi
“FILTER”(13) lampeggia

Nota : questa funzione é disabilitata di default (vedere
come abilitarla nel paragrafo” Attivazione indicatore
saturazione filtri”)

@ Reset saturazione filtri

Dopo aver eseguito la manutenzione dei filtri (grassi e/o
carbone/ceramici) premere a lungo “FILTER” (13) ;
“FILTER*(13) si spegne, facendo ripartire il conteggio
dellindicatore.



@ Attivazione indicatore saturazione filtri

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

- accendere il piano aspirante tramite (D ;
- con motore di aspirazione e zone di cottura spente premere
la Zona di selezione (12)
- premere a lungo ‘HOOD” (11) fin quando non
compariranno nel Display (12) le lettere “F” - “G”
lampeggianti alternate

F = filtri odore carbone/ceramici

G =filtro grassi

Filtri odore carbone/ceramici
—  premere sul Display (12) nel momento in cui
compare la lettera “F”
-~ premere “FILTER” (13) — luce lampeggiante
—  premere di nuovo a lungo HOBOD” (11) per
confermare [Pattivazione dell indicatore filtri
odori carbone/ceramici

Filtro grassi
—  premere sul Display (12) nel momento in cui
compare la lettera “G”
—  premere “FILTER" (13) — Juce fissa
—  premere di nuovo a lungo ‘HOOD” (11) per
confermare [I'attivazione dell‘indicatore filtro
grassi
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L’apparecchio & predisposto per essere utilizzato in
abbinamento ad un KIT sensore Window (non fornito dal
produttore).

Installando il KIT sensore Window (soltanto nel caso di utilizzo

in_modalita ASPIRANTE), I'aspirazione dell'aria smettera di
funzionare ogni qual volta la finestra presente nella stanza, su
cui il KIT viene applicato, risultera chiusa.

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

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

ATTENZIONE:

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

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



4.1 Tabelle di potenza

Livello di potenza

Tipologia di cottura

Utilizzo livello
(l'indicazione 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
8.9 Friggere - bolire Ideale per rosfolare,.mmare 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 Rosolare - cuocere — stufare — | '3€@le per sofffiggere, mantenere boliiture leggere,
6-7 . o cuocere e grigliare (per media durata, 10-20 minuti),
soffriggere - grigliare ; .
preriscaldare accessori
45 Cuocere - stufare — soffriggere - | Ideale per stufare, mantenere bolliture delicate, cuocere
grigliare (per lunga durata). Mantecare la pasta
_ Cuocere - sobbollire — ]deale per cot_tqre pfolgngate (riso, sughi, arrosti, pesce)
Media 3-4 in presenza di liquidi di accompagnamento (es acqua,
addensare - mantecare .
potenza vino, brodo, latte), mantecare pasta
Cuocere - sobbollire — IQeaIe per cotturel prolungqte (volumi |nf(lerl|or|.a.I I|Itro:
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
mantenere in caldo - mantecare cioccolato, scongelare prodotti di piccole dimensioni
potenza _ _ Ideale per il mantenimento in caldo di piccole porzioni di
1 Fonderg scongelare 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 fresca Riscaldamento dellacqua Booster-9 mantenimento 7-8
Pasta, riso o
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 ul:ni’ 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)
A ferri Preriscaldamento della pentola 7-8 Grlgllatu_ra 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 7-8 Cottura 3-4
(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)
Fritio Riscaldamento dell'olio o materia 89 Frittura 7.8
grassa
Frittate Riscaldamento deI_Ia padella con 6 Cottura 6.7
burro o materia grassa
Omelette Riscaldamento del!a padella con 6 Cottura 56
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 3.4
potenza 6)
Salse Ragl Rosolatura con olio (se con burro 6.7 Cottura 34
potenza 6)
Besciamella Preparazione della bgse (sciogliere 5.6 Portare a _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 23
ebollizione
Riso al latte Scaldare latte 56 Mantene_rel leggera 2-3
ebollizione
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5. Manutenzione

Manutenzione del piano di cottura

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

5.1 Pulizia
II piano cottura va pulito dopo ogni utilizzo.

Importante:

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

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

Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il piano e puliflo 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 puo 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 - Plissettato

(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 matrice tessuto non tessuto che li rende facilmente e
completamente accessibili dalle impurita, creando cosi
un'elevata superficie di assorbimento. La saturazione dei filtri
a carboni attivi si verifica dopo un uso pill o meno prolungato
a seconda del tipo di cucina e della regolarita della pulizia del
filtro grassi. Questi filtri odori non possono essere rigenerati e
vanno sostituiti all'attivarsi della spia di segnalazione.
Fig.17-17a-17b-17c



5.2 Ricerca guasti

CODICE ERRORE DESCRZIONE POSSIBILI CAUSE RIMOZIONE ERRORE
La zona comandi si speane per La temperatura interna Aspettare che il piano si
E2 pegne p delle parti elettroniche & raffreddi prima di
temperatura troppo elevata e
troppo alta riutilizzarlo
E3 Recipiente non adatto Perdita deIIelproprleta Rimuovere la pentola
magnetiche
Non arriva corrente
elettrica al modulo; .
. L . o ) Scollegare il piano alla
Problemi di comunicazione tra il cavo di alimentazione .
E5 rete elettrica e controllare

interfaccia utente e modulo induzione

non ¢ stato colleganto
correttamente oppure &
difettoso

il collegamento

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

Chiamare il servizio assistenza tecnica e comunicare il codice di errore

5.3 Servizio assistenza

Prima di contattare il Servizio Assistenza
1.Verificare che non sia possibile risolvere da soli il problema sulla base dei punti descritti in “Ricerca guasti”.
2.Spegnere e riaccendere I'apparecchio per accertarsi che 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.

! 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.

o 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.

- Once cooking is complete, turn off the
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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
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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°).

I 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.

The product is equipped with four filter packs that trap odours
thanks to the activated carbons.

The activated carbons are integrated into a non-woven fabric
matrix, making them easily and completely accessible to
impurities, thus creating a high absorption surface.

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 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 a minimum conductor diameter of 2.5
mm2 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 Il 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.

e 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.

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

slot in the plinth to insert a grille (available on the market)
IMPORTANT: use a single component adhesive sealant
(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

10 9 8 7 | | |
+ = - ) L]
| | |— N o o | z“xj = :'riz
? N 8z &5 S OO O*% O o2 =
3 L= = =l & o e
| 1 6 cl
| | N tat—14 O i
L I O A A O A (D (A1 o ]
# s M,
2 2
Keys / Display
1. ON/OFF of the hob/extractor 8.  Temperature Manager activation (Warming
Function)
2. Cooking zone selection 9. Pause
Cooking zone display 10.  Key Lock
3. Increase/Decrease of Power Level and Extraction Power 11.  Indicator Extractor active
Display of Power Level and Extraction Power Activation Filter Saturation Indicator
4.  Activation “STAND_ALONE” timer 12.  Extractor Selection/Activation
Display : “STAND_ALONE" Timer / Cooking Zones Timer Extractor Display
5. Increase/Decrease time Timer “STAND_ALONE” timer / Display saturation carbon/ceramic Filter - Grease
Cooking Zones Timer filter
6.  Activation of Cooking Zones Timer 13.  Reset Filter Saturation
Indicator of Cooking Zones Timer active 14.  Activation of extractor automatic function

7. Automatic Heat Up Activation
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USING THE HOB

Before you begin, it is important to know:

All functions of this cooktop are designed 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, if the specific function
requires a further setting that has not been selected (e.g.:
“Turn the cooktop on” without “Selecting the cooking
zone” and the “Operating temperature”, or the “Lock
Function” or the “Timer” function).

c‘f! % Caution! In the case (for example) of prolonged use,
the cooking zone may not immediately shut down because it
is in the cooling phase; the “H symbol will appear on the
cooking zone display, to indicate the execution of this phase.
Wait for the display to tum off before approaching the cooking
Zone.

Cooking zone display
The following is shown on the cooking zone displays:

Cooking zone on 0
Power Level 1.9.P
Residual Heat Indicator H
Pot Detector _U
Bridge Function active ﬂ
Temperature Manager Function -
active o
Child Lock Function active L
Child Pause active M

Automatic Heat UP function

80

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 “H” symbol.

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

& Switch-on
Press (touch) briefly @ ON/OFF (1) hob/extractor: the symbol

lights up;
continuing to press, all the available functions will become
visible for a few moments, e, after which only the main
ones will remain active; the others can be used, and will
be activated, subsequently, during use of the device.

IMPORTANT:

all the available functions will be illuminated with light
intensity, which will become more intense only when they
are activated.

I
Press (.) again to turn off
Note: This function has priority over the others.

& Selecting the cooking zones
Press (touch) briefly the Selection/Display (2) area
corresponding to the desired cooking area.




& Power Level

The hob features 9 power levels

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

to the left to decrease the level of power.

The power level set will be displayed in the
Selection/Display area (2)

& Power Booster

The product features a supplementary power level (after level
), which remains active for 5 minutes, after which the

temperature returns to the previously set value.

Touch and slide with your fingers along the Selection bar (3)
(above the level 5) and activate the Power Booster

The Power Booster level is indicated in the Selection / Display
area (2) with the symbol” P

& Key Lock
The Key Lock allows cooktop settings to be blocked, thus
preventing accidental tampering, leaving set functions active.

Activation:

* press (10)
Repeat the operation to deactivate.
Note: if any other function is pressed during the active Key

Lock, the symbol , will flash to indicate that the function
is in use and must be deactivated if necessary in order to use
the hob.

& Automatic Heat UP

The Automatic Heat UP function allows the set power to be
reached more quickly; with this function it is possible to cook
food faster without the risk of burning it, insofar as the
temperature does not exceed the set level.

This function is available for power levels 1-8 .

Activation:

e
+ from the cooking zone on press i (7

+ a flashing "H" is shown in the Display (2) which
alternates with the power set in the cooking zone

Increasing the power level of the cooking zone: the
Automatic Heat Up function remains active, with the new
temperature setting;

Decreasing the power level of the cooking zone: the
Automatic Heat function is deactivated.
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Note: by selecting another cooking zone at the same time,

-
the symbol i (7) will return to being illuminated with a
slight intensity light, and it will be possible to proceed, also
for this area, to activation of the function; the function
remains active in the area where it has already been set,
as indicated in the Display (2)

@ Temperature Manager (Warming Function)

Temperature Manager is a control function that allows the
maintaining of heat at a constant temperature, at an optimised
power level; ideal to keep ready-cooked foods warm. The
Temperat_ure Manager function is activated the first time the

—_
==is pressed
—

key

The symbol Etappears in the display (2) of the zone that is
working in the Temperature Manager

Note: by selﬂ:ting another cooking zone at the same time, the
symbol % = (8) will return to being illuminated with a slight
intensity light, and it will be possible to proceed, also for this
area, to activation of the function; the function remains active
in the area where it has already been set, as indicated in the
Display (2)

*Press E (8) again to deactivate and switch off , until

bringing of the level shown in the Display (2) to ‘L.

Note: if there are several zones working in the Temperature
Manager (Warming Function), first select the desired zone
using the Selection zone (2) ;

the function can also be deactivated via the Selection Bar (3),

i
bringing the Power Level to “Li".

@ Pause
The Pause function allows active functions on the cooktop to
be suspended, bringing the cooking power to zero.

Activation:

* press I | (9{
+ a flashing I " is shown in the displays (2)
To deactivate the function:

+ pressi 1(9)
the Selection Bar (3) lights up



+ press/slide on the Selection Bar (3) to deactivate the
function

Note: deactivation restores the conditions of the hob before
the pause; the hob continues to work with the same settings
previously set.

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

Note: the Pause Function does not affect the extraction.

& “STAND ALONE” Timer

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

The timer is activated by pressing the Zone/Display (4)

Use the symbols == + (5) to set the duration of the
Timer,which is displayed in the Zone/Display (4)

Note: wait 10 seconds without pressing any other command,
so that the countdown starts.

The format of the Timer is 2.0

-8, for the times

-3 for the minutes

Note: the timer can be set up to a maximum of 1h and 59min.

In the Zone/Display (4) the remaining time will be displayed;
at the end of the countdown, an acoustic signal will sound

Note: in the display of the countdown, for a time less than 10
minutes, the following format is evident

-8, minutes

-0 seconds

with fixed light point

To switch off the Timer:
+ select Zone/Display (4)
+ set the duration of the Timer to DDD, va=— = (5)

& Cooking Zones Timer
The Cooking Timer Zone function is a countdown that can be

set, also at the same time, on each cooking zone

At the end of the period set, the cooking zones switch off
automatically and the user is notified with a dedicated acoustic
signal.

Activation of the cooking zone timer function

+ Touch (press) the Selection/Display area (2)
(power level '0)

* Press G (6) relating to the cooking zone
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Use the symbols == + (5) to set the duration
of the Timer, which is displayed in the Zone/Display (4)

during setting the symbol G (6) is flashing

Note: wait 10 seconds without pressing any other
command, so that the Cooking Zone Timer will start.

Note: by pressing and holding G (6) , the
cooking zone timer is reset

If desired, repeat the operation for several cooking
zones.

Note: each cooking zone can have a different Timer set; in
the display (4) he countdown of the cooking zone selected
at that moment will appear; if no zone is selected, pressing
the Display (4) will display the "STAND-ALONE" Timer
countdown.

The countdown mode is the same as the "STAND-
ALONE" timer one (see previous paragraph "STAND
ALONE" Timer)

When the timer has finished the countdown, an acoustic
signal sounds and the cooking zone switches off.

To switch off the Timer:
+ select the cooking zone (2)
+ set the duration of the Timer to DDD, using == + (5)

@ Power Limitation

The Power Limitation function allows the product to be used
while limiting its maximum absorption, adjusting the absorbed
power in all active cooking zones, ensuring the hob’s total
absorbed power doesn’t exceed the set maximum absorption
level.

Note: the setting must take place with the hob off, without
pressing the # ON/OFF (1) key, when the hob is connected
to the mains, or when the electric mains are reconnected
within the following 2 minutes.

To set the Power Limitation:

- press{A]

(which will be flashing, only for the first 2 minutes after
powering of the product)



- continuing to hold down { A ] press, one at a time, all the
areas of Selection/Display (2) of the cooking zones, anti-
clockwise starting from the front right zone (FR)

RL-2 ] e _2-RR
g = [
] ]
\' e ® ‘
| |
] (]
|:|_.2K “2_.FR

- each press will be accompanied by a short audible signal

- once all the Displays (2) have been pressed, it will be

possible to release the key
at this point:

- the Display (2) of the left rear zone (RL) will show in

alternate sequence the symbols “C” and “0”, indicating that it
is possible to perform the setting:

select the Display (2-RL)

then scroll on the Selection bar (3), until the
symbols “c” and "8”,appear

the Display (2-FL) will show the current setting*

0= 74KW
1= 45KW
2=31KW

** by default the setting is 7.4 KW

To change the Power Limitation setting

- press the Display (2) of the left front area (FL)

- then scroll on the Selection bar (3), to select the new setting
- to save the choice made, press the # ON/OFF key (1), for 2

seconds; a prolonged audible signal will be emitted to confirm
the successful setting
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@ Bridge Zones
Thanks to the Bridge function, the cooking zones are able to

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

The front “Master” cooking zone can be used in combination
with the corresponding “Secondary” cooking zone at the
back

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

To activate the Bridge Function:

- simultaneously select the two cooking zones you want
to use

-the Displlgly (2) of the "Secondary” cooking zone shows the
symbol "i "

- using the Selection bar (3), it will be possible to set the
Level (Power) of exercise, which will be shown in the
Display (2) of the "Master” cooking zone

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

Note: the Cooking Timer Zone, activated during the Bridge
Function, causes the automatic shut-down of both cooking
zones, as in this case they are considered a single combined
area.



USING THE EXTRACTOR FAN

& Switch-on
Press (touch) briefly @ ON/OFF (1) hob/extractor: the symbol

lights up;
continuing to press, all the available functions will become
visible for a few moments, e, after which only the main
ones will remain active; the others can be used, and will
be activated, subsequently, during use of the device.

IMPORTANT:

all the available functions will be illuminated with light
intensity, which will become more intense only when they
are activated.

I
Press O again to turn off
Note: This function has priority over the others.

@& Starting the extractor:
Touch (press) the Selection zone (12) to activate the
extractor

& Extraction speed (power):

The extractor is equipped with 3 levels of extraction speed
(power)

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

to the left to decrease the level of power.

The power level set will be displayed in the
Selection/Display area (12)

@ Power Booster

The product has 2 additional power levels (above level 3)
—  Power Booster 1 : timed for 15 min.
—  Power Booster 2 : timed for 5 min.

after which the power returns to the previously set level.

Touch and slide with the fingers along the Selection bar (12)
(over level 3) and activate the Power Booster 1

The Power Booster level 1 is indicated in the Selection /
Display area (12) with the number "4" flashing

Touch and slide with the fingers along the Selection bar (12)
(over level 3) and activate the Power Booster 2

The Power Booster level 2 is indicated in the Selection /
Display area (12) with the symbol” P flashing
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@ Automatic operation

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

When the cooking zones are switched off, the hood adapts its

extraction speed, decreasing it gradually, to eliminate residual

vapours and odours.

To activate this function:

Press { A ] (14)
Repeat the operation to deactivate.

Note: if during automatic operation are selected from the
Selection bar (3) the speeds from 1 to 3, the automatic
operation is interrupted;

if, instead, the Power Boosters are selected, automatic
operation will resume at the end of the timing, while in the

meantime the symbol * A " remains flashing.

Note: if the hob automatically shuts down with Automatic
mode active, the extractor fan will automatically turn off in a
gradual manner.

@ Filter saturation indicator
The hood indicates when filter maintenance is needed:

Carbon/ceramic odour filters
“FILTER”(13) comes on

Grease filter
“FILTER(13) flashes

Note: this function is disabled by default (see how to
enable it in the paragraph "Activation filter saturation
indicator")

@ Reset filter saturation

After performing maintenance on the filters (greases and/or
carbon/ceramic), press and hold “FILTER” (13) ;
“FILTER"(13) turns off, restarting the indicator count.

@ Activation filter saturation indicator

This indicator is normally deactivated.
To activate it, proceed as follows:

- turn on the extractor hob via (D ;

- with the extraction motor and cooking zones off, press the
Selection zone (12)

- long press ‘HOOD” (11) until the letters “F” -
appear alternately flashing in the Display (12)

“G”



F = carbon/ceramic odour filters
G = grease filter

Carbon/ceramic odour filters
—  press on the Display (12) when the letter “F”
appears
—  press “FILTER" (13) - flashing light
—  long press ‘HOOD" (11) again to confirm the
activation of the carbon/ceramic odour filter
indicator

Grease filter
—  press on the Display (12) when the letter “G”
appears
—  press “FILTER> (13) — fixed light
—  long press ‘HOOD" (11) again to confirm
activation of the grease filter indicator
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The device can also be used in combination with a
Window sensor KIT (not supplied by the manufacturer).

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

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

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

CAUTION:

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

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



4.1 Power tables

Power level

Cooking type

Use of level
(display combines the experience and cooking
habits)

Max power

Boost

Heat quickly

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

2-3

Cook - simmer - thicken - stir

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

Low power

1-2

Melt - thaw - keep warm - stir

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

Melt - thaw - keep warm - stir

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

OFF

Zero power

Support surface

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

Category of Dishes or type Power level and cooking pattern
foods of cooking First stage Powers Second stage Powers
Fresh pasta Heating water Booster-9 Copkm_g_pasta and_ 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 Copkm_g_pasta and_ 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
Vfgel:?:l)‘:?' 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 (ifwith butter, power 6) -8 Cooking 34
Grilled Pre-heating pan 7-8 G”"";? dzr; both 7-8
Meats Browning with oil
Browning (ifwith butter, power 6) 7-8 Cooking 4-5
Browning with oil .
Stew (if with butter, power 6) 78 Cooking 4
Grilled Pre-heating pan 7-8 Cooking 7-8
. Browning with oil .
Fish Stew (ifwith butter, power 6) 7-8 Cooking 34
Fried Heating oil or fat 8-9 Frying 7-8
Omelettes Heating pan with butter or fat 6 Cooking 6-7
Omelettes Heating pan with butter or fat 6 Cooking 5-6
Eggs Soft . .
boiled/boiled Heating water Booster-9 Cooking 5-6
Pancakes Heating pan with butter 6 Cooking 6-7
Tomato Browning with oil (if with butter, 6.7 Cooking 34
power 6)
Sauces Meat sauce Browning with oil (if with butter, 6.7 Cooking 3.4
power 6)
Béchamel Preparing the base (melt butter and 56 Bring to simmering 3.4
flour) point
D t Custard Boil the milk 4-5 Keep simmering 4-5
;isa?n:, 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 - Pleated

(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
integrated into a non-woven fabric matrix, making them easily
and completely accessible to impurities, thus creating a high
absorption surface. The activated carbon filters are saturated
after more or less prolonged use, depending on the type of
kitchen and the regularity with which the grease filter is
cleaned. These odour filters cannot be regenerated and must
be replaced when the warning lamp turns on.
Fig.17-17a-17b-17c



5.2 Troubleshooting

ERROR CODE DESCRIPTION POSSIBLE CAUSES ERROR REMOVAL
The command zone switches off due to The tempelrature inlside Wait for the hob to cool
E2 . . the electronic parts is too i
an excessively high temperature high before reusing it
E3 Container unsuitable Loss of mqgnetlc Remove the pot
properties
Electricity is not reaching
Communication problems between the the module; Disconnect the hob from
E5 ) prob . The power cable is the electrical network and
user interface and induction module . )
incorrectly connected or check the connection
faulty

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

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, Schaden oder Brande, die durch

Nichteinhaltung der in diesem Handbuch aufgefihrten

Anweisungen  verschuldet wurden. Das Gerat ist

ausschlieBlich fiir 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 Gbemimmt keine

Verantwortung fir eine unsachgeméRe Verwendung oder

falsche Einstellung des Gerates.

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 kdnnen. Im Falle eines
Verkaufes, Abgabe oder Umzugs, stellen Sie sicher,
dass die Gebrauchsanweisung dem Produkt beigefiigt
ist.

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

! Fihren Sie dem Produkt keine elektrischen
Verénderungen zu.

I Bevor Sie mit der Installation des Gerates fortfahren,
Uberprifen Sie ob alle Komponenten unbeschadigt sind.
Anderenfalls kontaktieren Sie lhren Handler und fahren
Sie nicht mit der Installation fort.

I Uberpriifen 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 Zubehdr, 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 missen,
von einem qualifizierten Techniker,
entsprechend den Anweisungen des
Herstellers und mit Beriicksichtigung der
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ortlichen Vorschriften in Bezug auf
Sicherheit durchgeflihrt 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 Geréates im
eingebauten Zustand an das Stromnetz
zu ermoglichen.

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

-Keine Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel verwenden.

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

-Das Gerat und seine zuganglichen Teile
werden bei Betrieb hei3. 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 Uberprifen, ob |hr Herzschrittmacher
mit dem Gerat kompatibel ist.

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

-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 kénnen leicht
Feuer fangen. Uberwachen Sie das
Kochen von Lebensmitteln, die reich an
Fett und Ol sind.

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

-Das Gerat ist nicht daftir 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 flihren.

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

- Versuchen Sie NIE Flammen mit
Wasser zu loschen. Im Gegenteil,
schalten Sie zuerst das Gerat aus und
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ersticken Sie die Flammen dann zum
Beispiel mit einem Deckel oder einer
Loschdecke. 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 anschlie3en: 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 Steuergeréat aus und
verlassen Sie sich nicht auf den Sensor.

- Vermeiden Sie das Verschitten von
Flussigkeiten, indem Sie, beim Kochen
oder Erhitzen von Flussigkeiten, 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 wiirde
schmelzen und Ihr Gerat irreparabel



beschadigen.

- Erhitzen Sie niemals eine mit
Nahrungsmittel gefillte Dose oder
Konserve aus Blech, ohne sie vorher
gedffnet zu haben: Sie kénnte
explodieren!

Diese Warnung richtet sich an alle
Kochflachen.

- Das Verwenden einer erhohten
Leistung wie z.B. Die Booster Funktion
ist fur das Erwarmen einiger
FlUssigkeiten wie z.B. von Frittierdl
ungeeignet. Die erhohte Hitze kdnnte
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 erhohter Temperatur senkt
das Gerat automatisch die Stromzufuhr
des jeweiligen Kochfeldes ab.

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

Verwenden Sie fiir 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
eingefuhrt 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 durchgefiihrt
werden.

Der Raum muss ausreichend beluftet
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 Aulen gereinigt
werden (MINDESTENS EINMAL PRO
MONAT), dabei aber genau die Angaben
der Bedienungsanleitung befolgen.

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

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

Die Verwendung von offenen Flammen
ist fur 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
(iberhitzte Ol Feuer fangen kann.
ACHTUNG: Wenn der Herd in Gebrauch
ist, kdnnen 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 bezlglich dem
Abzug der Dampfe angeht, halten Sie
sich strikt an die Vorschriften der
ortlichen Behorden.

Die angesaugte Luft darf nicht (ber 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 Gerate, 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 gemaR den Vorschriften
entsorgt wird, so verhindem Sie mdgliche negativen Folgen
fiir die Umwelt und die Gesundheit.

Die Kennzeichnung auf diesem Produkt oder den
Begleitpapieren gibt an, dass dieses Produkt nicht als
Hausmdll entsorgt werden darf, sondern muss an einer
Sammelstelle fir das Recycling von elektrischen und
elektronischen  Geraten abgegeben werden. Bei der
Entsorgen beachten Sie bitte die Ortlichen Vorschriften.
Weitere Informationen Uber die Behandlung, Verwertung und
das Recycling dieses Produkts erhalten Sie in lhrem Rathaus,
bei Ihrer Millabfuhr oder bei dem Héndler, 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; 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. Empfehlungen fiir 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. Erhéhen
Sie die Geschwindigkeit nur im Fall von groRen Mengen an
Rauch und Dampf und verwenden Sie die Booster-Funktion
nur in extremen Fallen. Um die Effizienz der Reduktion von
Gerliche aufrecht zu erhalten, ersetzen Sie wenn notig,
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
Phanomen der magnetischen Induktion . Das wesentliche
Merkmal dieses Systems ist die direkte Energielibertragung
von dem Energiegenerator an den Topf.

Vorteile:

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

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

- genauer ist: Kochfeld reagiert sofort auf lhre Befehle

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

- Metallbehélter mit emailliertem Boden.

- Behalter 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 kénnen einfach mit einem Magneten
Uberpriifen, ob eine Pfanne aus magnetischem Material
besteht. Kochgeschirr ist ungeeignet, falls Sie keine
magnetische Anziehungskraft erkennen kénnen.

2.1.2 Abmessung des Kochgeschirrs

WICHTIG: Wenn die 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 Uibereinstimmt.
- Verwenden Sie nur Topfe und Pfannen mit flachem Boden.
- Wenn méglich, benutzen Sie einen Deckel wéahrend 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.ﬂ 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 miissen.

Der Durchmesser des Abluftrohres muss mit dem des
Anschlussrings iibereinstimmen:

- Im Fall eines rechteckigen Austritts 222 x 89 mm

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

Fir weitere Informationen ziehen Sie die Seite Uber das
Zubehdr der Abzugshaube dieses Handbuchs zu Rate.
Abb. 7c

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

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

Es wird daher diesbeziglich keinerlei Verantwortung
Ubernommen.

! 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 zugefiihrt
wird.

Das Produkt wird mit allem Notwendigsten geliefert, das Sie
fir eine Standardmontage, mit einem Luftauslass an der
Vorderseite des Sockels, bendtigen.

Das Produkt ist mit vier Filtersatzen, die durch den Einsatz
von Aktivkohle Gerliche festhalten.

Die Aktivkohle ist auf Vlies fixiert , sodass die Wrasen leicht
und vollstandig an ihr haften bleiben und so eine hohe
Absorptionsflache geschaffen wird.

Fur weitere Informationen konsultieren Sie die zum Zubehér
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 vollstéandige Ubersicht iiber
die verfiigharen Modelle und die verschiedenen
Einbaumadglichkeiten, sowohl fiir den Umluftbetrieb, als
auch fiir den Abluftbetrieb, zu bekommen.



3. Befestigung

Sowohl der elektrische Anschluss, als auch der

mechanische Einbau, darf nur von ausgebildetem
Personal durchgefiihrt werden.

Das Elektro-Haushaltsgerét ist fir 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 Rdume 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 Gerat ist fur 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, tiberpriifen 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 ermdglicht einen
maximalen Grenzwert beziiglich 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 wéhrend des
Transports erlitten hat und im Falle von Problemen,
kontaktieren Sie Ihren Handler oder den Kundendienst,
bevor Sie mit dem Einbau fortfahren.

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

+  Uberprifen 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 missen.

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

Uberpriifung des Einbauorts:

- Das Gerét darf nicht tiber folgenden Geréaten eingebaut
werden: Gerate die der Kiihlung dienen,
Geschirrspiilmaschinen, Herde, Ofen, Waschmaschinen
und Trocknern.

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

- Fiir die Installation mit Umluft machen Sie am besten eine

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

erhaltliches Liftungsgitter einsetzen.

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.: Trennmitte,

Konservierungsstoffe, Fette, Ole, Staub, Riickstande alter

Klebstoffe etc.);

Der Klebstoff muss gleichmaRig iiber 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 Gerétes 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

- Bestandig gegen Temperaturschwankungen

- Einsetzbar bei niedrigen Temperaturen
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4. Geratebeschreibung

Bedienfeldanordnung
Anmerkung: Um die Steuerungen zu wéhlen, ist es ausreichend, die Symbole, die sie darstellen, zu bertihren (driicken)

+ + + ] |
| | | N o O 2?‘: = l'riz
8 1l §z &5 S ° 0O O O o el |
3 o 6—0 —13 o—6
| 1
| | i —14 1 [
ol L 1L 111111 P -.__'f,.l"i.14j:’ =
S 1 s *
2 2
Tasten / Display
1. ON/OFF des Kochfelds/Geblases 8.  Aktivierung des Temperature Manager (Warming
Function) (Temperaturmanager-Warmhaltefunktion)
2. Auswahl des Kochfelds 9. Pause
Display Kochbereich 10.  Key Lock (Tastensperre)
3. Erhdhung/Reduktion von Power Level (Leistungsstufe) und 11.  Anzeige Geblése aktiv
Absaugleistung
Anzeige Power Level (Leistungsstufe) und Absaugleistung Aktivierung Anzeige Filtersattigung
4.  Aktivierung Timer ,STAND_ALONE" (unabhangiger Timer) 12.  Auswahl/Aktivierung Geblase
Display: Timer ,STAND_ALONE" (unabhangiger Timer) / Display Geblase
Timer Kochfeld
5.  Erhdhung/Reduktion der Zeit des Timers ,STAND_ALONE* Display Sattigung Kohle-/Keramikfilter - Fetffilter
(unabhéngiger Timer) / Timer Kochfelder
6.  Aktivierung Timer Kochfeld 13.  Reset Sattigung Filter
Angabe Timer Kochfeld aktiv 14.  Aktivierung automatische Funktion Geblase
7. Aktivierung Automatic Heat Up (automatisches Autheizen)
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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

1.9.P

Power Level (Leistungsstufe)

Residual I-_I.eat Indicator (Anzeige H
der Restwarme)

Pot Detector (Kochtopferkennung) _U
Funktion Bridge aktiv a
Funktion Temperature Manager -
(Temperaturmanager) aktiv L
Funktion Child Lock aktiv L
Funktion Pause aktiv M
Funktion Automatic Heat UP H

(automatisches Aufheizen)

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 abhéngt.

@ 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 “H" angezeigt.

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

& Einschalten
8 ON/OFF (1) Kochfeld/Geblase kurz driicken (antippen):

Das Symbol @ leuchtet auf;

durch erneutes Driicken werden alle verfiigbaren
Funktionen kurz sichtbar, danach bleiben nur die
Hauptfunktionen sichtbar; die anderen Funktionen
konnen verwendet werden und werden spater, wahrend
der Verwendung des Gerats, aktiviert.

WICHTIG:
Alle verfiigbaren Funktionen werden mit leichtem Licht
beleuchtet, das nur beim Aktivieren intensiver wird.

Zum Abschalten emeut (.) driicken
Anmerkung: Diese Funktion hat den Vorrang vor allen
anderen.



@ Wahl der Kochbereiche
Den Bereich Auswahl/Display (2) fiir den gewlinschten
Kochbereich antippen (driicken).

@ Power Level (Leistungsstufe)

Das Feld besitzt 9 Leistungsstufen

Den Auswahlbalken (3) antippen und mit den Fingern
entlangstreichen:

nach rechts, um die Leistungsstufe zu erhGhen;

nach links, um die Leistungsstufe zu senken.

Die eingestellte Leistungsstufe wird im Bereich
Auswahl/Display (2) angezeigt

& Power Booster (Leistungsverstarker)

Das Produkt ist mit einer zuséatzlichen Leistungsstufe
ausgestattet (Uber der Stufe 5), die fir 5 Minuten aktiv bleibt,
danach kehrt die Leistung auf die vorhergehende Stufe
zuriick.

Den Auswahlbalken (3) antippen und mit den Fingern

entlangstreichen (liber die Stufe 5), dann den Power Booster
(Leistungsverstarker) aktivieren

Die Stufe Power Booster (Leistungsverstarker) wird im
Bereich Auswahl/Display (2) mit dem Symbol i angezeigt

& 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:

. (10) driicken

Wiederholen Sie den Vorgang zur Deaktivierung.
Hinweis: Wird wahrend der Key Lock (Tastensperre) aktiv ist

eine andere Funktion gedriickt, blinkt das Symbol und
weist sie darauf hin, dass die Funktion bereits genutzt wird
und eventuell deaktiviert wird, um das Kochfeld einstellen zu
kénnen.

& Automatic Heat UP (automatisches Aufheizen)

Die Funktion Automatic Heat UP (automatisches Aufheizen)
erlaubt, die eingestellte Leistung schneller zu erreichen; diese
Funktion hat den Vorteil eines schnelleren Garens, aber ohne
das Risiko des Anbrennens der Speisen, da die Temperatur
die eingestellte Stufe nicht Ubersteigt.
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Diese Funktion ist fiir die Leistungsstufen 1 -8 verflgbar.
Aktivierung:

A
+ bei eingeschaltetem Kochbereich li(T) driicken

+ auf dem Display (2) blinkt H abwechselnd mit der im
Kochbereich eingestellten Leistungsstufe

Erhdhen der Leistungsstufe im Kochbereich: Die Funktion
Autonatic Heat Up (automatisches Aufheizen) bleibt mit der
neuen ,Temperatureinstellung” aktiv;

Reduzieren der Leistungsstufe des Kochbereichs: die
Funktion Automatic Heat (automatische Hitze) wird
deaktiviert.

Hinweis: Wird gleichzeitig ein anderer Kochbereich

-
ausgewahlt, dann wird das Symbol i (7) wieder leicht
beleuchtet und so kann auch fiir diesen Bereich die
Funktion aktiviert werden; die Funktion bleibt auch in dem
Bereich, in dem sie bereits eingestellt ist, wie am Display
(2) angezeigt, aktiv

& Temperature Manager (Warming Function)
(Temperaturmanager-Warmhaltefunktion)

Temperature Manager (Temperaturmanager) ist eine
Kontrollfunktion, die das Aufrechterhalten der Wérme und
einer konstanten Temperatur bei einer optimierten
Leistungsstufe erméglicht; ideal um bereits fertig zubereitete
Speisen warm zu halten. Die Funktion Temperature Manager
(Temeeraturmanager) wird beim nachsten Driicken der Taste

= akiiviert
Am Display (2) des im Temperature Manager
(Temperatumﬁr}ager) arbeitenden Kochbereichs erscheint

das Symbol

Hinweis: Wird gleichzeitig ein anderer Qchbereich
ausgewahlt, dann wird das Symbol E (8) wieder leicht
beleuchtet und so kann auch fiir diesen Bereich die Funktion
aktiviert werden; die Funktion bleibt auch in dem Bereich, in
dem sie bereits eingestellt ist, wie am Display (2) angezeigt,
aktiv

* Erneut RE (8) zum Deaktivieren und Ausschalten

[y
driicken bis die am Display (2) angezeigte Stufe 4" ist.

Hinweis: Wenn mehrere Bereiche mit dem Temperature
Manager (Warming Function) (Temperaturmanager-
Warmhaltefunktion) betrieben werden, dann muss zuerst der
gewiinschte Bereich im Abschnitt Auswahl (2) ausgewahlt
werden;



die Funktion kann auch tiber den Wahlbalken (3) deak}iljlert

werden, indem das Power Level (Leistungsstufe) auf I
gebracht wird.

& Pause

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

Aktivierung:

. I l (9) drlicken
+ am Display blinkt I (2)
Um die Funktion zu deaktivieren:

+ ¥ 1(9) dricken
der Wahlbalken (3) leuchtet

+ den Wahlbalken (3) driicken/streichen, um die
Funktion zu deaktivieren

Hinweis: Durch die Deaktivierung werden die Einstellungen
des Kochfeldes vor der Pause wiederhergestellt und das
Kochfeld arbeitet mit den zuvor vorgenommenen
Einstellungen weiter.

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

Anmerkung: Die Funktion Pause wirkt sich nicht auf das
Geblase aus

& Timer ,STAND ALONE" (unabhéngiger Timer)

Die Funktion Timer ist ein Countdown, der unabhéngig von
den Kochbereichen (und dem Bereich des Geblases) ist.
Der Timer wird durch Driicken von Bereich/Display (4)
aktiviert

Die Symbole == + (5) verwenden, um die Dauer des
Timers einzustellen, die unter Bereich/Display (4) angezeigt
wird

Hinweis: 10 Sekunden warten und dabei keinen anderen
Befehl driicken, damit der Countdown gestartet werden kann.

Das Format des Timers ist LT

-, Fiir die Stunden

- 303 fir die Minuten

Hinweis: Der Timer kann auf maximal 1 h und 59 Min
eingestellt werden.
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Im Abschnitt Bereich/Display (4) wird die verbleibende Zeit
angezeigt;

am Ende des Countdowns wird ein akustisches Signal
abgegeben

Hinweis: Die Anzeige des Countdowns erscheint bei einer
verbleibenden Zeit von unter 10 Minuten im folgenden Format
-0, Minuten

- 007 sekunden

durchgehend

Zum Ausschalten des Timers:
+ Bereich /Display (4) auswahlen
« die Daver des Timers auf 0 einstellen, mittels

+5)

@ Timer Kochbereiche

Die Funktion Timer Kochbereiche ist ein Countdown, der auch
gleichzeitig fiir alle Kochbereiche eingestellt werden kann

Am Ende der eingestellten Zeitdauer schalten sich die
Kochbereiche automatisch aus und der Bediener wird durch
ein eigenes akustisches Signal darauf aufmerksam gemacht.

Aktivierung der Funktion Timer Kochbereiche

« Uber den Bereich Auswahl/Display (2)
streichen (driicken)
(power level '0)

. (6) fir den jeweiligen Kochbereich driicken

+ Die Symbole == + (5) verwenden, um die
Dauer des Timers einzustellen, die unter Bereich /Display (4)
angezeigt wird;

wahrend dem Einstellen blinkt das Symbol G
(6)

Hinweis: 10 Sekunden warten ohne einen
anderen Befehl zu driicken, damit der Timer Kochbereich
gestartet werden kann.

Hinweis: Durch erneutes, langes Driicken von

G (6) wird der Timer fiir den Kochbereich zurlickgesetzt

Falls notwendig, kann dieser Vorgang fiir mehrere
Kochbereiche wiederholt werden.

Hinweis: Fir jeden Kochbereich kann ein anderer Timer
eingestellt werden; auf dem Display (4) erscheint der
Countdown fiir das aktuell ausgewahlte Kochfeld; wenn
kein Bereich ausgewahlt wurde, wird durch Driicken am



Display (4) der Countdown des Timers ,STAND-ALONE*
(unabhangiger Timer) angezeigt.

Die Art, auf die der Countdown angezeigt wird, ist
dieselbe wie beim Timer ,,STAND-ALONE“
(unabhangiger Timer) (siehe vorhergehender Absatz Timer

STAND-ALONE®)

Wenn der Countdown des Timers beendet ist, erklingt ein
akustisches Signal und der Kochbereich schaltet sich aus.

Zum Ausschalten des Timers:
+ den Kochbereich (2) ausschalten
+ die Dauer des Timers auf 3 einstellen, mittels

=+ 5.

& Power Limitation (Leistungsbegrenzer)

Mit der Funktion Power Limitation kann man die maximale
Absorption des Produkts beschranken und die
Absorptionsleistung aller aktiven Kochzonen so regulieren,
dass die gesamte Absorption des Felds nicht tiber die
eingestellte maximale Absorption steigt.

Hinweis: Die Einstellung muss im ausgeschalteten Zustand
der Kochplatte, ohne dass die Taste # ON/OFF (EIN/AUS)
(1) gedriickt wird, im Zuge des Anschlusses der Kochplatte an
das Stromversorgungsnetz oder im Zuge des
Wiederanschlusses an das Stromversorgungsnetz innerhalb
von 2 Minuten erfolgen.

Zur Einstellung der Power Limitation
(Leistungsbegrenzer):

- Driicken Sie auf
(blinkt nur fiir die ersten 2 Minuten nach Anschluss des
Produktes an die Stromversorgung)

- { A- ] gedrckt halten und nacheinander alle Bereiche der
Auswahl/Display (2) der Garbereiche beginnend vom
vorderen rechten Bereich (FR) gegen den Uhrzeigersinn
driicken

RL-2 ] e _2-RR
T e~ [
i1 ]
\' e ® ‘
i i
] i
FL-2 "2-FR
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- bei jedem Druck wird ein kurzes akustisches Signal
abgegeben

- nachdem alle Displays (2) gedriickt wurden, kann die Taste
A ausgelassen werden

nun:

- zeigt das Display (2) im linken hinteren Bereich (RL)
abwechselnd die Symbole ,C* und ,0“. Dies weist darauf hin,
dass die Einstellung durchgefiihrt werden kann:

das Display (2-RL) auswéahlen
danach die Auswahlleiste (3) so lange schieben,
bis die Symbole ,.C* und ,8" am Display angezeigt

werden,

am Display (2-FL) wird die aktuelle Einstellung
angezeigt™*

0=74KW
1= 45KW
2= 3,1KW

** die standardmaRige Einstellung ist 7,4 KW

Um die Einstellung der Power Limitation
(Leisungsbegrenzer) zu @ndern

- auf das Display (2) im linken vorderen Bereich (FL)
driicken

- die Auswahlleiste (3) verschieben, um die neue Einstellung
durchzufiihren

- zur Bestatigung der Auswah| die Taste # ON/OFF
(EIN/AUS) (1) zwei Sekunden lang driicken; es wird ein
langeres akustisches Signal abgegeben, um die
durchgefiihrte Einstellung zu bestatigen

¥ Bridge-Funktion
Diese Funktion verbindet zwei (ibereinanderliegende

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

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

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



Um die Bridge-Funktion zu aktivieren:

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

- am Display (ﬂdes Kochbereichs ,,sekundar* erscheint

das Symbol 4 r“

- liber den Wahlbalken (3) ist das Einstellen der
Leistungsstufe mdglich, die am Display (2) des Kochfeldes
,Master" angezeigt wird

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

Hinweis : Wenn die Funktion Timer Kochzone wahrend der
Bridge-Funktion eingeschaltet wird, schalten sich beide
Kochzonen automatisch ab, da sie in dieser Situation als ein
einziger Kombi-Bereich erkannt werden.
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VERWENDUNG DES GEBLASES

& Einschalten
1 ON/OFF (1) Kochfeld/Geblase kurz driicken (antippen):

Das Symbol (D leuchtet auf;

durch erneutes Driicken werden alle verfiigbaren
Funktionen kurz sichtbar, danach bleiben nur die
Hauptfunktionen sichtbar; die anderen Funktionen
konnen verwendet werden und werden spéter, wahrend
der Verwendung des Geriéts, aktiviert.

WICHTIG:
Alle verfiigbaren Funktionen werden mit leichtem Licht
beleuchtet, das nur beim Aktivieren intensiver wird.

I

Zum Abschalten emeut O driicken

Anmerkung: Diese Funktion hat den Vorrang vor allen
anderen.

& Einschalten des Geblases:
Uber den Wahlbereich (12) streichen (drlicken), um das
Geblase zu aktivieren

& Geschwindigkeit (Leistung) des Gebléses:

Das Geblase verfligt Uber drei Geschwindigkeitsstufen
(Leistungsstufen)

Den Auswahlbalken (3) antippen und mit den Fingern
entlangstreichen:

nach rechts, um die Leistungsstufe zu erhdhen;

nach links, um die Leistungsstufe zu senken.

Die eingestellte Leistungsstufe wird im Bereich
Auswahl/Display (12) angezeigt

& Power Booster (Leistungsverstérker)
Das Produkt verflgt iber zwei zusatzliche Leistungsstufen
(mehr als Stufe 3)
—  Power Booster (Leistungsverstarker) 1:
auf einen Zeitraum von 15 min beschrankt
—  Power Booster (Leistungsverstérker) 2:
auf einen Zeitraum von 5 min beschrénkt.
AnschlieRend kehrt die Leistung auf die zuvor eingestellte
Stufe zurlick.

Den Auswahlbalken (12) (mehr als Stufe 3) antippen und mit
den Fingern entlangstreichen, dann den Power Booster
(Leistungsverstarker) 1 aktivieren

Die Stufe Power Booster (Leistungsverstarker) 1 wird im
Bereich Auswahl/Display (12) angezeigt, indem die Zahl ,4*
blinkt
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Den Auswahlbalken (12) (mehr als Stufe 3) antippen und mit
den Fingern entlangstreichen, dann den Power Booster 2
aktivieren

Die Stufe Power Booster (Leistungsverstérker) 2 wird im
Bereich Auswahl/Display (12) angezeigt, indem das Symbol
P blinkt

@ Automatikbetrieb

Die Abzugshaube wahlt selbst die am besten geeignete
Geschwindigkeit aus und passt die Geblaseleistung auf die
hdchste Leistungsstufe des Kochbereichs an.

Wenn die Kochbereiche ausgeschaltet wird, dann passt die
Abzugshaube ihre Geblasegeschwindigkeit an und verringert
sie stufenweise, um Restd@mpfe und Restgertiche zu
beseitigen.

Zum Einschalten dieser Funktion:
Driicken Sie { A ] (14)

Wiederholen Sie den Vorgang zur Deaktivierung.

Hinweis: Werden wéhrend des Automatikbetriebs am
Auswahlbalken (3) die Geschwindigkeitsstufen zwischen
1 und 3 ausgewahlt, wird der Automatikbetrieb unterbrochen;
wird hingegen der Power Booster (Leistungsverstarker)
ausgewahlt, wird der Automatikbetrieb nach dem Verstreichen
der eingestellten Zeitdauer wieder aufgenommen. In der

Zwischenzeit blinkt das Symbol { A ]
Hinweis:Wenn das Kochfeld sich im Automatikbetrieb
abschaltet, schaltet sich nach und nach auch der
Wrasenabzug automatisch ab.

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

Geruchsfilter Kohle/Keramik
,FILTER¥(13) schaltet sich ein

Fettfilter
,FILTER*(13) blinkt

Hinweis: Diese Funktion ist standardmaRig deaktiviert
(zur Aktivierung siehe Absatz ,,Aktivierung Anzeige
Sattigung Filter*)

@ Reset Sattigung Filter

Nachdem die Filter gewartet wurden (Fett und/oder
Kohle/Keramik), ,FILTER" gedriickt halten (13);

,FILTER*(13) schaltet sich aus und startet den Countdown
der Anzeige.



@ Aktivierung Anzeige Sattigung Filter

Diese Anzeige ist in der Regel abgeschaltet.
Um sie zu aktivieren:

- die Geblaseflache mit (D einschalten;
- mit ausgeschaltetem Gebldsemotor und ausgeschalteten
Kochbereichen den Wahlbereich (12) driicken
- HOOD* (11) lange driicken, bis am Display (12) die
Buchstaben ,,F“ - ,,G* abwechselnd blinken

F = Geruchsfilter Kohle/Keramik

G = Fetffilter

Geruchsfilter Kohle/Keramik

Das Display (12)
Buchstabe ,F* erscheint
,FILTER* (13) driicken —blinkendes Licht

Emeut HOOD* (11) lange driicken, um die
Aktivierung der Anzeige des Geruchsfilters
Kohle/Keramik zu bestatigen

beriihren, sobald der

Fettfilter

— Das Display (12)
Buchstabe ,G* erscheint
,FILTER* (13) driicken — durchgehendes Licht
Emeut HOOD* (11) lange driicken, um die
Aktivierung der Anzeige des Fettfilters zu
bestatigen

beriihren, sobald der
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Das Gerat ist fiir den Gebrauch in Kombination mit einem
KIT Sensor Window (nicht vom Hersteller mitgeliefert)
ausgeristet.

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

- Der elektrische Anschluss des KITs an das Gerit
muss von einem spezialisierten Fachtechniker
ausgefiihrt werden.

- Das KIT muss gemaB .den Sicherheitsvorschriften,
die fiir das Bauteil und den Einsatz mit dem Geréat
gelten getrennt, zertifiziert werden. Die Installation
muss im Einklang mit den geltenden Regelungen fiir
Hausanlagen ausgefiihrt werden.

ACHTUNG:

- Die Kabel, mit denen das Kit an das Gerat
angeschlossen wird, miissen zu einem zertifizierten
Kreislauf mit Sicherheitskleinspannung (SELV)
gehdren.

- Der Hersteller des Geréts haftet nicht fiir eventuell
auftretende Probleme, Schaden oder Brande durch
Méngel und/oder Funktionsstérungen und/oder nicht
fachgerechter 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 erhéhen (bis zum schnellen Sieden bei Wasser)
Max. sowie um Flissigkeiten schnell aufzuwérmen
Leistung
8.9 Braten - Sieden Ideal zum Braunen; zum Ankochen; um tiefgefrorene
Produkte zu braten und zum schnellen Sieden
Braunen - Anbraten- Sieden- Ideal zum Anbraten, um heftig am Sieden zu halten,
7-8 Grillen zum Kochen und Grillen (flir kurze Zeitrdume, 5-10
Hohe Min.)
Leistunga . Ideal zum Anbraten, um leicht am Sieden zu halten,
Bréunen - Kochen - Schmoren - ! 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 ) L "
Grillen zum Kochen (fiir lange Zeitrdume)

. § e Ideal zum langen Kochen (Reis, SolRen, Braten, Fisch)
Mittlere 34 Kochen - Einkochen mit Flissigkeiten (z.B. Wasser, Wein, Brilhe, Milch)
Leistung

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

AUS Null-Leistung Ablagefliche Kgchfe_ld 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
Art
Nudeln kochen
Frische Nudeln Wasser erhitzen Booster-9 und 7-8
am Sieden halten
Nudeln kochen
Frische Nudeln Wasser erhitzen Booster-9 und 7-8
Nudeln, Reis am Sieden halten
Nudeln kochen
Gesottener Reis Wasser erhitzen Booster-9 und 5-6
am Sieden halten
Risotto Anbraten Gemise und 7.8 Kochen 45
Rosten
Gesottene Wasser erhitzen Booster-9 Sieden 6-7
Gebratene Aufwérmen vom Ol 9 Braten 8-9
. Sautierte Kochgeschirr erwarmen 7-8 Kochen 6-7
Gemiise und Geschmort Kochaeschi - 78 Koch )
Hiilsenfriichte eschmorte ochgeschirr erwérmen - ochen -
Angebratene
Angebratene Kochgeschirr erwarmen 7-8 Gemise 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 = ——
Bréunen . Braunen mlt.0| 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 Vorwérmen des Topfes 7-8 Kochen 7-8
. Feucht Braunen mit Ol
Fisch gegartes/geschmortes |  (Leistung 6 falls mit Butter) -8 Kochen 34
Gebratenes Ol erhitzen 89 Braten 7-8
Frittaten Erwarmen der Pfar.mei mit 6 Kochen 6-7
Butter oder Speisedl
Omelette Erwarmen der Pfar_me__ it 6 Kochen 5-6
Butter oder Speisedl
Eier Weich
gekochte/hart Wasser erhitzen Booster-9 Kochen 5-6
gekochte
Pancakes Erwarmen der Pfanne mit 6 Kochen 6.7
Butter
TomatensoRe Bréunen mlthI (Leistung 6 falls 6.7 Kochen 34
mit Butter)
Sofen Bqlognese Bréunen mit IOI (Leistung 6 falls 6.7 Kochen 34
FleischsoRe mit Butter)
Béchamelsoge | orbereiung derBasis Butler | g g giontaufkochen | 34
und Mehl schmelzen)
Eiercreme Milch aufkochen 4-5 Leicht am Sieden 4-5
halten
Kuchen und andere . . Leicht am Sieden
SiiBigkeiten, Cremen Puddings Milch aufkochen 4-5 halten 2-3
Milchreis Milch aufiémen 56 | LeichtamSeden | 4
halten
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5. Wartung

Wartung der Kochflache

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

5.1 Reinigung

Die Kochflache muss nach jedem Gebrauch gereinigt werden.
Wichtig:

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

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

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

Zucker oder Lebensmittel mit hohem Zuckergehalt kdnnen die
Oberflache beschédigen und sollten sofort entfernt werden.
Salz, Zucker oder Sand 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 mdglich dber 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
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Wartung der Abzugshaube

Reinigung

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

BENUTZEN SIE KEINEN ALKOHOL!

Fettfilter

Dieser Filter fangt vom Kochen stammende Fettteilchen
ab.

Er muss einmal im Monat gereinigt werden (bzw. wenn das
System zur Anzeige der Sattigung der Filter dies erfordert),
dies kann mit schonenden Reinigungsmittel von Hand oder in
der Spilmaschine, 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

AKtivkohlefilter - Plissiert

(Nur fiir die Filterversion)

Halt die unangenehmen Gertiche beim Garen fest.

Das Produkt ist mit vier Filtersatzen, die durch den Einsatz
von Aktivkohle Gertiche festhalten. Die Aktivkohle ist auf Vlies
fixiert, sodass die Wrasen leicht und vollstandig an ihr haften
bleiben und so eine hohe Absorptionsfldche geschaffen wird.
Die Aktivkohlefilter sind nach einer mehr oder weniger
langeren Zeit, je nach dem Kiichentyp und der
RegelmaRigkeit, mit welcher die Fettfilter gereinigt werden,
geséttigt. Diese Geruchsfilter kdnnen nicht regeneriert werden
und miissen ausgewechselt werden, sobald die
Kontrollanzeige leuchtet.

Bild 17 -17a-17b-17¢c



5.2 Stoérungssuche

dem Induktionsmodul

wurde nicht richtig
angeschlossen oder ist
fehlerhaft

FEHLER CODE BESCHREIBUNG MOGLICHE URSACHEN FEHLERBEHEBUNG
Die innere Temperatur der Vor einem emeuten
Die Elektronik schaltet sich wegen °mp Gebrauch, warten Sie bis
E2 N elektrischen L N
erhohter Temperatur ab . sich die Flache abkuhlt
Komponenten ist zu hoch hat
E3 Kochgeschirr ist nicht geeignet Verlust.der magnefischen Entfernen Sie den Topf
Eigenschaften
Es gelangt kein Strom zu
. - den einzelnen Modulen; Trennen Sie das Kochfeld
Probleme bei der Kommunikation ) :
. ) " die Stromverbindung vom Stromnetz und
E5 zwischen der Bedienoberflache und

Uberprifen Sie die
Verbindungen

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

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 Stérung nicht von alleine geldst hat.
Falls, nach allen oben genannten Uberpriifungen die Storung weiterhin besteht, rufen Sie den nachstgelegenen

Kundendienst an.
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FR - Prescriptions de montage et mode d’emploi

Suivre de pres les instructions reportées dans ce manuel.
Nous déclinons toute responsabilité pour tout probléme,
dommage ou incendie causé a l'appareil suite au non-respect
des instructions reportées dans ce manuel. L'appareil est
destiné exclusivement a un usage domestique pour la cuisson
des aliments et l'aspiration des fumées 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
I'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
securité.

! Ne pas faire des changements dans les produits
électriques

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

I Vérifier l'integrité du produit avant de procéder avec

l'installation. Sinon, contactez votre revendeur et ne pas
continuer l'installation.
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
seécurité. 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 céble 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 III,
conformément aux régles 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 |'appareil.

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



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

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

- 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 systéeme de
commande a distance séparé.

- La cuisson sans surveillance sur un
plan de cuisson avec de I'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 I'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, cuilléres
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 :

- Aprés 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 irrémédiablement
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 élevees,
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.

La piece doit étre suffisamment aérée
quand la hotte de cuisine est utilisée
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simultanément aux autres appareils de
combustion 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! Il 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; CEl 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 limpact
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 systéme 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 systeme de cuisson a induction est basé sur le phénoméne
physique de [linduction magnétique. La principale
caractéristique de ce systéme est le transfert direct de
I'énergie du générateur a la casserole.

Avantages :

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

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

- Plus rapide : temps de chauffe des aliments inférieurs.

- Plus précis : le plan réagit instantanément a vos
commandes

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

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

Important :

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

- des récipients avec fond non parfaitement plat.

- des récipients en métal avec fond émaillé.

- des récipients avec une surface rugueuse, pour éviter de
rayer la surface 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 verifier 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 diametre égal a celui
de la zone de cuisson.

- Utiliser uniqguement 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 a recirculation interne.

Version aspirante
Fig. 7
Les vapeurs sont évacuées vers |'extérieur grace a une série
de tuyaux (a acheter séparément) fixée a la bride de raccord
déja fourni.
Le diamétre du tuyau d'évacuation doit étre identique a celui
au diamétre de I'anneau de connexion :
- en cas de sortie rectangulaire 222 x 89 mm
- en cas de sortie ronde @ 150 mm (*)

Pour de plus amples, consulter la page relative aux
accessoires de la version aspirante dans la partie illustrée de
ce manuel.
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 ['aspiration et
augmentera considérablement le bruit.
Nous déclinons, dans ce cas, toute responsabilité.
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.

Le produit est doté de quatre séries de filtres qui retiennent
les odeurs grace aux charbons actifs.

Les charbons actifs sont intégrés dans une matrice textile
non-tissé qui les rend facilement et complétement accessibles
par les impuretés, en créant ainsi une surface d’absorption
élevée.

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 a 6 cm d'épaisseur pour les installations TOP
et2,5a 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.

A e

£+ % 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
founies dans ce chapitre.

- Le cable d'alimentation doit étre suffisamment long pour
permettre l'enlévement du plan de cuisson du plan de travail.

- S'assurer que la tension sur la plague signalétique sur le fond
de l'appareil correspond a celle de la maison ol il sera installé.

- Ne pas utiliser de rallonges.

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

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

- Dans le cas ou I'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).

- Araucun 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 compléte du circuit électrique dans les conditions de
la catégorie de surtension lll, et qui soit facilement accessible
apres linstallation.

Attention! Avant de rebrancher le circuit a I'alimentation secteur
et d'en vérifier le fonctionnement correct, vérifier toujours que le
céble d'alimentation soit monté correctement.

Attention! Le remplacement du cable 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 clientele, 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
étre éventuellement enlevé et conservé.

¢ Vérifier en plus que pres 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
seche-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.

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

conseillable de réaliser une fissure dans la plinthe pour

pouvoir y placer une grille disponible dans le commerce

IMPORTANT : utiliser 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;
apres 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 controle

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

- -+ + ) -
| . N o O 2?‘: = l'riz
a 11 § &5 S ° 0O O O o120
B —0 —13 0—86
| 1 6 ’
I w
! |y tar—14 O [
o195 111 1111 1P (=) [A] P o
# s M,
2 2
Touches / Ecran
1. ON/OFF de la plaque de cuisson/aspirateur 8. Activation Temperature manager (Température
directrice) (Warning Function)
2. Sélection de la zone de cuisson 9. Pause
Affichage zone de cuisson 10.  Key Lock (clé de verrouillage)
3. Augmenter/Diminuer Power Level (Niveau de puissance) et 11.  Voyant Aspirateur actif
Puissance d'aspiration
Affichage Power Level (Niveau de puissance) et Puissance Activation Voyant de saturation des filtres
d'aspiration
4. Activation Timer « STAND ALONE » (minuteur autonome) 12.  Sélection/Activation aspirateur
Ecran : Timer « STAND ALONE » (minuteur autonome) / Affichage aspirateur
Minuteur Zones de cuisson
5. Augmenter/Diminuer Timer « STAND ALONE » (minuteur Affichage saturation filtre charbon/céramique -Filtre
autonome) / Minuteur Zones de cuisson a graisse
6.  Activation Timer (minuteur) zones de cuisson 13.  Réinitialisation Saturation des filtres
Voyant Timer (minuteur) zones de cuisson actif 14.  Activation fonction automatique aspirateur

7. Activation Automatic Heat Up (Chauffage automatique)
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UTILISATION DE LA PLAQUE DE CUISSON

A savoir avant de commencer :

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

Pour cette raison :

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

« Dans d'autres cas, les fonctions activées se désactivent
automatiquement 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 « H» pour indiquer
que la phase est active.

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

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

Zone de cuisson allumée a
Power Level (Niveau de

puissance) 1.3-P
Residual Heat Indicator (Voyant H
chauffage résiduel)

Pot Detector (Détecteur de Iy
casserole) -
Fonction Bridge désactivée ,‘?
Fonction Temperature Manager -
activée o
Fonction Child Lock activée L
Fonction Pause activée M
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Fonction Automatic Heat UP
(Chauffage automatique)

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 « H»:

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

& Allumage
Presser (effleurer) brévement # ON/OFF (1) plan de

cuisson/aspirateur: le symbole O s'éclaire;

en maintenant la pression, toutes les fonctions disponibles
seront visibles pendant quelques instants, aprés quoi
seules les fonctions principales resteront activées ; les
autres pourront étre utilisées, et s'activeront, ensuite
pendant I'utilisation du dispositif.

IMPORTANT :

toutes les fonctions disponibles seront éclairées
légérement éclairées, cette lumiére s'intensifiera
seulement a leur activation.

Presser a nouveau O pour éteindre
Remarque : Cette fonction a la priorité sur toutes les
autres.



& Sélection des zones de cuisson
Effleurer (presser) la zone de Sélection/Ecran (2)
correspondant a la zone de cuisson désirée.

@ Power Level (Niveau de puissance)

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

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

Le niveau de puissance configuré sera affiché dans la
zone de Sélection/Ecran (2)

& Power Booster (amplificateur de puissance)

Le produit est doté d'un niveau de puissance supplémentaire

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

Effleurer et glisser le doigt le long de laBarre de sélection (3)

(au dela du niveau E) et activer Power Booster (amplificateur
de puissance)

Le niveau Power Booster (amplificateur de puissance) est
in?:iﬂué dans la zone de Sélection/Ecran (2) par le symbole
« »

& Key Lock (clé de verrouillage)

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

Activation :

* presser (10)
Répéter I'opération pour désactiver.
Remarque : En pressant une quelconque autre fonction

pendant que Key Lock (clé de verrouillage) est activée ,
elle clignotera pour signaler que la fonction est activée et doit
étre éventuellement désactivée pour pouvoir agir sur la
plaque.

& Automatic Heat UP (Chauffage automatique)

La fonction Automatic Heat UP (Chauffage automatique)
permet d'amener plus rapidement a régime la puissance
programmeée ; cette fonction permet d'avoir une cuisson plus
rapide sans risquer de briler les aliments car la température
ne dépasse pas celle du niveau programmé.
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Cette fonction est disponible pour les niveaux de puissance 1
8.

Activation :

el
+ depuis une zone de cuisson allumée, presser'i (7)

+ I'écran (2) affiche une « =, clignotante s'alternant a la
puissance programmée pour la zone de cuisson

En augmentant le niveau de puissance de la zone de
cuisson : la fonction Automatic Heat Up (Chauffage
automatique) reste activée avec le nouveau réglage de
température ;

En diminuant le niveau de puissance de la zone de
cuisson : la fonction Automatic Heat UP (Chauffage
automatique) se désactive.

Remarque : En sélectionnant simultanément une autre

o
zone de cuisson, le symbole 'i (7) s'éclairera a
nouveau légérement, ce qui permettra de procéder, pour
cette zone aussi, a I'activation de la fonction ; la fonction
reste tout de méme activée dans la zone ou elle a été
activée, comme signalé sur 'écran (2)

@ Temperature Manager (Température directrice -
Warming Function)

Temperature Manager (température directrice) est une
fonction de contréle permettant le maintien de la chaleur a
une température constante, a un niveau de puissance
optimisé ; cette fonction est parfaite pour garder les aliments
préts au chaud. La fonction Temperature Manager
(température ﬁectrice) s'active dés la premiere pression de

la touche @ =
L'écran (2) de la zone en mode Temperature Manager

(température directrice) affiche le symbole [

Remarque : En sélectionnzﬂt simultanément une autre zone
=

de cuisson, le symbole ' = (8) s’éclairera a nouveau

|égérement, ce qui permettra de procéder, pour cette zone

aussi, a I'activation de la fonction ; la fonction reste tout de

méme activée dans la zone ou elle a été activée, comme

signalé sur I'écran (2)

* Presser encore E (8) pour désactiver et éteindre,

jusqu’a amener le niveau affiché a Display (2) sur « LF ».

Remarque : Si plusieursa zone fonctionnent en mode
Temperature Manager (température directrice - Warning
Function) sélectionner d’abord la zone souhaitée a travers la
zone de Sélection (2) ;



la fonction peut étre désactivée aussi par la Barre de
sélection (3), en amenant le Power Level (niveau de
[y

puissance) a « LF ».

@ Pause

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

Activation :

* presser «I | »(9)

X% I | » clignote a I'écran (2)

Pour désactiver la fonction :

* presser |(9)
la Barre de sélection (3) s'éclaire

+ presser/glisser sur la Barre de sélection (3) pour
déactiver la fonction

Remarque : La désactivation rétablit les conditions de la
plaque avant la pause, la plaque continue a fonctionner avec
les mémes paramétres précédemment programmés.

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

Remarque : la Fonction Pause n'influence pas 'aspiration

@ Timer « STAND ALONE » (minuteur autonome)

La fonction Timer (minuteur) est un compte a rebours
indépendant des zones de cuisson (et de la zone aspirante).
Le Minuteur s'active en appuyant sur la Zone/Ecran (4)

Utiliser les symboles == + (5) pour programmer la durée
du Timer (minuteur), qui s'affiche sur la Zone/Ecran (4)
Remarque : attendre 10 secondes sans appuyer aucune
autre commande pour lancer le compte a rebours.

Le format du Timer (minuteur) est 0oo

-8, pour les heures

- Gfg pour les minutes

Remarque : la configuration maximale du timer est de1h et 59

minutes

Dans la Zone/Ecran (4) s'affichera le temps restant ;
un signal sonore se déclenche a la fin du compte a rebours

Remarque : pour un délai inférieur a 10 minutes, dans
I'affichage du compte a rebours, le format est le suivant
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-, minutes
- 33 secondes
avec point éclairé en mode fixe

Pour couper le Timer (minuteur) :
+ sélectionner Zone/Ecran (4)
+ programmer la durée du Timer (minuteur)a DDD, avec

+5)

& Timer (minuteur) zones de cuisson

La fonction Timer (minuteur) Zones de cuisson est un compte
a rebours programmable, méme simultanément, sur chaque
zone de cuisson.

Au terme du délai programmé, les zones de cuisson
s'éteignent automatiquement et I'utilisateur est averti par un
signal sonore.

Activation d ela fonction Timer (minuteur) zones de
cuisson

« Effleurer (presser) la zone de Sélection/Ecran

]

(power level - niveau de puissance'0)

* Presser (6) relative a la zone de cuisson

« Utiliser les symboles == + (5) pour
programmer la durée du timer (minuteur), qui s'affiche sur la
Zone/Ecran (4) ;

pendant le réglage le symbole G (6) clignote

Remarque : attendre 10 secondes sans appuyer
aucune autre commande pour lancer le Timer (minuteur) zone
de cuisson.

Remarque : en appuyant a nouveau longuement

(6) , le Timer (minuteur) de la zone de cuisson est
réinitialisé

Si on le souhaite, répéter 'opération pour plusieurs
zones de cuisson.

Remarque : un Timer (minuteur) peut étre configuré pour
chaque zone ; I'écran (4) affiche le compte a rebours de la
zone de cuisson sélectionnée a cet instant ; si aucune
zone n'est sélectionnée, appuyer sur I'écran (4) affiche le
compte a rebours du Timer « STAND-ALONE » (minuteur
autonome).

Le mode d’affichage du compte a rebours est le méme
que le Timer « STAND-ALONE » (minuteur autonome)
(consulter le paragraphe précédent Timer « STAND
ALONE »(minuteur autonome).)



Quand le minuteur a terminé le compte & rebours il émet
unsignal sonore et la zone de cuisson s'éteint.

Pour couper le Timer (minuteur) :
+ sélectionner la zone de cuisson (2)
+ programmer la durée du Timer (minuteur) a DDD, avec

=+ 5.

& 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 et en réglant la puissance
d'absorption de toutes les zones de cuisson actives en faisant
en sorte que I'absorption totale du plan ne dépasse pas le
niveau maximal d’absorption configuré.

Remarque : effectuer le réglage quand la plaque est éteinte,
sans appuyez sur la touche # ON/OFF (1) , 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 (limitation de
puissance) :

- presser
(Qui clignotera seulement les 2 premiéres minutes de
"alimentation du produit)

- en maintenant la pression { ﬁ ] appuyer, une a la fois, sur

toutes les zones de sélection/écran(2) les zones de cuisson,
. . . )

dans le sens inverse des aiguilles d une en commengant de la

zone avant droite (FR)

RL-2 e | _2-RR
0 = 0
I i
\' Ive I ‘
£l C}
i -
FL-2" “2-FR

- un signal sonore rapide est émis a chaque pression
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- aprés avoir appuyé sur tous les écrans (2), relacher la

touche

maintenant :

-I'écran (2) de la zone arriére gauche (RL) affichera I'un
apres lautre les symboles « C » et « 0 »pour signaler qu’il est
possible d'effectuer le réglage :

sélectionner 'écran (2-RL)

Glisser ensuite sur la Barre de sélection(3),

. LN 1, .
jusqu a ce que | écran affiche les symboles « C »
et« 8,

'écran (2-FL) affiche le réglage actuel*

0=74KW
1= 45KW
2= 3,1KW

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

Pour changer les paramétres de la fonction Power
Limitation (limitation de puissance)

- appuyer sur 'écran (2) de la zone avant gauche (FL)

- glisser ensuite sur la barres de sélection (3), pour
enregistrer le nouveau réglage

- pour sauvegarder la sélection, appuyez 2 secondes sur la
touche # ON/OFF (1),; un long signal sonore sera émis pour
confirmer le réglage

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

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

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

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



Pour activer la Fonction Bridge:

- sélectionner simultanément les deux zones de cuisson a
utiliser

- sur I'Afficheur (2) de la zone de cuisson « Secondaire », le

symbole « i r » s’affiche - avec la Barre de sélection (3) , il
sera possible de configurer le Niveau de puissance, qui
sera affiché sur I'Afficheur (2) de la zone de cuisson

« Master »

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

Remarque : la fonction Timer (minuteur) zones de cuisson,
activée durant la fonction Bridge, comportera I'arrét
automatique des deux zones de cuisson, puisqu'elles seront
considérées, dans ce cas, comme une seule zone combinée.
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UTILISATION DE L'ASPIRATEUR

& Allumage
Presser (effleurer) brévement # ON/OFF (1) plan de

cuisson/aspirateur: le symbole (.) s'éclaire;

en maintenant la pression, toutes les fonctions disponibles
seront visibles pendant quelques instants, aprés quoi
seules les fonctions principales resteront activées ; les
autres pourront étre utilisées, et s'activeront, ensuite
pendant I'utilisation du dispositif.

IMPORTANT :

toutes les fonctions disponibles seront éclairées
légérement éclairées, cette lumiére s'intensifiera
seulement a leur activation.

Presser a nouveau (.) pour éteindre
Remarque : Cette fonction a la priorité sur toutes les
autres.

@ Allumage de I’aspirateur :
Effleurer (presser) la Zone de sélection (12) pour activer
I'aspirateur

@ Vitesse (puissance) d’aspiration :

L’aspirateur est équipée de 3 niveaux de vitesse (puissance)
d'aspiration

Effleurer et glisser avec le doigt le long de la Barre de
sélection (3) :

vers la droite pour augmenter le niveau de puissance ;

vers la gauche pour diminuer le niveau de puissance ;

Le niveau de puissance configuré sera affiché dans la
zone de Sélection/Ecran (12)

& Power Booster (amplificateur de puissance)

La plaque est équipée de 2 niveaux de puissance
supplémentaires (au-dela de 3)
—  Power Booster (amplificateur de
puissance) 1 : temporisé 15 min
—  Power Booster (amplificateur de
puissance) 2 : temporisé 5 min
apres quoi la puissance revient au niveau précédemment
programme.

Effleurer et glisser le doigt le long de la Barre de sélection
(12) (au dela du niveau 3) et activer Power Booster 1
(amplificateur de puissance)

Le niveau Power Booster 1 (amplificateur de puissance) est
indiqué dans la zone de Sélection/Ecran par le symbole « 4 »
clignote
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Effleurer et glisser le doigt le long de la Barre de sélection
(12) (au dela du niveau 3) et activer Power Booster 2
(amplificateur de puissance)

Le niveau Power Booster 2 (amplifier puissance) est indiqué
dans la zone de Sélection/Ecran (12) par le symbole « P »
clignote

@ Fonctionnement automatique

La hotte s'éclaire a la vitesse la plus indiquée en adaptant la
capacité d'aspiration au niveau de cuisson maximal, utilisé par
les zones de cuisson.

Quand les zones de cuisson sont éteintes, la hotte adapte la
vitesse d'aspiration, en la diminuant progressivement, de
fagon a éliminer les vapeurs et les odeurs résiduelles.

Pour activer cette fonction :

Presser { A ] (14)
Répéter 'opération pour désactiver.

Remarque : si durant le fonctionnement automatique la Barre
de sélection (3) les vitesses de 1 a 3 sont sélectionnées, le
fonctionnement automatique s'interrompt ;

En revanche, en sélectionnant les Power Boster
(amplificateur de puissance), le fonctionnement
automatique redémarre & la fin du délai programmé, entre-

temps le symbole « { A ] » reste en mode clignotant.

Remarque : en cas d'arrét du plan avec le Fonctionnement
automatique activé, 'arrét de I'aspirateur se fera
automatiquement, progressivement.

@ Voyant de saturation des filtres
La hotte indique lorsqu'il faut effectuer I'entretien des filtres :

Filtres anti-odeur charbon/céramique
“FILTER"(13) s'éclaire

Filtre a graisse
“FILTER"(13) clignote

Remarque : cette fonction se désactive par défaut (lire
comment I'activer au paragraphe « Activation voyant
saturation des filtres »)

@ Réinitialisation saturation des filtres

Aprés avoir effectué l'entretien des filtres (graisse et/ou
charbon/céramique) presser longuement « FILTER: 5, (13) ;
“FILTER"(13) s'éteint en langant le compteur du voyant.



@ Activation voyant de saturation des filtres

Ce voyant est généralement désactivé.
Procéder de la fagon suivante pour I'activer :

- allumer la plaque de cuisson avec(l_) ;
- avec le moteur d'aspiration et les zones de cuisson éteintes,
presser la Zone de sélection 826
- presser longuement « HOOID » (11) jusqua I'affichage &
Pécran (12) les lettres « F» — «G» qui s'altérnent en
clignotant

F = filtres  anti-odeur
charbon/céramique

G =filtre a graisse

Filtres anti-odeur charbon/céramique

—  Presser sur I'écran (12) dés que la lettre « F »
s'affiche

—  presser « FILTER , (13) - lumiére clignotante

—  Presser de nouveau longuement  sur
«HOOD» (11) pour confirmer I'activation
du voyant des filtres  anti-odeur
charbon/céramique

Filtre a graisse
—  presser sur I'écran (12) dés que la lettre « G »

s'affiche
—  presser « FILTER;, (13) — lumiére fixe
—  Presser de nouveau longuement  sur

«HOOD» (11) pour confirmer I'activation
du voyant filtre a graisse
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L’appareil est prévu pour étre utilisé en association avec
un KIT capteur Window (non fourni par le fabricant).

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

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

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

ATTENTION :

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

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

|déal pour élever trés rapidement la température des

Boost Réchauffer rapidement aliments jusqu'a ébullition rapide en cas d'eau ou pour
Puissance chauffer rapidement les liquides de cuisson
maximale - —
. " Idéal pour le brunissement, commencer a cuire, frire
8-9 Friggere - bollire . A e
des produits congelés, faire bouillir rapidement
. . - . Idéal pour rétir, maintenir I'ébullition, cuire et griller
7-8 Rétir - brunir - bouillir - griller pourr . g
(courte durée, 5-10 minutes)
Puissance
slevé s ) N, . Idéal pour brunir, maintenir I'ébullition légére, cuire et
élevée Raétir - cuire - cuire & I'étouffée - calp X gere,
6-7 M griller (pendant une durée moyenne, 10-20 minutes),
brunir - griller . ;
préchauffer les accessoires
. N, . . Idéal pour cuire a I'étouffée, maintenir une ébullition
Cuire - cuire a I'étouffée - brunir - o ! .
4-5 riler délicate, cuire (pour une longue durée). Repasser les
g pates
. TR Idéal pour les cuissons prolongées (riz, sauces, rétis,
. Cuire - frémir - épaissir — rendre ; ) o )
Puissance 3-4 CrémeUx poisson), en présence de liquides d'accompagnement
moyenne (par exemple eau, vin, bouillon, lait), mélanger les pates
Idéal pour les cuissons prolongées (volumes de moins
2.3 Cuire - frémir - épaissir —rendre | d'un litre: riz, sauces, rétis, poisson) en présence de
crémeux liquides d'accompagnement (exemple eau, vin, bouillon,
[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 edl pour gar d dé petiles portic
1 ) d'aliments fraichement cuisinés ou garder a
au chaud - rendre crémeux . A
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-0)
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4.2 Tableaux de cuisson

Catégorie Plats ou type Niveau de puissance et déroulement cuisson
d'aliments de cuisson Premiére étape | Puissances | Deuxiéme étape | Puissances
Cuisson des pates
Pates fraiches Chauffage de I'eau Booster-9 et 7-8
maintien ébullition
Cuisson des pates
Pites. ri Pates fraiches Chauffage de I'eau Booster-9 et 7-8
A 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
Lé Frits Chauffage de I'huile 9 Friture 8-9
16 jrgl?rr:ezs;es Sautés Chauffage de I'accessoire 7-8 Cuisson 6-7
9 Mijotés Chauffage de I'accessoire 7-8 Cuisson 3-4
Saisis Chauffage de I'accessoire 7-8 Dorure 7-8
Brunissement viande avec de
Roti I'huile 7-8 Cuisson 34
(si avec beurre, puissance 6)
] Grillées Préchauffage de la poéle 7-8 Griller Slfr.les deux 7-8
Viandes cotés
Brunissement Brumssement avec de Ihuile 7-8 Cuisson 4-5
(si avec beurre, puissance 6)
En Brunissement avec de I'huile .
- } X 7-8 Cuisson 3-4
sauce/braisées (si avec beurre, puissance 6)
Crillés Préchauffage de la poéle 7-8 Cuisson 7-8
En Brunissement avec de I'huile .
. - } X 7-8 Cuisson 3-4
Poisson sauce/braisés (si avec beurre, puissance 6)
Frits Chauffageﬁe I'huile ou de la 89 Friture 7.8
matiére grasse
Omelettes Chaufiage de la pog!e avec du 6 Cuisson 6-7
beurre ou de la matiére grasse
Omelette Chauffage de la pog!e avec du 6 Cuisson 5-6
CEuf beurre ou de la matiére grasse
A la coque/durs Chauffage de I'eau Booster-9 Cuisson 5-6
Pancake Chauffage de la poéle avec du 6 Cuisson 6.7
beurre
Tomate Brunissement avec Qe I'huile (si 6.7 Cuisson 34
avec du beurre, puissance 6)
Sauces Bolognaise Brunissement avec (_Je Fhuile (si 6-7 Cuisson 3-4
avec du beurre, puissance 6)
Béchamel Préparation de la basg (faire fondre 5.6 ’P(I)rter a 34
beurre et farine) frémissement
creme Porter le ait & ébullion 45 Maintenr le 45
péatissiere frémissement
Gateaux, Puddings Porter le lait & ébulition 45 Maintenr le 23
créemes frémissement
Riz au lai Réchauffer le ait 56 Mateni e 23
rémissement
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5. Entretien

Entretien de la plaque de cuisson

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

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

Important :

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

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

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 lindique), avec des détergents non
agressifs, a la main ou au lave-vaisselle a basse température
et cycle rapide.

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

Fig. 15

Filtres aux charbons actifs - Plissiert

(Seulement pour la version filtrante)

Il retient les odeurs désagréables 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 matrice textile non-tissé qui les rend
facilement et complétement accessibles par les impuretés, en
créant ainsi une surface d’absorption élevée. La saturation
des filtres 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 & graisse. Ces filtres & odeurs
ne peuvent pas étre nettoyés et doivent étre remplacés
lorsque le voyant d'indication s'allume.
Fig.17-17a-17b-17c



5.2 Recherche des pannes

induction

n'a pas été connecté
correctement ou est
défectueux.

' 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 » ) P
E2 . . I'électronique est trop refroidisse avant de
d'une trop haute température o NS
élevée I'utiliser & nouveau
E3 Récipient non adapté Perte des,p.ropnetes Retirer la casserole
magnétiques
Le courant électrique
Problémes de communication entre narme pa§ au modqle : Débrancher la plaque du
. - A Le céble d'alimentation Y
E5 linterface utilisateur et le module a circuit électrique et

veérifier le raccordement

Pour tous les autres
signaux d'erreur

(E...U...C...)

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 aansprakelikheid 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 oneigenlik 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.

! 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 "(*)"

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



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 ventilatie  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.

en

Apparatuur  ontworpen,  getest vervaardigd in

overeenkomst met de normen inzake:

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

® Prestaties: CEI/EN 61591; ISO 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 vetfilter 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.



2. Het gebruik

Gebruik van de kookplaat

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

Voordelen:

In vergelijking met elekirische 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 warmteoverdracht onmiddellijk
onderbroken zodra de pan van de kookplaat verwijderd 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 oppervlak van de kookplaat te
voorkomen, gebruik geen:

- recipiénten waarvan de bodem niet volledig plat is.

- metalen recipiénten met geémailleerde bodem.

- recipiénten met een ruwe onderkant, om krassen op het
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 kleine
hoeveelheid water om de bereidingstijd te beperken.

- De snelkookpan te gebruiken om het energieverbruik en
kooktijd 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 interne recirculatie.

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

Raadpleeg voor meer informatie de pagina met betrekking tot

de accessoires van de afzuigversie in het geillustreerde deel

van deze handleiding.

Afb.7¢c

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 uitiaatopeningen 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 Gebruik een leiding met zo weinig mogelik bochten
(maximale hoek van de bocht: 90°).

I Vermijd drastische wijzigingen 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
voorzijde van de plint van het meubel.

Het product is uitgerust met vier filtersets die de geuren
opvangen dankzij de actieve kool.

De actieve kool is opgenomen in een matrix van gebonden
textielvlies die de kool gemakkelik en volledig bereikbaar
maakt voor de onzuiverheden en een groot absorptie-
opperviak vormt.

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 cm 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
mma2 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 Ill 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 elektriciteitsnet of de
heraansluiting van het elekriciteitsnet 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.

- om de installatie van de filterversie te optimaliseren,

wordt aangeraden om in de plint een gleuf aan te brengen

en daarin een in de handel verkrijgbaar rooster te
plaatsen

BELANGRIJK: gebruik een één-component lijmkit (S), met
een thermische weerstand tot aan 250°;
voorafgaand op de installatie moeten de te verlijmen
opperviakken 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
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4. Werking

Bedieningspaneel

Opmerking: Voor het selecteren van de commando's is het voldoende om het overeenkomstige symbool aan te raken (erop te

drukken).
6 1 6
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Toetsen / Display
1. ON/OFF van de kookplaat/afzuigkap 8.  Activering Temperature Manager (Warming
Function) [Temperatuurbeheer -
Verwarmingsfunctie]
2. Selectie kookzone 9. Pauze
Display kookzone 10.  Key Lock [Toetsenvergrendeling]
3. Verhogen/verlagen Power Level [Vermogensniveau] en 11, Indicator actieve Afzuigkap
Aanzuigvermogen
Weergave Power Level [Vermogensniveau] en Activering indicator Verzadiging Filters
Aanzuigvermogen
4. Activering Timer “STAND_ALONE" [Onafhankelijke timer] 12.  Selectie/Activering afzuigkap
Display : Timer “STAND_ALONE [Onathankelijke timer]"/ Display Afzuigkap
Timer Kookzones
5. Verhogen/verlagen tijd Timer “STAND_ALONE Display verzadiging Koolstoffilter/Keramisch filter -
[Onathankelijke timer]” / Timer Kookzones Veffilter
6.  Activering Timer Kookzones 13.  Reset Verzadiging Filters
Indicator Timer Kookzones actief 14.  Activering functie automatische afzuigkap

7. Activering Automatic Heat Up [Automatische opwarming]
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GEBRUIK VAN DE KOOKPLAAT

Belangrijk informatie alvorens te beginnen:

Bij het ontwerp van alle functies van deze kookplaat is
voldaan aan de meest strenge veiligheidsnormen.

Derhalve:

* Worden bepaalde functies niet geactiveerd, of worden ze
automatisch gedeactiveerd, wanneer er geen pannen
aanwezig zijn op de kookzones of wanneer ze niet goed
geplaatst zijn.

* 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 inschakelen” 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"omaante geven dat deze fase wordt
uitgevoerd.

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

Display kookzone
op de displays van de kookzones wordt weergegeven:

Kookzone ingeschakeld 0
Power Level [Vermogensniveau] ! 9.,
Residual Heat Indicator H
[Indicator restwarmte]

Pot Detector [Pannendetector] _U
Functie Bridge actief a
Functie Temperature Manager -
[Temperatuurbeheer] actief o
Functie Child Lock [Kinderslof] '
actief =
Functie Pauze [Kinderslot] actief M
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Functie Automatic Heat UP
[Automatische opwarming] actief

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, athankelijk 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 “H" .

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

@ |nschakeling
Druk kort op (raak aan) # ON/OFF (1) kookplaat/afzuigkap:

het symbool Ll) wordt verlicht;

door te blijven drukken, worden alle beschikbare functies
voor enkele ogenblikken weergegeven, vervolgens blijven
alleen de voornaamste functies actief; de andere functies
kunnen gebruikt worden, en worden later geactiveerd,
tijdens het gebruik van het apparaat.

BELANGRIJK:

alle beschikbare functies worden gematigd verlicht; de
verlichting wordt pas sterker op het moment van
activering van de functies.

|

Druk nogmaals op O om uit te schakelen

Opmerking: Deze functie heeft voorrang op alle andere
functies.



& Selectie kookzones
Druk op (raak aan) de zone Selectie/Display (2) die
overeenkomt met de gewenste kookzone.

& Power Level [Vermogensniveau]

De kookplaat is uitgerust met 9 vermogensniveaus

Raak de Selectiebalk (3) aan en verschuif de vingers:
naar rechts om het vermogensniveau te verhogen;

naar links om het vermogensniveau te verlagen.

Het ingestelde vermogensniveau wordt weergegeven in
de zone Selectie/Display (2)

& Power Booster [Vermogensboost

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

Raak de Selectiebalk (3) aan en verschuif de vingers (voorbij

het niveau =) om de Power Booster [Vermogensboost] te
activeren

Het niveau Power Booster [Vermogensboost] wordt in de zone
Selectie/Display (2) aangegeven met het symbool /~

& Key Lock [Toetsenvergrendeling]

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

Activering:

+ druk op (10)

Herhaal dezelfde handeling voor de deactivering.
Let op : wanneer met actieve Key Lock
[Toetsenvergrendeling] gedrukt wordt op een willekeurige

andere functie, zal het symbool knipperen om aan te
geven dat de functie gebruikt wordt en eventueel
gedeactiveerd moet worden om op de kookplaat te kunnen
handelen.

& Automatic Heat UP [Automatische opwarming

Door middel van de functie Automatic Heat UP [Automatische
opwarming] is het mogelijk om het ingestelde vermogen
sneller naar de bijbehorende waarde te brengen; deze functie
biedt het voordeel van een sneller kookproces, zonder het

136

risico voor aanbranden van de levensmiddelen omdat de
temperatuur het ingestelde niveau niet zal overschrijden.
Deze functie is beschikbaar voor de vermogensniveaus 1 - 8.

Activering:

el
+ druk bij ingeschakelde kookzone op iféi

+ op het Display (2) wordt een knipperende "
weergegeven, afgewisseld met op de kookzone ingestelde
vermogen

Wanneer het vermogensniveau van de kookzone verhoogd
wordt: blijft de functie Automatic Heat Up [Automatische
opwarming] actief met de nieuwe temperatuurinstelling;
Wanneer het vermogensniveau van de kookzone verlaagd
wordt: wordt de functie Automatic Heat Up [Automatische
opwarming] gedeactiveerd.

Let op : wanneer tegelijkertijd een andere kookzone

e
geselecteerd wordt, wordt het symbool i (7) opnieuw
verlicht met matige sterkte en kan de functie dus ook voor
deze zone geactiveerd worden; de functie blijft in ieder
geval actief in de zone waarop hij reeds in ingesteld, zoals
aangegeven op het Display (2)

@ Temperature Manager (Verwarmingsfunctie) -
[Temperatuurbeheer - Verwarmingsfunctie]

Temperature Manager is een regelfunctie door middel
waarvan de warmte op een constante temperatuur
gehandhaafd kan worden, op een geoptimaliseerd vermogen
tussen 0 en 1; ideaal voor het warm houden van reeds gare
gerechten. De functie Temperature Manager wordt

geactiveerd met één druk op de toets =
Op het display (2) van de met Temperature Manager

functionerende kookzone verschijnt het symbool [
Let op : wanneer tegelijkertijd een andere kookzone

geselecteerd wordt, wordt het symbool s: (8) opnieuw
verlicht met matige sterkte en kan de functie dus ook voor
deze zone geactiveerd worden; de functie blift in ieder geval
actief in de zone waarop hij reeds in ingesteld, zoals
aangegeven op het Display (2)

* Druk voor de deactivering en uitschakeling nogmaals op

= (8), tot het op Display (2) weergegeven niveau wordt

gebracht naar ‘L.

Let op : wanneer er meerdere zones zijn die in Temperature
Manager (Verwarmingsfunctie) functioneren, selecteer dan
eerst de gewenste zone door middel van de zone Selectie

(2);



de functie kan ook gedeactiveerd worden door op de
Selectiebalk (3) r}e_thower Level [Vermogensniveau] terug

te brengen naar ‘L.

@ Pauze

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

Activering:

+ druk op I | )

+ er wordt een knipperende I | weergegeven op de
displays (2)

Voor de deactivering van de functie:

+ drukoph 1(9)
de Selectiebalk (3) wordt verlicht

+ druk op/verschuif de vingers op de Selectiebalk (3)
om de functie te deactiveren

Let op : de deactivering hersteld naar de conditie van de
kookplaat van voor de pauze: de kookplaat blijft functioneren
met de eerder gemaakte instellingen.

Let op : wanneer de Functie Pauze na 10 minuten niet
gedeactiveerd wordt, zal de kookplaat automatisch
uitschakelen.

Opmerking: de Functie Pauze is niet van invioed op de
afzuigfunctie

@ Timer “STAND ALONE” [Onafhankelijke timer]

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

De Timer wordt geactiveerd door te drukken op de
Zone/Display (4)

Gebruik de symbolen == + (5) om de duur van de Timer
in te stellen, weergegeven in de Zone/Display (4)

Opmerking : wacht 10 seconden zonder op andere toetsen te
drukken om de countdown te starten.

Het formaat van de Timer is L33

-, voor de uren

-3 voor de minuten

Opmerking: de timer kan worden ingesteld tot maximaal 1
uur en 59 minuten
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In de Zone/Display (4) wordt de resterende tijd weergegeven;
aan het einde van de countdown wordt een geluidssignaal
afgegeven

Opmerking : de weergave van de countdown met een
resterende tijd van minder dan 10 minuten heeft het volgende
formaat

-, minuten

-3 seconden

met een vast verlicht punt

Voor het uitschakelen van de Timer:

+ selecteer Zone/Display (4)
+ stel de duur van de Timer in op DDD, door middel van
=+

& Timer Kookzones

De functie Timer Kookzones is een countdown die voor elke
kookzone, ook gelijktijdig, kan worden ingesteld

Aan het einde van de ingestelde duur worden de kookzones
automatisch uitgeschakeld en wordt de gebruiker
gewaarschuwd met een geluidssignaal.

Activering van de functie Timer Kookzones

+ Raak de zone Selectie/Display (2) aan (druk

op)
(power level '0)

+ Druk op G (6) van de betreffende kookzone

* Gebruik de symbolen == + (5) om de duur
van de Timer in te stellen; deze wordt weergegeven in de
Zone/Display (4);

tijldens de instelling zal het symbool G (6)
knipperen

Opmerking : wacht 10 seconden zonder op
andere toetsen te drukken om de Timer Kookzones te starten.
Opmerking : druk nogmaals, deze keer lang, op

G (6) om de Timer van de kookzone te resetten

De handeling kan naar wens op meerdere kookzones
herhaald worden.

Let op : elke kookzone kan een andere Timer ingesteld
hebben, op display (4) verschijnt de countdown van de
momenteel geselecteerde kookzone; is er geen kookzone
geselecteerd, dan wordt met druk op Display (4) de
countdown van de Timer “STAND-ALONE” weergegeven.



De manier van weergave van de countdown is gelijk
aan die van de Timer “STAND-ALONE” (zie vorige
paragraaf Timer “STAND ALONE [Onafhankelijke timer])

Wanneer de timer de countdown voltooit, wordt een
geluidssignaal afgegeven en wordt de kookzone
uitgeschakeld.

Voor de uitschakeling van de Timer:

+ selecteer de kookzone (2)
+ stel de duur van de Timer in op DDD, door middel van
=+ 5.

& Power Limitation

Door middel van de functie Power Limitation kan de werking
van het product zo worden ingesteld dat het maximale
stroomverbruik van alle actieve kookzones wordt beperkt en
het totale stroomverbruik van de kookplaat de ingestelde
maximale waarde niet overschrijdt.

Opmerking: de instelling moet worden uitgevoerd met de
uitgeschakelde kookplaat, zonder te drukken op de toets il
ON/ OFF(1), op het moment van aansluiting van de kookplaat
op het elektriciteitsnet of bij de nieuwe aansluiting van het
elektriciteitsnet, binnen 2 minuten.

Voor de instelling van de Power Limitation:
- druk op { A ]

(de toets knippert, alleen gedurende de eerste 2 minuten dat
het product elektrisch gevoed wordt)

- houd { A ] ingedrukt en druk, één voor één, op alle zones
voor Selectie/Display (2) van de kookzones, te beginnen met
de zone rechtsvoor (FR) en met de wijzers van de klok mee

RL-2 NI I®  z-rr
g =
i =
\' Ive I ‘
[ i
i =
FL-2" “2-FR

- bij elke druk wordt er een kort geluidssignaal afgegeven
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- nadat gedrukt is op alle Displays (2), kan de toets{ A ]
worden losgelaten

op dit punt:
- toont Display (2) van de zone linksachter (RL) op volgorde
afwisselend de symbolen “C” en “0”, om aan te geven dat de
instelling kan worden uitgevoerd:
selecteer het Display (2-RL)
schuif vervolgens over de Selectiebalk (3), tot op
het Display de symbolen “C” en “8” worden

weergegeven,

op het Display (2-FL) wordt de huidige instelling
weergegeven**

0=74KW
1=45KW
2= 3,1KW

** de standaardinstelling is gelijk aan 7,4 KW

Druk, om de instelling van de Power Limitation te
wijzigen,

- op Display (2) van de zone linksvoor (FL)

- schuif vervolgens over de Selectiebalk (3) om de nieuwe
instelling te selecteren

- druk, om de gemaakte keuze op te slaan, gedurende 2
seconden op de toets # ON/OFF (1),; er wordt een lang
geluidssignaal afgegeven ter bevestiging van de uitgevoerde
instelling

@ Bridge Zones

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

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

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



Voor de activering van de functie Bridge:

- selecteer gelijktijdig de twee kookzones die men wenst
te gebruiken

- op het Display (2) van de “secundaire” kookzone

verschijnt het symbool “i ¢”

- door middel van de Selectiebalk (3) kan het
Werkingsniveau (vermogen) worden ingesteld,
weergegeven op het Display (2) van de kookzone “Master”

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

Opmerking: de Timer Kookzones, geactiveerd tijdens de
functie Bridge, heeft de automatische uitschakeling van beide
kookzones tot gevolg omdat ze in dit geval beschouwd
worden als één enkele gecombineerde zone.
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GEBRUIK VAN DE AFZUIGKAP

@& Inschakeling
Druk kort op (raak aan) # ON/OFF (1) kookplaat/afzuigkap:

het symbool (D wordt verlicht;

door te blijven drukken, worden alle beschikbare functies
voor enkele ogenblikken weergegeven, vervolgens blijven
alleen de voornaamste functies actief; de andere functies
kunnen gebruikt worden, en worden later geactiveerd,
tijdens het gebruik van het apparaat.

BELANGRIJK:

alle beschikbare functies worden gematigd verlicht; de
verlichting wordt pas sterker op het moment van
activering van de functies.

I

Druk nogmaals op O om uit te schakelen

Opmerking: Deze functie heeft voorrang op alle andere
functies.

@ Inschakeling van de afzuigkap:
Raak (druk) de Selectiezone (12) aan om de afzuigkap te
activeren

& Aanzuigsnelheid (vermogen):

De afzuigkap heeft 3 niveaus voor aanzuigsnelheid
(vermogen)

Raak de Selectiebalk (3) aan en verschuif de vingers:
naar rechts om het vermogensniveau te verhogen;
naar links om het vermogensniveau te verlagen.

Het ingestelde vermogensniveau wordt weergegeven in
de zone Selectie/Display (12)

& Power Booster [Vermogensboost
Het product heeft 2 extra vermogensniveaus (hoger dan
niveau 3)
—  Power Booster [Vermogensboost] 1 :
getimed gedurende 15min
—  Power Booster [Vermogensboost] 2 :
getimed gedurende 5 min.,
waarna het vermogen terugkeert naar het eerder ingestelde
niveau.

Raak de Selectiebalk (12) aan en verschuif de vingers
(voorbij niveau 3) om de Power Booster [Vermogensboost] 1
te activeren

Het niveau Power Booster [Vermogensboost] 1 wordt
aangegeven in de zone Selectie/Display (12) met het
knipperende nummer “4”
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Raak de Selectiebalk (12) aan en verschuif de vingers
(voorbij niveau 3) om de Power Booster [Vermogensboost] 2
te activeren

Het niveau Power Booster [Vermogensboost] 2 wordt
aangegeven in de zone Selectie/Display (12) met het
knipperende symbool " P

& Automatische werking

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

Wanneer de kookzones worden uitgeschakeld, zal de
afzuigkap zijn aanzuigsnelheid aanpassen door deze
geleidelijk te verminderen, om de resterende dampen en
geuren af te voeren.

Voor de activering van deze functie:

Druk op { A ] (14)
Herhaal dezelfde handeling voor de deactivering.

Let op : wanneer tijdens de automatische werking op de
Selectiebalk (3) de snelheden van 1 tot 3 worden
geselecteerd, wordt de automatische werking onderbroken;
wanneer in plaats daarvan de Power Booster
[Vermogensboost] worden geselecteerd, wordt de
automatische werking aan het einde van de timing hervat; het

symbool { A ] blijft ondertussen knipperen.

Opmerking: wanneer de kookplaat wordt uitgeschakeld terwijl
de Automatische werking actief is, zal de uitschakeling van
de afzuigkap automatisch en geleidelijk plaatsvinden.

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

Koolstof/Keramisch geurfilter
“FILTER"(13) gaat branden

Veffilter
“FILTER”(13) knippert

Opmerking: deze functie is standaard gedeactiveerd
(raadpleeg voor de activering paragraaf “Activering
indicator verzadiging filters”)

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

(vetfilter en/of koolstof/keramisch filter) lang op “FILTER” (13)



“FILTER"(13) gaat uit en de telling van de indicator wordt
opnieuw gestart.

@ Activering indicator verzadiging filters

Deze indicator is normaal gesproken gedeactiveerd.
Ga voor zijn activering als volgt te werk:

- schakel de kookplaatafzuiging in door middel van (D ;
- druk met de uitgeschakelde afzuigmotor en kookzones op de
Selectiezone (12)
- druk lang op ‘HOOD” (11) tot op Display (12) de
afwisselend knipperende letters “F” - “G” verschijnen

F = koolstof/keramisch geurfilter

G = veffilter

Koolstof/Keramisch geurfilter
—  druk op Display (12) op het moment dat de letter
“F” verschijnt
—  druk op “FILTER” (13) - knipperende indicator
- druk nogmaals lang op ‘HOOD” (11) om de
activering van de indicator koolstof/keramisch
geurfilter te bevestigen

Veftfilter
—  druk op Display (12) op het moment dat de letter

“G” verschijnt

—  druk op “FILTER” (13) — vast brandend lampje

—  druk nogmaals lang op HOOD” (11) om de
activering van de indicator veffilter te
bevestigen
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Het apparaat is voorbereid om gebruikt te worden in
combinatie met een SET Window-sensor (niet door de
fabrikant geleverd).

Wanneer de SET Window-sensor geinstalleerd wordt (alleen
bij gebruik van de AFZUIGMODUS), zal de luchtafzuiging
worden onderbroken telkens wanneer het venster van de
ruimte, waarop de SET is gemonteerd, gesloten is.

- De elektrische aansluiting van de SET op het
apparaat moet worden uitgevoerd door technisch
gekwalificeerd en gespecialiseerd personeel.

- De SET moet afzonderlijk gecertificeerd worden in
overeenstemming met de veiligheidsnormen van
toepassing op het onderdeel en met zijn gebruik met
het apparaat. De installatie moet worden uitgevoerd
in overeenstemming met de geldende normen voor
huishoudelijke systemen.

OPGELET:

- de bedrading van de op het apparaat aan te sluiten
SET moet deel uitmaken van een gecertificeerd
circuit in zeer lage veiligheidsspanning (SELV).

- de fabrikant van dit apparaat wijst alle
aansprakelijkheid af voor eventuele problemen,
schade en brand die het gevolg zijn van defecten
enlof 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 - |deaal 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 bijpehorend vocht (bijv.
Gemiddeld 34 inkoken - smeuig maken water, wijn, bouillon, melk), pasta afmaken, smeuig
vermogen maken (mantecare).
Koken - laten pruttelen - Llldt_aaal goor Ianglgtiur.lgg ?ereldmgeg (ho(?vtei:(heden
2.3 inkoken - smeuig 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 ) .
1-2 . chocolade te smelten; producten van kleine
houden - smeuig maken . .
afmetingen te ontdooien
Laag
vermogen Ideaal om kleine hoeveelheden voedsel warm te
1 Smelten — ontdooien — warm houden die net bereid zijn of om schalen op
houden - smeuig maken temperatuur te houden en risotto's smeuig te
maken.
Vermogen Kookplaat in stand-by of uitgeschakeld (mogelijke
OFF g Steunopperviak aanwezigheid van restwarmte na afloop van de
nul o
bereiding, aangegeven door H-L-O)
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4.2 Bereidingstabel

Categorién Gerechten of Vermogensniveau en voortgang bereiding
levensmiddelen | bereidingswijzes Eerste fase Vermogen Tweede fase | Vermogen
Koken van de pasta
Verse pasta Verwarming van het water Booster-9 en aan de kook 7-8
houden
Gedrooade Koken van de pasta
" 9 Verwarming van het water Booster-9 en aan de kook 7-8
Pasta, rijst pasta
houden
Koken van de rijst
Gekookte rijst Verwarming van het water Booster-9 en aan de kook 5-6
houden
Risotto Licht fruiten en roosteren 7-8 Bereiding 4-5
Gekookt \erwarming van het water Booster-9 Koken 6-7
Gebakken Verwarming van de olie 9 Bakken, frituren 8-9
Sauteren Verwarming van het accessoire 7-8 Bereiding 6-7
Groenten, - - —
Stoofschotels Verwarming van het accessoire 7-8 Bereiding 3-4
peulvruchten - -
Licht gefruite Bruin korstje geven
Verwarming van het accessoire 7-8 aan licht gefruite 7-8
gerechten
gerechten
Braadstuk Brum qustje geven aan viees met 7-8 Bereiding 3-4
olie (indien met boter vermogen 6)
Aan het spit Voorverwarming van de pan 7-8 Gnller;i%e;nnbelde 7-8
Viees Bruin korstje geven aan vlees met J
Aanbraden fuln orste 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 | /erarming van de pan met boter 6 Bereiding 67
Omelet Verwarming van de pan met boter 6 Bereiding 56
Uova of vet
Zachthard Verwarming van het water Booster-9 Bereiding 5-6
gekookt
Pannenkoek Verwarming van de pan met boter 6 Bereiding 6-7
Aanbraden met olie (indien met
Tomaat boter 6-7 Bereiding 34
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 wvuil 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!

Veffilter

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 - Geplooid

(Alleen voor de Filterversie)

Vangt de door de bereiding veroorzaakte onaangename
geuren op.

Het product is uitgerust met vier filtersets die de geuren
opvangen dankzij de actieve kool. De actieve kool is
opgenomen in een matrix van gebonden textielvlies die de
kool gemakkelijk en volledig bereikbaar maakt voor de
onzuiverheden en een groot absorptie-opperviak vormt. De
verzadiging van de filters met actieve kool vindt plaats na een
meer of minder lange gebruiksperiode, afhankelijk van de
manier van koken en de frequentie van reiniging van het
veffilter. Deze geurfilters kunnen niet geregenereerd worden
en moeten vervangen worden wanneer het
waarschuwingslampje gaat branden.

afb. 17 -17a-17b-17c



5.2 Het opsporen van storingen

gebruikersinterface en inductiemodule

correct aangesloten of is
defect

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
Verlies van de
E3 Ongeschikt recipiént magnetische Pan verwijderen
eigenschappen
De module wordt niet
Communicatieproblemen tussen gevoed, Koppel de kookplaat los
E5 de voedingskabel is niet | van het elektriciteitsnet en

controleer de aansluiting

Voor alle andere
foutmeldingen

(E...U...C...

)

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 coccién de
alimentos y la aspiracion de los humos procedentes de la
coccion. 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 informacion 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 instalacién. De no ser asi, péngase en contacto con
su distribuidor e interrumpa la instalacién.

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
conexion del aparato, empotrado en el
mueble, a la red eléctrica.

- Para que la instalaciéon 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 parios 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 coccidn 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, pongase en
contacto con un electricista cualificado.

Importante:

- Después de su uso, apague la placa de
coccién 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 o
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 dafiaria
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 0 mantenimiento, desconecte el
producto de la red eléctrica, quitando el
enchufe o desconectando el interruptor
general de la habilitacion.

Para todas las operaciones de
instalacién 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
se utiliza junto con otros aparatos de
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combustién 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 combustién 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 instalacion 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 instalacion.

Cuando la campana y los aparatos
alimentados con una fuente de energia
distinta a la electricidad, funcionan
simultaneamente, 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
2012/19/CE, sobre Residuos de Aparatos Eléctricos y
Electronicos (RAEE). Asegurandose de que este producto se
deseche correctamente, el usuario ayudara a evitar posibles
consecuencias negativas para el medio ambiente y la salud.

El simbolo en el producto 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 informacién sobre el tratamiento, la recuperacion
y el reciclaje de este producto, pongase en contacto con las
autoridades locales, el servicio de recoleccion de residuos
domésticos o con la tienda donde se ha comprado el
producto.

Aparato disefiado, probado y fabricado de acuerdo con las
normativas sobre:

® Seguridad: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC
60335-2-31, EN/IEC 62233.

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

® 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 funcidn booster
solamente en los casos extremos. Para que el sistema de
reduccion de olores, se mantenga eficiente, es preciso
sustituir, cuando fuera necesario, el/los filtros de carbon. Para
que el filtro de grasa se mantenga eficiente, es preciso
limpiarlo cuando fuera necesario. Para optimizar la eficiencia
y reducir al minimo el ruido, utilice el diametro méaximo del
sistema de canalizacion que figura en este manual.



2. Utilizacion

Uso de la placa de coccién

El sistema de coccidn por induccién se basa en el fenémeno
fisico de la induccibn magnética. La caracteristica
fundamental de este sistema es la transferencia directa de
energia del generador a la olla.

Beneficios:

Comparada con las placas de coccion eléctricas, su placa de
induccion es:

- 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 diametro 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 aspirador

El sistema de aspiracion puede ser utilizado en la version
aspirante de evacuacion externa o bien en la version filtrante
de recirculacion interior.

Version aspirante
Fig.7
Los vapores se expulsan al exterior a través de una serie de
tuberias (deben comprarse a parte) fijadas a la brida de
empalme incluida en el suministro.
El diametro del tubo de descarga debe ser igual al diametro
del aro de empalme:
- en caso de salida rectangular 222 x 89 mm
- en caso de salida redonda @ 150 mm (¥)

Para mas informacién véase la pagina correspondiente a los

accesorios de la version aspirante en la parte ilustrada de

este manual.

Fig.7c

Empalme el producto en tuberias o agujeros de descarga en

la pared con didametro equivalente al de la salida de aire (brida

de empalme).

El empleo de tuberias y agujeros de descarga en la pared con

didmetro inferior 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.

! Usar un conducto con la menor cantidad de codos
posibles (angulo maximo del codo 90°).

! Evitar cambios bruscos de seccion 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.

El producto esta equipado con cuatro juegos de filtros que
retienen los olores por medio de los carbones activados.

Los carbones activados estan integrados en una matriz de
tela no tejida que los vuelven faciimente y completamente
accesibles por las impuridades, creando asi una elevada
superficie de absorcion.

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; 2,5-6 ¢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.

/M 3 Conexion 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 o 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 ningin 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 razén, es preciso
efectuar la conexion a la red fija mediante un interruptor
omnipolar homologado, que asegure la desconexion 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.

Nota : el producto cuenta con una funcién 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
reconexion de la red eléctrica misma (en los 2 minutos
sucesivos). Para la secuencia de ajuste del Power
Limitation consulte la seccion Funcionamiento de este
manual.

3.2 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.

Asegurese de que el producto comprado sea de un tamafio
adecuado para la zona de instalacion escogida.

Asegurese de que en el interior del embalaje no hay (por
motivos de transporte) materiales de embalaje (tales como
bolsas con tomnillos, garantias, etc.), que en su caso debera
ser quitado y guardado.

Verifique también que cerca de la zona de instalaciéon 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 coccién y elimine cuidadosamente las
virutas o los residuos de aserrin.

- para optimizar la instalacion filtrante es recomendable
realizar una fisura en el zécalo donde poder introducir
una rejilla comercial

IMPORTANTE: 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
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{ATENCION! 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.

1.

— +
- v 8 .0 0 2?‘: - l'riz
8 1l §z &5 S ° 0O O O o el |
3 o 6—0 —13 o—6
| 1
| | el —14 CJ i
' T T N T TR T Y R O O - -.__'f,.i'i."d.':’ -
P & ,
2 2
Teclas / Display (Pantalla)

ON/OFF de la placa de coccion/aspirador 8.  Activacion Temperature Manager (Gestion
Temperatura) (Warming Function) (Funcion de
calentamiento)

Seleccion zona de coccion 9. Pausa

Indicador zona de coccién 10.  Key Lock (Cerradura con llave)

Aumento/Disminucion Power Level (Nivel de Potencia) y 11.  Indicador Aspirador activo

Potencia de Aspiracion

Visualizacion Power Level (Nivel de Potencia) y Potencia de Activacion Indicador de Saturacion Filtros

Aspiracion

Activacion Timer “STAND_ALONE” (INDEPENDIENTE) 12.  Seleccion/Activacion aspirador

Display (Pantalla): Timer “STAND_ALONE” Display (Pantalla) Aspirador

(INDEPENDIENTE) / Timer Zonas de coccion

Aumento/Disminucién tiempo Timer “STAND_ALONE” Display (Pantalla) saturacién Filtro

(INDEPENDIENTE) / Timer Zonas de coccion carbon/ceramico - Filtro grasas

Activacion Timer Zonas de coccion 13.  Reset (Reajuste) Saturacion Filtros

Indicador Timer Zonas de coccidn activo 14.  Activacion funcion automatica aspirador

Activacion Automatic Heat Up (Calentamiento Automatico)

152



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 coccién” 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 H para
indicar que se esta en esta etapa.

Espere a que el indicador se apague antes de acercarse a la
zona de coccion.

Display (Pantalla) zona coccién
En las pantallas correspondientes a las zonas de coccion, se
indica:

Zona de coccion encendida 0
Power Level 1.9.P
Reslidual Heat Indicatolr H
(Indicador de calor residual)

Pot Detector (Detector de ollas) _U
Funcion Bridge activada ,‘?
Funcion Temperature Manager -
(Gestidn Temperatura) activada L
Funcion Child Lock activada L

Funcién Pausa activada

-
-

Funcién Automatic Heat UP H
(Calentamiento Automatico)

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

H

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

& Encendido
Presione (toque) brevemente # ON/OFF (1) placa de

coccion/ aspirador: el simbolo (.) se ilumina;

continuando a presionar, todas las funciones disponibles
se haran visibles por algunos instantes,
despuéspermaneceran activas solamente las principales;
las otras podran ser utilizadas, y se activaran,
sucesivamente, durante el uso del dispositivo.

IMPORTANTE :

todas las funciones disponibles resultaran iluminadas
con luz de ligera intensidad, que se hara mas intensa
solamente en el momento que seran activadas.

Presione de nuevo O para apagar
Nota: Esta funcién es prioritaria sobre todas las demas.



@ Seleccion de las zonas de coccion
Toque (presione) el area de Seleccion/Display (Pantalla) (2)
correspondiente a la zona de coccion deseada.

@ Power Level (Nivel de Potencia)

La placa esta dotada de 9 niveles de potencia

Toque y recorra con los dedos de modo prolongado la Barra
de seleccion (3):

hacia la derecha para aumentar el nivel de potencia;

hacia la izquierda para disminuir el nivel de potencia.

El nivel de potencia configurado sera visualizado en el
area de Seleccion/Display (Pantalla) (2)

& Power Booster (Amplificador de Fuerza)

El producto cuenta con un nivel de potencia adicional
(superior al nivel g), que permanece activo durante 5
minutos, sucesivamente la potencia regresa al nivel que se
estaba usando anteriormente.

Toque y recorra con los dedos de modo prolongado la Barra

de seleccion (3) (sobre en nivel 5) y activar el Power Booster
(Amplificador de Fuerza)

El nivel Power Booster (Amplificador de Fuerza) esta indicado
en el area de Seleccién/Display (2) con el simbolo” P

& 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:

* presione (10)
Repita la operacién para desactivar.
Nota : si es presionada cualquier otra funcién durante la Key

Lock activa el simbolo a parpadeara para indicar que la
funcion esta en uso y debe ser eventualmente desactivada
para poder actuar en la placa.

& Automatic Heat UP (Calentamiento Automatico)

La funcién Automatic Heat UP (Calentamiento Automatico)
permite llevar mas rapidamente a régimen la potencia
programada; con esta funcion tenemos la ventaja de tener
una coccion mas rapida, pero sin el riesgo de quemar los
alimentos, porque la temperatura no sobrepasa la del nivel
programado.
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Esta funcion esta disponible para los niveles de potencia 1 -8

Activacion:

el
+ desde zona de coccion encendida presionar i (7)

+ en el Display (2) es visualizada una " parpadeante,
que se alterna a la potencia configurada en la zona
coccion

Aumentando el nivel de potencia de la zona de coccién :
la funcion Automatic Heat Up (Calentamiento Automatico)
permanece activa, con la nueva configuracién de
temperatura;

Disminuyendo el nivel de potencia de la zona de coccién :
la funcion Automatic Heat (Calentamiento Automatico) se
desactiva.

Nota : seleccionando contemporaneamente otra zona de

e
coccion, el simbolo i (7) regresara a estar iluminado
con luz de ligera intensidad, y se podra asi proceder,
también para esta zona, a la activacion de la funcién; la
funcion permanece de cualquier modo activa en la zona
donde ha sido ya configurada, como es sefialado en el
Display (2)

& Temperature Manager (Gestion Temperatura) (Warming
Function) (Funcién de Calentamiento)

Temperature Manager (Gestién Temperatura) es una funcién
de control que permite el mantenimiento del calor a una
temperatura constante, a un nivel de potencia optimizado;
ideal para mantener en calor los alimentos ya listos. La
funcion Temperature Manager (Gestion Temperatura) se

activa en la primera presion de la tecla E
En el display (2) de la zona que esta trabajando en
Temperatu_rg Manager (Gestion Temperatura) aparece el

simbolo L

Nota : seleccionando co_rnemporéneamente otra zona de

=
coccion, el simbolo ¥ == (8) regresara a estar iluminado con
luz de ligera intensidad, y se podra asi proceder, también
para esta zona, a la activacion de la funcion; la funcion
permanece de cualquier modo activa en la zona donde ha
sido ya configurada, como es sefialado en el Display (2)

 Presione una vez mas @ = (8) para desactivary
ajp_algar, hasta llevar el nivel visualizado en el Display (2) a

Nota : si hay mas zonas que trabajan en Temperature
Manager (Gestion Temperatura) (Warming Function) (Funcién



de Calentamiento) seleccionar primero la zona deseada
mediante la zona de Seleccion (2) ;

la funcién se puede desactivar ademas mediante la Barra de
Seleccion (3), llevando el Power Level a (Nivel de Potencia)

@

@ Pausa
La funcion Pausa permite suspender cualquier funcion activa
en la placa, llevando a cero la potencia de coccion.

Activacion:

* presione I l 9)
* es visualizada una I | parpadeante en los display (2)

Para desactivar la funcion:

* presione |(9)
la Barra de Seleccion (3) se ilumina

+ presione/recorra en la Barra de Seleccion (3) para
desactivar la funcién

Nota : la desactivacion restaura las condiciones de la placa
antes de la pausa, la placa continlia a trabajar con las mismas
configuraciones precedentemente aplicadas.

Nota : si después de 10 minutos, la Funcién Pausa no es
desactivada, la placa se apaga automaticamente.

Nota: la Funcién Pausa no tiene impacto en la aspiracion

@ Timer “STAND ALONE” (INDEPENDIENTE)

La funcion Timer es una cuenta atrés independiente de las
zonas de coccion (y de la zona aspirante).

El Timer se activa presionando la Zona/Display (4)

Utilice los simbolos == == (5) para configurar la duracion
del Timer,que es visualizada en el Zona/Display (4)

Nota : espere 10 segundos sin presionar ninguna otro mando,
para que la cuenta atras inicie.

El formato del Timer es L.

-3, para las horas

- D[E para los minutos

Nota:el temporizador se puede configurar hasta un méaximo

de thy 59 min

En la Zona/Display (4) sera visualizado el tiempo remanente;
al final de la cuenta atras sera emitida una sefial acUstica
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Nota : en la visualizacién de la cuenta atras, para un tiempo
restante inferior a los 10 minutos, se tendra el siguiente
formato

-, minutos

-0a segundos

con punto de luz fija

Para el apagado del Timer:
« seleccione Zonal/Display (4)
+ configure la duracion del Timer enﬂm, mediante

+5)

& Timer Zonas de Coccién

La funcién Timer Zonas de Coccion es una cuenta atras que
es posible configurar, también contemporaneamente, en cada
zona coccion

Al final del periodo configurado las zonas coccion de apagan
automaticamente y el usuario es advertido con respectiva
sefial acustica.

Activacion de la funcion Timer Zonas de Coccion

+ Toque (presione) el area de Seleccion/Display
()

(power level '0) (Nivel de Potencia)

+ Presione (6) relativo a la zona de coccién

« Utilice los simbolos == == (5) para
configurar la duracién del Timer ,que es visualizada en el
ZonalDisplay (4);

durante la configuracion el simbolo G (6) esta
parpadeante

Nota : espere 10 segundos sin presionar ningtin
otro mando, para que el Timer Zona de Coccion inicie.
Nota : presionando de nuevo de modo

prolongado G (6) , el Timer de la zona coccién es
reseteado

Si lo desea, repita la operacion para mas zonas de
coccion.

Nota : cada zona de coccion puede tener configurado un
Timer diverso; en el display (4) aparecera la cuenta atras
de la zona de coccion seleccionada en ese momento; si
ninguna zona es seleccionada, presionando en el Display
(4) es visualizada la cuenta atras del Timer “STAND-
ALONE” (INDEPENDIENTE).



La modalidad de visualizacion de la cuenta atras es la
misma del Timer “STAND-ALONE” (INDEPENDIENTE)
(ver parrafo precedente Timer “STAND ALONE
(INDEPENDIENTE)

Cuando el timer ha terminado la cuenta atras es emitida una
sefial acustica y la zona de coccidn se apaga.

Para el apagado del Timer:
+ seleccione la zona de coccidn (2
« configure la duracion del Timer en

=+ 5.

, mediante

& Power Limitation (Limitacion de energia)

La funcién Power Limitation permite configurar el
funcionamiento del producto limitando la absorcién méaximay
regulando la potencia de absorcion de todas las zonas de
coccion activas, haciendo de manera, que la absorcién total
de la placa, no supere el nivel méximo de absorcion
configurado.

Nota : la configuracién se debe realizar con la placa apagada,
sin presionar la tecla # ON/OFF (1), en el momento de la
conexion de la placa de coccién a la red eléctrica, 0 a la
reconexion de la red eléctrica misma, dentro de los 2 minutos
sucesivos.

Para configurar el Power Limitation (Limitacion de
energia) :

- presione
(que estaréa parpadeante, solamente por los primeros 2
minutos desde la alimentacion del producto)

- continuando a mantener presionado { A ] presione, una a
la vez, todas las areas de Seleccion/Display (2) de las zonas
de coccion, en sentido antihorario partiendo de la zona frontal
derecha (FR)

RL-2 NI I®  z-rr
g =
i =
\' Ive I ‘
[ i
i =
FL-2" “2-FR

- con cada presion sera emitida una breve sefial acUstica
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- una vez presionados todos los Display (2), sera posible
soltar la tecla { A

en este punto:

- el Display (2) de la zona posterior izquierda (RL) mostrara

. . [P [Pl . .
en secuencia alternada los simbolos 'C y 0, para indicar
que es posible realizar la configuracion:

seleccione el Display (2-RL)

[€corra sucesivamente en la Barra de seleccion
(3), hasta que en el Display no seran visualizados
los simbolos “C” y “8”,

€n el Display (2-FL) seré mostrada la
configuracion actual**

0= 74KW
1= 45KW
2= 3,1KW

** de default la configuracion esta programada a
7,4 KW

Para cambiar la configuracion del Power Limitation
(Limitacion de energia)

- presione el Display (2) de la zona frontal izquierda (FL)

- recorra sucesivamente en la Barra de seleccion (3), para
programar la nueva configuracion

- para guardar la seleccién realizada presione la tecla i
ON/OFF (1), por 2 segundos; sera emitida una sefial acustica
prolongada para confirmar la realizacion de la configuracion

@ Bridge Zones

Las zonas de coccidn 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 tamafio.
Es posible utilizar en modalidad combinada, la zona de
coccion frontal “Master” con la correspondiente en la parte
posterior “Secundaria”

(para comprobar cuales son las zonas en las que esta
prevista esta funcion, consulte la parte ilustrada de este
manual)



Para activar la Funcion Bridge:

- seleccione contemporaneamente las dos zonas de
coccion que se desean utilizar

- en la Pantalla (2) de la zona de coccion “Secundaria”

aparece el simbolo “i ¢”

- mediante la Barra de seleccion (3) sera posible
configurar en Nivel (Potencia) de ejercicio, que sera
visualizado en la Pantalla (2) de la zona de coccion “Master”

- para desactivar la Funcion Bridge es suficiente repetir el
mismo procedimiento activacion

Nota : il Timer Zone di Cottura, attivato durante la Funzione
Bridge, comportera lo spegnimento automatico di entrambe le
zone di cottura ; essendo considerate, in questo caso, come
unica area combinata.
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EMPLEO DEL ASPIRADOR

& Encendido
Presione (toque) brevemente # ON/OFF (1) placa de

coccion/ aspirador: el simbolo O se ilumina;

continuando a presionar, todas las funciones disponibles
se haran visibles por algunos instantes,
despuéspermaneceran activas solamente las principales;
las otras podran ser utilizadas, y se activaran,
sucesivamente, durante el uso del dispositivo.

IMPORTANTE :

todas las funciones disponibles resultaran iluminadas
con luz de ligera intensidad, que se hara mas intensa
solamente en el momento que seran activadas.

Presione de nuevo O para apagar
Nota: Esta funcion es prioritaria sobre todas las demas.

@ Encendido del aspirador:
Toque (presione) la Zona de seleccion (12) para activar el
aspirador

@ Velocidad (potencia) de aspiracion:

El aspirador esta dotado de 3 niveles de velocidad (potencia)
de aspiracion

Toque y recorra con los dedos de modo prolongado la Barra
de seleccion (3):

hacia la derecha para aumentar el nivel de potencia;

hacia la izquierda para disminuir el nivel de potencia.

El nivel de potencia configurado sera visualizado en el
area de Seleccion/Display (Pantalla) (12)

& Power Booster (Amplificador de Fuerza)
El producto esta dotado de 2 niveles de potencia
suplementarios (ademas del nivel 3)
—  Power Booster (Amplificador de Fuerza)
1 : temporizado por 15min
—  Power Booster (Amplificador de Fuerza)
2 : temporizado por 5 min.,
después la potencia regresa al nivel precedentemente
configurado.

Toque y recorra con los dedos de modo prolongado la Barra
de seleccion (12) (ademas del nivel 3) y active el Power
Booster (Amplificador de Fuerza) 1

El nivel Power Booster (Amplificador de Fuerza) 1 esta
indicado en el area de Seleccion/Display (12) con el nimero
“4” parpadeante
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Toque y recorra con los dedos de modo prolongado la Barra
de seleccion (12) (ademas del nivel 3) y active el Power
Booster (Amplificador de Fuerza) 2

El nivel Power Booster (Amplificador de Fuerza) 2 esta
indicado en el area de Seleccion/Display (12) con el simbolo”
P parpadeante

& Funcionamiento automatico

La campana se enciende a la velocidad mas adecuada,
adaptando la capacidad de aspiracion al nivel maximo de
coccion usado en las zonas de coccion.

Cuando las zonas de coccion son apagadas, la campana
adapta su velocidad de aspiracion, disminuyéndola
gradualmente, de modo de eliminar vapores y olores
residuos.

Para activar esta funcion:

Presione { A ] (14)
Repita la operacion para desactivar.

Nota : si durante el funcionamiento automatico son
seleccionadas desde la Barra de seleccion (3) las
velocidades desde 1 a 3, el funcionamiento automatico se
interrumpe;

si en cambio se seleccionan los Power Boster (Amplificador
de Fuerza), el funcionamiento automatico retomara al final de

la temporizacién, mientras tanto el simbolo ﬁ
permanece parpadeante.

Nota: en caso de apagado de la placa con Funcionamiento
automatico activo, el apagado del aspirador se realizara
automaticamente, de modo gradual.

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

Filtros olores carbon/ceramicos
“FILTER(13) se enciende

Filtro grasas
“FILTER*(13) parpadea

Nota : esta funcion esta deshabilitada de default (ver
como habilitarla en el parrafo” Activacion indicador
saturacion filtros”)



@ Reset saturacion filtros

Después de haber realizado el mantenimiento de los filtros
(grasas ylo carbén/ceramicos) presione de modo prolongado
«FILTER> (1 3) ;

“FILTER"(13) se apaga, haciendo volver a partir el conteo
del indicador.

@ Activacion indicador saturacion filtros

Este indicador generalmente esta desactivado.
Para activarlo, proceda del modo siguiente:

- encienda la placa aspirante mediante (D ;
- con motor de aspiracion y zonas de coccidon apagadas
presione la Zona de seleccion (12)
- presione de modo prolongado HEOED” (11) hasta que
no aparezcan en el Display (12) las letras “F” - “G”
parpadeantes alternadas

F = filtros olor carbon/cerdmicos

G =filtro grasas

Filtros olor carbén/ceramicos
—  presione en el Display (12) en el momento que
aparece la letra “F”
—  presione “FILTER” (13) — luz parpadeante
—  presione de nuevo de modo prolongado
HOOD” (11) para confirmar la activacion
del indicador filtros olores carbén/ceramicos

Filtro grasas
—  presione en el Display (12) en el momento que
aparece la letra “G”
- presione “FILTER" (13) — luz fija
— presione de nuevo de modo prolongado
HOOD” (11) para confirmar la activacion
del indicador filtro grasas
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El aparato esta elaborado para ser utilizado en
combinacion con un KIT sensor Window (no
suministrado por el fabricante).

Instalando el KIT sensor Window (solo en el caso de uso en
modalidad ASPIRANTE), la aspiracion del aire dejarad de
funcionar cada vez que la ventana, presente en la habitacion
en la cual se aplica el KIT, esté cerrada.

- La conexion eléctrica del KIT al aparato debe ser
realizada por personal técnico -cualificado y
especializado.

- EIKIT debe ser certificado por separado de acuerdo
a las normas de seguridad pertinentes al
componente y a su utilizacion con el aparato. La
instalacion debe ser realizada de acuerdo a las
reglamentaciones vigentes para la instalaciones
domésticas.

ATENCION:

- el cableado del KIT para conectar al aparato debe ser
parte de un circuito certificado con muy baja tension
de seguridad (SELV).

- el fabricante de este aparato rechaza toda
responsabilidad por eventuales inconvenientes,
dafios, incendios provocados por defectos ylo
problemas de mal funcionamiento ylo instalacion
inadecuada del KIT.



4.1 Tablas de potencia

Nivel de potencia

Tipo de coccion

Uso del nivel
(la indicacion combina la experiencia y los habitos
de coccion)

Ideal para elevar en breve tiempo la temperatura de la
Boost Calentar rapidamente comida hasta alcanzar una ebullicién rapida, en caso de
Max potencia agua o rapidamente calentar liquidos de coccion
. . Ideal para dorar, iniciar una coccion, freir congelados,
89 Freir - hervir R
hervir rapidamente
. ) ) Ideal para freir, mantener la ebullicion viva, cocinar y
7-8 Dorar - sofreir - hervir - grillar . . !
asar a la parrilla (breve duracion, 5-10 minutos)
Alta potencia . Ideal para sofreir, mantener una ebullicion ligera,
Dorar - cocinar - estofar — : . y .
6-7 L cocinar y asar a la parrilla (duracién media, 10 a 20
sofreir - grillar . .
minutos), precalentar accesorios
45 Cocinar - estofar — sofreir - Ideal para estofar, mantener ebullicion delicada, cocinar
grillar (larga duracién). Condimentar la pasta
Ideal para cocciones de larga duracidn (arroz, salsas,
3.4 Cocinar - cocinar a fuego lento— | asados, pescado), en presencia de liquidos de
Media adensar - condimentar acompariamiento (por ejemplo, agua, vino, caldo,
potencia leche), condimentar la pasta
Ideal para una coccién de larga duracion (volumenes
2.3 Cocinar - cocinar a fuego lento - | inferiores a un litro: arroz, salsas, asados, pescado), en
adensar - condimentar presencia de liquidos de acompafiamiento (por ejemplo
agua, vino, caldo, leche)
1-2 Fundir- descongelar — mantener | Ideal para ablandar mantequilla, derretir suavemente el
caliente - condimentar chocolate, descongelar productos pequefios
Baja potencia ' Ideal para mantener calientes pequefias porciones de
Fundir- descongelar — mantener ) iy .
1 . . alimentos recién cocinados o mantener la temperatura
caliente - condimentar . ; :
en los platos para servir y condimentar el risotto
Placa de coccién en posicion de stand-by o apagado
OFF Potencia cero Superficie de apoyo (posible presencia de calor residual de la final de la
coccion, sefialado con H-L-0)
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4.2 Tablas de coccion

Categoria de Platos o tipo Nivel de potenciay proceso de coccion
alimentos de coccion Primera fase | Potencias Segundafase | Potencias
Coccion de la pasta
Pasta fresca Calentamiento del agua Booster-9 Y 7-8
mantenimiento de la
ebullicién
Coccion de la pasta
Pasta fresca Calentamiento del agua Booster-9 Y 7-8
Pasta, arroz mantenimiento de la
ebullicién
Coccion de la pasta
Arroz cocido Calentamiento del agua Booster-9 Y 5-6
mantenimiento de la
ebullicién
Risotto Sofreir y tostar 7-8 Coccion 4-5
Cocidos Calentamiento del agua Booster-9 Coccién 6-7
Verduras Fritos Calentamiento del aceite 9 Frito 8-9
le unl:bre; Sofritos Calentamiento del accesorio 7-8 Coccién 6-7
g Estofados Calentamiento del accesorio 7-8 Coccion 3-4
Sofritos Calentamiento del accesorio 7-8 Dorar el softito 7-8
Asar . Dorar came con ace|te. 7.8 Coccion 34
(si con mantequilla, potencia 6)
Al ferri Precalentamiento de la olla 7-8 Grillar ambos lados 7-8
Cames Dorado . Dorar con aceite . 7-8 Coccién 4-5
(si con mantequilla, potencia 6)
HUmedo/estofado ) Dorar con aceite . 7-8 Coccién 3-4
(si con mantequilla, potencia 6)
Al ferri Precalentamiento de la olla 7-8 Coccién 7-8
HUmedo/estofado ) Dorar con aceite . 7-8 Coccién 3-4
Pescados (si con mantequilla, potencia 6)
Frito Calentamiento del aceite 0 materia 8.9 Frito 7.8
grasa
. Calentamiento de la sartén con Coccién
Fritos ; . 6 6-7
mantequilla 0 materia grasa
Calentamiento de la sartén con Coccién
Omelet : : 6 5-6
Huevos mantequilla 0 materia grasa
Hervido Calentamiento del agua Booster-9 Coccién 5-6
Calentamiento de la sartén con Coccién
Pancake ) 6 6-7
mantequilla
Tomate . Dorar con aceite . 6.7 Coccion 34
(si con mantequilla, potencia 6)
Salsas Ragu . Dorar con aceite . 6.7 Coccién 3.4
(si con mantequilla, potencia 6)
Besciamela Preparacion dg la base_ (derretir 5.6 LIevarg ebullicion 34
mantequilla y harina) ligera
Crema’ Llevar la leche a ebullicion 4-5 Mantengr.ljgera 4-5
pasteleria ebullicién
Dulces, Pudines Llevarla leche a ebullcion 45 Mantener ligera 23
cremas ebullicién
Arroz con leche Calentar leche 5-6 Mantengr_l]gera 2-3
ebullicién
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5. Mantenimiento

Mantenimiento de la placa de coccién

jCuidado! 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 irritantes, tales como spray
para horno o quitamanchas.

Después de cada uso, deje enfriar la placa y limpiela para
eliminar los residuos y las manchas causadas por los
residuos de alimentos.

El azucar o alimentos con un alto contenido de azlcar dafian
la placa de coccién y deben eliminarse inmediatamente.

La sal, el azlcar y la arena pueden rayar la superficie del
vidrio.

Utilice un pafio suave, rollos de papel absorbente para cocina
o productos especificos para limpiar la placa (siga las
instrucciones del fabricante).

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

Filtros de carbon activado - Plisado

(Solo para la version filtrante)

Retiene los olores desagradables de la coccion.

El producto esta equipado con cuatro juegos de filtros que
retienen los olores por medio de los carbones activados. Los
carbones activados estan integrados en una matriz de tela no
tejida que los vuelven facilmente y completamente accesibles
por las impuridades, creando asi una elevada superficie de
absorcion. La saturacion de los filtros de carbon activado se
ocasiona fras un uso mas o menos prolongado segun el tipo
de cocina y la frecuencia de la limpieza del filtro de grasa.
Estos filtros anti olor no se pueden regenerar y deben
reemplazarse cuando se enciende la luz de advertencia.
Fig.17-17a-17b-17c



5.2 Solucion de dafios

CODIGO DE ERROR DESCRIPCION CAUSAS POSIBLES ELIMINACION ERROR
La zona de mandos se apaga debido La temperatura |[1tgrna de Espgre aquela plgca se
E2 . las partes electronicas es enfrie antes de utilizarla
una temperatura demasiado elevada :
demasiado alta de nuevo
E3 Recipiente no adecuado .Perdlda de Iasl . Quite la olla
propiedades magnéticas
El médulo no recibe
Problemas de comunicacién entre la corriente e.Iectnca;” Desconecte la placa de la
h ) ; El cable de alimentacién o
E5 interfaz de usuario y el médulo de . red eléctrica y compruebe
) M no ha sido conectado e
induccion la conexion
correctamente o es
defectuoso

Para todas las demas
indicaciones de error

(E...U...C...)

Llame al servicio de asistencia técnica e indique el cddigo del error

5.3 Servicio de asistencia

Antes de ponerse en contacto con el Servicio de Asistencia

1. Asegurese de que no sea posible solucionar el problema por su cuenta teniendo en cuenta los puntos descritos en "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 extragdo dos fumos derivados da cozedura. Ndo
€ admitido nenhum outro tipo de utilizagdo (por ex..aquecer
ambientes). O fabricante ndo assume nenhuma
responsabilidade pelo uso inadequado ou pelas erradas
defini¢des dos controlos.

0 produto pode ter uma aparéncia diferente em relagao

aos desenhos deste manual, no entanto, as
instrugdes de utilizagao, manutengao e instalagao
$30 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 Leratentamente as instrugdes: existem importantes
informagdes sobre a instalagéo, utilizagéo e seguranga.

I Néo efetuar variagdes elétricas no produto.

! Antes de prosseguir com a instalagdo do aparelho,
verificar se 0s componentes ndo estdo danificados.
Caso contrario, entrar em contacto com o revendedor e
ndo prosseguir com a instalag&o.

I Verificar a integridade do produto antes de proceder a
instalagdo. Caso contrario, entrar em contacto com o
revendedor e ndo prosseguir com a instalagao.

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

Atengao! Respeitar escrupulosamente as
seguintes instrugdes:

- O aparelho deve ser desligado da rede
elétrica antes de efetuar qualquer
operacao de instalacao.

- A instalagdo ou manutencao deve ser
feita por um técnico especializado,
conforme as instrugdes do fabricante e
no respeito das normas locais em vigor,
em matéria de seguranga. N&o reparar
ou substituir nenhuma pega do aparelho
se ndo for especificamente requerido no
manual de utilizagao.
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- A ligacéo a terra do aparelho é
obrigatoria.

- O cabo de alimentacgéo deve ser
suficientemente longo para permitir a
ligagéo do aparelho, encastrado no
armario, a rede elétrica.

- Para que a instalagéo seja em
conformidade com as normas de
seguranga em vigor, deve ter um
interruptor unipolar de acordo com as
normas que assegure a desconexdo
completa da rede elétrica em condigdes
de categoria de sobretensao Ill, de
acordo com as regras de instalagao.

- N&o utilizar tomadas multiplas ou cabos
de extensao.

- Depois de terminada a instalagéo, os
componentes elétricos ndo deverdo 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
néo brinqguem com o aparelho; manter as
criangas afastadas e vigia-las, pois as
partes acessiveis podem ficar muito
quentes durante 0 uso.

- Para portadores de pacemakers e
implantes ativos é importante verificar,
antes do uso da placa de indugéo, que o
proprio estimulador seja compativel com
o 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
0 aparelho ou na sua proximidade.

- Gorduras e 6leos superaquecidos
pegam fogo facilmente. Supervisionar a
cozedura de alimentos ricos em gordura
e oleo.

- Se a superficie estiver rachada,
desligar o aparelho para evitar a
possibilidade de choque elétrico.

- O aparelho ndo 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: n&o apoiar objetos
sobre as superficies de cozedura.

- N&o 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
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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:

- Apos 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 0 aquecimento de alguns liquidos,
como por exemplo, o dleo para fritar. O
calor excessivo pode ser perigoso.
Nestes casos, recomenda-se o0 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.

- Em situac@o de temperatura elevada, o
aparelho diminui automaticamente o
nivel de poténcia das zonas de
cozedura.

Antes de qualquer operagéo de limpeza
ou manutencao, 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
manuteng&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 € Sse conseguirem
entender os perigos relacionados com o
mesmo. As criangas devem ser vigiadas
para que nao brinquem com o aparelho.
A limpeza e manutengé@o 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 combustao a gas ou outros
combustiveis.

O exaustor deve ser limpo
frequentemente, quer no interior quer no
exterior (PELO MENOS UMA VEZ POR
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MES). Respeitar as indicagdes das
instrucdes de manutengao.

O incumprimento das normas de
limpeza do exaustor e da substituicdo 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
instalacéo 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 gas ou  outros
combustiveis.

Nunca utilizar o exaustor sem a grelha
corretamente montadal

Utilizar apenas os parafusos de fixagao
fornecidos com o produto para a
instalacdo ou, se ndo forem fornecidos,
adquirir o tipo de parafusos correto.
Utilizar parafusos com o comprimento
correto identificado no guia de
instalagao.



Se o0 exaustor e os aparelhos alimentados com uma energia
que nao seja eletricidade estiverem em funcionamento ao
mesmo tempo, a pressao negativa na divisdo ndo 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=

A3,
Este simbolo == no produto ou na documentagdo 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 eletronicos. Seguir os regulamentos locais para a
eliminagédo de residuos. Para mais informagdes sobre o
tratamento, recuperacdo 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:

« Seguranga: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC
60335-2-31, EN/IEC 62233.

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

+ 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 o exaustor na velocidade minima,
deixando-o ligado durante alguns minutos, mesmo apés 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 redugéo 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 didmetro
maximo do sistema de canalizagdo indicado neste manual.
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2. Uso

Utilizacdo da placa de cozinha

O sistema de aquecimento de indugdo baseia-se no
fenémeno fisico da indugdo magnética. A caracteristica
fundamental deste sistema € a transferéncia direta de energia
do gerador para a panela.

Vantagens:

Comparada com as placas de cozinha elétricas, a sua placa
de indugéo é:

- Mais segura: menor temperatura sobre a superficie do
vidro.

- Mais rapida: tempos de aquecimento dos alimentos
inferiores.

- Mais precisa: a placa reage imediatamente aos seus
comandos.

- Mais eficiente: 90% da energia consumida & convertida em
calor. Além disso, uma vez removida a panela da placa, a
transmissdo 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 n&o 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

O aquecimento de indugdo requer magnetismo para gerar
calor. Os recipientes devem, por isso, conter ferro. E
necessario verificar se o material do recipiente ¢ magnético
utilizando simplesmente um iman. Se ndo forem detetaveis
magneticamente, 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 didmetro minimo de recipiente a ser utilizado
em cada uma das zonas, consultar a parte ilustrada deste
manual.

2.2 Economia de energia

Para obter melhores resultados, recomendamos:

- Utilizar panelas e frigideiras com um didmetro 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 agua 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.
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Utilizacao do exaustor O sistema de exaustdo pode ser
utilizado em verséo de evacuag&o para o exterior ou de
recirculagéo.

Versao evacuagdo 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 diametro 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 seré filtrado atraves 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 mével.

O produto dispde de quatro conjuntos de filtros que retém os
odores gragas aos carvdes ativos.

Os carvdes ativos estéo integrados numa matriz de tecido
néo-tecido que os torna facil e completamente acessiveis
pelas impurezas, criando, assim, uma elevada superficie de
absorgao.

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 instalagdo
TOP; 2,5-6 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 séo indicativas: na
projetagao dos espagos, devem ser seguidas as indicagoes
do fabricante da cozinha.

AR Y Ligagao elétrica

Fig. 3

- Desligar o aparelho da rede elétrica.

- Alinstalacéo deve ser realizada por pessoal qualificado e com
conhecimento das normas em vigor, em matéria de instalagéo e
seguranga.

- O fabricante declina qualquer responsabilidade perante
pessoas, animais ou objetos que derive do incumprimento das
orientaces fomnecidas neste capitulo.

- O cabo de alimentag&o 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.

- Néo utilizar cabos de extens&o.

- Aligagéo a terra é exigida por lei.

- O cabo elétrico de ligagdo a terra deve ser 2 cm mais
comprido em relagdo aos outros cabos.

- Caso o eletrodoméstico ndo esteja equipado com cabo de
alimentacéo, utilizar um com secgéo 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 ¢ destinado a estar permanentemente ligado a
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 sobretenso lll, e que seja facilmente acessivel
apos a instalagéo.

Atencao! Antes de ligar novamente o circuito a alimentagéo da
rede e de verificar o seu correto funcionamento, verificar sempre
se o cabo de rede esta montado corretamente.

Atencao! A substituicio do cabo de interligagdo deve ser feita
pelo servico de assisténcia técnica autorizado ou por uma
pessoa com qualificagéo semelhante.

Nota : o produto dispde de uma fungdo Power Limitator que
permite configurar um limite méaximo de absorgao kw

A configuragdo deve ser feita no momento da ligagdo do
produto a rede elétrica ou da ligagdo da propria rede elétrica
(nos 2 minutos seguintes). Para a sequéncia de configuragao
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 nao 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 instalag&o.

+ Certificar-se de que dentro da embalagem n&o exista (por
motivos de transporte) material acessorio (por exemplo,
saquinhos ~ com  parafusos,  garantias, efc.);
eventualmente, retirar e guardar.

+ Além disso, verificar também a existéncia de uma tomada
elétrica disponivel perto da area de instalagao.

Predisposigao do mével para o encastre:

- O produto ndo pode ser instalado por cima de

dispositivos de arrefecimento, maquinas de lavar loica,

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.

- de forma a optimizar a instalagio do grupo filtrante, é

aconselhavel abrir uma fenda na base que permita inserir

uma grelha adquirida no mercado

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

6 11 6
10 9 8 7 | | |
- = - -
| | | N B 2?‘: = l'riz
a 11 § &5 S ° 0O O O o el |
3 o 6—0 —13 o—6
| 1
| | el —14 CJ i
' T T N T TR T Y R O O - -.__'f,.i'i."d.':’ -
P & ,
2 2
Teclas / Display
1. ON/OFF da placa de cozedura/aspirador 8. Ativagao Temperature Manager (Warming
Function) (Gestor de Temperatura - Fungao de
Aquecimento)
2. Selecéo zona de cozedura 9. Pausa
Display da zona de cozedura 10.  Key Lock
3. Aumento/Diminuigdo Power Level (Nivel de Poténcia) e 11.  Indicador Aspirador ativo
Poténcia de Aspiracéo
Visualizagao Power Level (Nivel de Poténcia) e Poténcia de Ativacéo Indicador de Saturagao dos Filtros
Aspiragao
4.  Ativagéo Timer “STAND_ALONE” (INDIVIDUAL) 12.  Selegao/Ativagéo aspirador
Display: Timer “STAND_ALONE” (INDIVIDUAL) / Timer Zonas Display Aspirador
de cozedura
5.  Aumento/Diminuigéo tempo Timer “STAND_ALONE” Display saturagao Filtro carvéo/ceramico - Filtro de
(INDIVIDUAL)/ Timer Zonas de cozedura gorduras
6.  Ativagao Timer Zonas de cozedura 13.  Reset Saturagdo Filtros
Indicador Timer Zonas de cozedura ativo 14.  Ativagdo fungdo automatica aspirador
7. Ativagdo Automatic Heat Up (Aumento Calor Automatico)
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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 seguranca.
Por este motivo:

* Algumas fungdes néo se ativam, ou desativam-se
automaticamente, na auséncia de panelas sobre os
fogos, ou quando estas estdo mal posicionadas.

+ Noutros casos, as 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 H 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) 1.9.P
Residual Heat Indicator H
(Indicador Calor Residual)

Pot Detector (Detetor de Iy
Panela) -
Fungéo Bridge ativa ,‘?
Fungdo Temperature Manager -
(Gestor de Temperatura) ativa L
Fung&o Child Lock ativa L
Fung&o Pausa ativa M
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Fungao Automatic Heat UP
(Aumento Calor Automatico)

Caracteristicas da placa

& Safe Activation (ativacéo Sequra)

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 presenca de panelas
nas zonas de cozedura.

& Safety Shut Down (Desligamento de Seguranca)

Por motivos de seguranga, cada zona de cozedura tem um
tempo maximo de funcionamento que depende do nivel de
poténcia configurado.

@ Residual Heat Indicator (Indicador Calor Residual)
Quando se desligam uma ou mais zonas de cozedura, a
presenca de calor residual é assinalada com o indicador
visualizado no display da zona correspondente, através do
simbolo “H .

Funcionamento
Nota: Para ativar qualquer fung&o, é necessario primeiro
ativar a zona pretendida.

@ Acendimento
Tocar brevemente em # ON/OFF (1) na placa de

cozedura/aspirador: o simbolo (.) ilumina-se;
continuando a pressionar, todas as fungdes disponiveis
ficam visiveis por alguns instantes, depois ficam ativas
apenas as principais; as outras podem ser utilizadas e
ativadas mais tarde, durante a utilizagdo do dispositivo.

IMPORTANTE:
todas as funcdes disponiveis ficam iluminadas com uma
luz de leve intensidade, que fica mais intensa apenas

quando séo ativadas.

Pressionar novamente O para desligar.
Nota: Esta fungao tem prioridade sobre todas as outras.



@ Selecdo das zonas de cozedura
Tocar (pressionar) a area de Selegao/Display (2)
correspondente & zona de cozedura pretendida.

& Power Level (Nivel de Poténcia)

A placa dispde de 9 niveis de poténcia

Tocar e percorrer com o dedo a Barra de selegéo (3):

para a direita para aumentar o nivel de poténcia;

para a esquerda para diminuir o nivel de poténcia.

0 nivel de poténcia configurado sera visualizado na area
de SelegaolDisplay (2)

& Power Booster (Impulsionador de Poténcia)

O produto dispde de um nivel de poténcia adicional (além do

nivel 5), que permanece ativo por 5 minutos, apos os quais a
poténcia regressa ao nivel anterior.

Tocar e percorrer com o dedo a Barra de selegéo (3) (além

do nivel 5) e ativar o Power Booster (Impulsionador de
Poténcia)

O nivel Power Booster (Impulsionador de Poténcia) & indicado
na area de Seleggo/Display (2) com o simbolo”

@ 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 a (10)

Repetir a operagdo para desativar.
Nota: se for pressionada qualquer outra fungao com o Key

Lock (Bloqueio das Teclas) ativo, 0 simbolo piscara
indicando que a fungdo esta em uso e deve ser desativada
para poder utilizar a placa.

& Automatic Heat UP (Aumento Calor Automatico)

A fungéo Automatic Heat UP (Aumento Calor Automatico)
permite colocar mais rapidamente em regime a poténcia
configurada; com esta funcéo, 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 fung&o esta disponivel para os niveis de poténcia 1-8.
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Ativagao:

=
+ com a zona de cozedura ligada, pressionar 'ﬂ (7)

+ no Display (2) ¢ visualizada uma "i" a piscar, que se
alterna a poténcia configurada na zona de cozedura

Aumentando o nivel de poténcia da zona de cozedura: a
fungéo Automatic Heat UP (Aumento Calor Automatico)
permanece ativa, com a nova configuragéo de
temperatura;

Diminuindo o nivel de poténcia da zona de cozedura: a
fungéo Automatic Heat UP (Aumento Calor Automatico) &
desativada.

Nota: selecionando ao mesmo tempo outra zona de

-
cozedura, o simbolo 'ﬂ (7) voltara a iluminar-se com
uma luz de leve intensidade, e podera assim proceder,
também nesta zona, a ativagéo da fungéo; a fungdo
permanece ativa na zona onde ja tinha sido configurada,
como assinalado no Display (2)

& Temperature Manager (Warming Function) (Gestor de
Temperatura - Fungéo de Aquecimento)

Temperature Manager (Gestor de Temperatura) é uma funcéo
de controlo que permite a manutengéo do calor a uma
temperatura constante a um nivel de poténcia otimizado, ideal
para manter quentes os alimentos ja prontos. A funcéo
Temperature Manager (Gﬁtor de Temperatura) ¢ ativada

pressionando a tecla E
No display (2) da zona onde esta a trabalhar o Tempe;_ature

Manager (Gestor de Temperatura) surge o simbolo
Nota: selecionando ao mesmo tempo outra zona de

=
=

cozedura, o simbolo ¥ == (8) voltara a iluminar-se com uma

luz de leve intensidade, e podera assim proceder, também

nesta zona, a ativagéo da fungéo; a fungéo permanece ativa

na zona onde ja tinha sido configurada, como assinalado no

Display (2)

« Pressionar novamente @ = (8) para desativar e
dje_slligar, até colocar o nivel visualizado no Display (2) a

Nota: se existirem mais zonas onde a fungdo Temperature
Manager (Warming Function) (Gestor de Temperatura -
Fungdo de Aquecimento) estiver a trabalhar, selecionar
primeiro a zona pretendida através da zona de Selegéo (2) ;
a fungdo pode ser desativada também através da Barra de
Sje_llclagéo (3), colocando o Power Level (Nivel de Poténcia) a



@ Pausa
A fungdo Pausa permite suspender qualquer fungéo ativa na
placa, colocando a zero a poténcia de cozedura.

Ativagdo:

* pressionar I | " (9)

+ ¢ visualizada uma I | intermitente no display (2)

Para desativar a fungéo:

* pressionar |(9)
a Barra de Selegéo (3) ilumina-se

+ pressionar/deslizar pela Barra de Selegao (3) para
desativar a fungdo

Nota: a desativacéo restaura as condi¢des da placa antes da
pausa, a placa continua a trabalhar com as mesmas
configuragBes anteriormente definidas.

Nota: se ap6s 10 minutos, a Fungao Pausa nao for
desativada, a placa desliga-se automaticamente.

Nota: a Fungao Pausa nao tem impacto sobre a aspiragéo

@ Timer “STAND ALONE” (INDIVIDUAL)

A fungdo Timer é uma contagem decrescente independente
das zonas de cozedura (e da zona aspirante).

O Timer é ativado pressionando a Zona/Display (4)

Utilizar os simbolos == == (5) para configurar a duragéo
do Timer, que é visualizada na ZonalDisplay (4)

Nota : aguardar 10 segundos sem pressionar qualquer outro
comando, até iniciar a contagem decrescente.

0 formato do Timer é 3.0

-3, para as horas

- D[E para 0s minutos

Nota : O temporizador pode ser regulado até a um maximo
de 1h e 59 min

Na ZonalDisplay (4) sera visualizado o tempo restante;
no final da contagem decrescente, sera emitido um sinal
acustico

Nota : a visualizagao da contagem decrescente, para um
tempo restante inferior a 10 minutos sera feita da seguinte
forma

-8, minutos

-00 segundos

com ponto de luz fixa
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Para o desligamento do Timer:
+ selecionar Zona/Display (4)
+ configurar a duragéo do Timer a DDD, através de

+5)

@ Timer Zonas de Cozedura

A funcéo Timer Zonas de Cozedura é uma contagem
decrescente que é possivel configurar, incluindo em
simultdneo, em cada zona de cozedura

No final do periodo configurado, as zonas de cozedura
desligam-se automaticamente e o utilizador é avisado com o
respetivo sinal acustico.

Ativagao da fungao Timer Zonas de Cozedura

* Tocar (pressionar) a area de Sele¢ao/Display

]

(power level - nivel de poténcia’0)

* Pressionar (6) relativo a zona de cozedura

« Utiizar os simbolos == = (5) para
configurar a durag&o do Timer, que é visualizada na
ZonalDisplay (4);

durante a configuracéo, o simbolo G (6) pisca

Nota : aguardar 10 segundos sem pressionar
quaquer outro comando, até que o Timer Zonas de Cozedura
inicie.

Nota : pressionando novamente durante algum

tempo G (6) , o Timer da zona de cozedura é restaurado

Se pretender, repetir a operagdo para mais zonas de
cozedura.

Nota: cada zona de cozedura pode ter um Timer diferente
configurado; no display (4) surge a contagem decrescente
da zona de cozedura selecionada nesse momento; se
nenhuma zona estiver selecionada, pressionando no
Display (4) é visualizada a contagem decrescente doTimer
“STAND-ALONE” (INDIVIDUAL).

A modalidade de visualizagéo da contagem
decrescente é a mesma do Timer “STAND-ALONE”
(INDIVIDUAL) (ver paragrafo anterior Timer “STAND
ALONE" (INDIVIDUAL))



Quando o temporizador terminar a contagem decrescente, &
emitido um sinal acustico e a zona de cozedura desliga-se.

Para o desligamento do Timer:
+ selecionar a zona de cozedura 623]0
+ configurar a duragéo do Timer a , através de

- 45

& Power Limitation (Limitar a Poténcia

A fungdo Power Limitation permite definir o funcionamento do
produto, limitando a sua absorgdo maxima e ajustando a
poténcia de absorcao de todas as zonas de cozedura ativas,
de forma que a absorgao total da placa ndo exceda o nivel
maximo de absorgao definido.

Nota: a configuragao deve ser efectuada com a placa
desligada, sem premir a tecla # ON/OFF (1), quando se liga
a placa a rede eléctrica ou 2 minutos depois de ter sido
novamente ligada.

Para definir a fungao Limitar a Poténcia:
- prima { A ]

(que ficara intermitente durante 2 minutos ap6s o produto ter
sido introduzido)

- mantenha a tecla { A ] premida e prima, uma de cada
vez, todas as areas de Selecgao/Display (Visor) (2) das

zonas de cocgao no sentido contrario ao dos ponteiros do
relégio, comegando pela parte da frente da direita (FR)

RL-2 ] e _2-RR
T e~ [
i1 ]
\' e ® ‘
i i
] i
FL-2 "2-FR

- sempre que prime uma area de selecg&o, é emitido um sinal
sonoro curto

- depois de premir todas as areas de selecgédo do Display
(Visor) (2), pode soltar a tecla { A

a partir daqui:

- 0 Display (Visor) (2) da parte de tras da esquerda (RL)
apresenta alternadamente os simbolos “C” e “0” para indicar

que é possivel executar a configuragao:

seleccione o Display (Visor) (2-RL)

percorra a Barra de selecgéo (3) até os simbolos
“C” e “8” desaparecerem do Display (Visor)

no Display (Visor) (2-FL) sera apresentada a
configuragéo efectuada **

0= 74KW
1= 45KW
2= 3,1KW

** 0 nivel de poténcia esta definido por defeito
para 7,4 KW

Para alterar a configuragao da fungao Limitar a Poténcia

- prima o Display (Visor) (2) da parte da frente da esquerda
(FL)

- percorra a Barra de selecgao (3) para alterar a
configuragéo

- para guardar as defini¢des, prima a tecla # ON/OFF (1)
durante 2 segundos; sera emitido um sinal sonoro prolongado
para confirmar que a alteragéo foi bem-sucedida

@ Bridge Zones

As zonas de cozedura gragas a fungéo Bridge, conseguem
trabalhar de forma combinada criando uma unica zona com o
mesmo nivel de poténcia. Esta fungdo permite uma cozedura
homogénea com tabuleiros e panelas de grandes dimensdes.
E possivel utilizar em combinagao a zona de cozedura frontal
“Master” com a zona correspondente na parte de trés
“Secundaria”

(para verificar em que zonas esta prevista esta fungéo,
consultar a parte ilustrada deste manual).

Para ativar a fungéo Bridge:

- selecionar a0 mesmo tempo as duas zonas de cozedura
que pretende utilizar

-no Ecra (ﬁ da zona de cozedura “Secundaria” aparece o

simbolo “i #”

- por meio da Barra de selegéo (3), sera possivel
configurar o Nivel (Poténcia) de exercicio, que sera
mostrado no Ecra (2) da zona de cozedura “Master”

- para desativar a Fungéo Bridge basta repetir o mesmo
procedimento de ativagéo

Nota: o Timer da Zona de Cozedura, ativado durante a
funcao Bridge, implicara o desligar automatico de ambas as
zonas de cozedura. Sendo considerado, neste caso, como
uma Unica area combinada.



UTILIZACAO DO ASPIRADOR

& Acendimento
Tocar brevemente em # ON/OFF (1) na placa de

cozedura/aspirador: o simbolo O ilumina-se;
continuando a pressionar, todas as fungdes disponiveis
ficam visiveis por alguns instantes, depois ficam ativas
apenas as principais; as outras podem ser utilizadas e
ativadas mais tarde, durante a utilizagao do dispositivo.

IMPORTANTE:

todas as funcdes disponiveis ficam iluminadas com uma
luz de leve intensidade, que fica mais intensa apenas
quando séo ativadas.

Pressionar novamente (.) para desligar.
Nota: Esta fungao tem prioridade sobre todas as outras.

@ Acendimento do aspirador:
Tocar (pressionar) a Zona de selegao (12) para ativar o
aspirador

@ Velocidade (poténcia) de aspiragao:

O aspirador dispde de 3 niveis de velocidade (poténcia) de
aspiragdo

Tocar e percorrer com o dedo a Barra de selegéo (3):
para a direita para aumentar o nivel de poténcia;

para a esquerda para diminuir o nivel de poténcia.

0 nivel de poténcia configurado sera visualizado na area
de Selecdo/Display (12)

& Power Booster (Impulsionador de Poténcia)

O produto dispde de 2 niveis de poténcia suplementares
(além do nivel 3)
—  Power Booster 1 (Impulsionador de
Poténcia 1) : temporizado para 15 min
—  Power Booster 2 (Impulsionador de
Poténcia 2) : temporizado para 5 min.
depois disso, a poténcia regressa ao nivel anteriormente
configurado.

Tocar e percorrer com o dedo a Barra de selegao (12) (além
do nivel 3) e ativar o Power Booster 1 (Impulsionador de
Poténcia 1)

O nivel Power Booster 1 (Impulsionador de Poténcia 1) &
indicado na area de Selegao/Display (12) com o nimero "4"
intermitente

Tocar e percorrer com o dedo a Barra de selegao (12) (além
do nivel 3) e ativar o Power Booster 2 (Impulsionador de
Poténcia 1)
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O nivel Power Booster 2 (Impulsionador de Poténcia 2) &
indicado na area de Seleco/Display (12) com o simbolo” F”
intermitente

@ Funcionamento automatico

O exaustor ird acender-se a velocidade mais adequada,
adaptando a capacidade de aspiragdo ao nivel de cozedura
maximo utilizado nas zonas de cozedura.

Quando as zonas de cozedura s&o desligadas, o exaustor
adapta a sua velocidade de aspirag&o, diminuindo-a
gradualmente, de modo a eliminar vapores e cheiros
residuais.

Para ativar esta fungéo:
Pressionar { A ] (14)

Repetir a operagédo para desativar.

Nota: se durante o funcionamento automético forem
selecionadas na Barra de selegao (3) as velocidades de 1 a
3, o funcionamento automatico ¢ interrompido;

se forem selecionados os Power Boster (Impulsionadores
de Poténcia), o funcionamento automatico sera retomado no

final da temporizag&o, entretanto o simbolo * ﬁ s
continuar a piscar.

Nota no caso de desligar a placa com o Funcionamento
Automatico ativo, o aspirador desligar-se-a automaticamente
de forma gradual.

@ Indicador de saturagao dos filtros
0 exaustor indica quando é necessario executar a
manuteng&o dos filtros:

Filtros de cheiros de carvdo/ceramicas
“FILTER”(13) acende-se

Filtro de gorduras
“FILTER"(13) pisca

Nota: esta fungéo é desabilitada por predefinigao (ver
como habilita-la no paragrafo "Ativagao do indicador de
saturagéo dos filtros")

@ Reset da saturagéo dos filtros

Depois de executar a manutengéo dos filtros (gorduras efou
carvaolceramicas) pressionar alguns instantes “FILTER” (13)
“FILTER*(13) desliga-se, reiniciando a contagem do
indicador.



@ Ativagao indicador de saturagao dos filtros

Este indicador estd normalmente desativado.
Para ativa-lo efetuar as seguintes operacdes:

- ligar a placa de aspiragéo através de (D ;
- com motor de aspiragdo e zonas de cozedura desligadas,
pressionar a Zona de selegao (12)
- pressionar durante alguns instantes HOOD” (11) até
que surjam no Display (12) as letras “F” - “G” que piscam
alternadas

F =

carvéo/ceramicas
G =filtro de gorduras

filtros de  cheiros

Filtros de cheiros de carvao/cerdmicas

—  pressionar no Display (12) no momento em que
surge a letra “F”

—  pressionar “FILTER” (13) — luz a piscar

—  pressionar novamente durante alguns instantes
HOOD” (11) para confirmar a ativagdo do
indicador dos filtros de cheiros de
carvao/ceramicas

Filtro de gorduras
—  pressionar no Display (12) no momento em que
surge a letra “G”
—  pressionar “FILTER” (13) — luz fixa
—  pressionar novamente durante alguns instantes
‘HOOD” (11) para confirmar a ativagdo do
indicador do filtro de gorduras
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O aparelho esta preparado para ser utilizado em conjunto
com um KIT sensor Window (ndo fornecido pelo
fabricante).

Instalando o KIT sensor Window (apenas no caso de
utilizag&o no modo de ASPIRACAQ) a aspiragéo do ar parara
de funcionar sempre que a janela existente na sala, na qual o
KIT é aplicado, for fechada.

- A ligagéo elétrica do KIT ao aparelho deve ser realizada
por pessoal técnico qualificado e especializado.

- O KIT deve ser certificado separadamente de acordo
com as normas de seguranga aplicaveis ao
componente e ao seu uso com o aparelho. A
instalacdo deve ser realizada de acordo com os
regulamentos em vigor para as instalagoes
domésticas.

ATENGAO:

- a cablagem do KIT para ligar o aparelho deve fazer parte
de um circuito certificado em muito baixa tensao de
seguranga (SELV).

- o fabricante deste aparelho declina toda e qualquer
responsabilidade por eventuais inconveniéncias,
danos ou incéndios causados por defeitos e / ou
problemas de mau funcionamento e / ou da
instalagao incorreta do KIT.



4.1 Tabelas de poténcia

Nivel de poténcia

Tipos de cozedura

Utilizagao nivel
(A indicagao alia a experiéncia e os habitos de

cozedura)
Ideal para aumentar rapidamente a temperatura dos
o Boost Aquecer rapidamente alimentos, para uma fervura rapida no caso de &gua, ou
Poténcia aquecer rapidamente liquidos
Maxima - : -
8.9 Fritar - ferver Ideal para gratinar, comegar a cozinhar, fritar produtos
congelados, ferver rapidamente
Gratinar — refogar - ferver - Ideal para refogar, manter em ebuligdo, cozinhar e
7-8 d grelhar (durante um intervalo de tempo de 5-10
grelhar )
minutos)
Poténcia alta
. . . Ideal para refogar, manter em baixa ebuligdo, cozinhar
Gratinar - 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.: &gua,
Poténcia - amanteigar vinho, caldo de carne/legumes, leite), amanteigar
média massas
Ideal para cozeduras prolongadas (volumes inferiores
2.3 Cozinhar - fervilhar —engrossar | por litro: arroz, molhos, assados, peixes) na presenca
- amanteigar de liquidos (ex.: &gua, vinho, caldo de came/legumes,
leite)
lideal para derreter a manteiga, derreter delicadamente
Derreter — descongelar — manter
1-2 . chocolate, descongelar produtos de pequenas
quente — amanteigar di -
imensbes
Poténcia
Baixa Ideal para manter quentes pequenas porges de
1 Fundir — descongelar — manter | alimentos cozinhados ou manter constante a
quente — amanteigar temperatura os pratos dos pratos até servir e
amantegar risotos
Placa em stand-by ou desligada (possivel presenga de
OFF Poténcia zero Superficie de apoio calor residual de final de cozedura, sinalizado por H-L-
0)
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4.2 Tabelas de cozedura

Categoria de | Pratos ou tipos Nivel de poténcia e evolugéo da cozedura
alimentos de cozedura Primeira fase Poténcia Segundafase | Poténcia
Cozedura da massa
Massa fresca Aquecimento da agua Booster-9 € mantimento da 7-8
ebulicao
Cozedura da massa
Massa fresca Aguecimento da agua Booster-9 e mantimento da 7-8
Massa, arroz . x
ebulicao
Cozedura da massa
Arroz cozido Aquecimento da agua Booster-9 e mantimento da 5-6
ebulicdo
Risoto Refogado e tostadura 7-8 Cozedura 4-5
Cozidos Aguecimento da &gua Booster-9 Cozido 6-7
Fritos Aquecimento do éleo 9 Fritura 8-9
Verduras, Salteados Aquecimento do acessdrio 7-8 Cozedura 6-7
legumes Guisados Aguecimento do acessorio 7-8 Cozedura 34
Refogados Aquecimento do acessorio 7-8 Douradura do 7-8
refogado
Assadas Doqradura de carme com I<_eo 7-8 Cozedura 3-4
(se feita com manteiga, potécia 6)
Grelhadas Preaquecimento da panela 7-8 Grelhar de ambos 7-8
os lados
Carnes Douradura de carne com 6leo
Douradas . . o 7-8 Cozedura 4-5
(se feita com manteiga, potécia 6)
Guisadas / Saltear com gorduraA(s.e feita com 7.8 Cozedura 34
Ensopados manteiga, potécia 6)
Grelhados Preaguecimento do recipiente 7-8 Cozedura 7-8
. Umido/guidados Selar com glordura A(Se. feita com 7-8 Cozedura 34
Peixes manteiga, poténcia 6)
Fritos Aquecimento de alzellte ou outra 89 Fritura 7.8
gordura similar
Aquecimento do recipiente com
Fritos manteiga ou outra matéria 6 Cozedura 6-7
gordurosa
Aquecimento do recipiente com
Ovos Omelete manteiga ou outra matéria 6 Cozedura 5-6
v gordurosa
Coque/cozidos Aquecimento da agua Booster-9 Cozedura 5-6
Aquecimento do recipiente com
Pancake manteiga ou outra matéria 6 Cozedura 6-7
gordurosa
Tomate Saltear em az_elte/oIeE) (s_e feita com 6.7 Cozedura 34
manteiga, poténcia 6)
Molhos Ragi Saltear em a;e|te/o|e9 (ge feita com 6.7 Cozedura 34
manteiga, poténcia 6)
Bechamel Prepara(;aq da basg (derrete 5.6 Aquecimento lat_e 3.4
manteiga e farinha) uma leve ebulicdo
Creme Aquecimento do leite até ao ponto Mantém uma leve
: o 4-5 Cx 4-5
pasteleiro de ebulicdo ebulicao
Doces, Pudins Aquecimento do Ie!te~ até ao ponto 45 Mantém uma leve 2.3
cremes de ebulicdo ebuligdo
Arroz doce Amornar leite 5-6 Mantém uma leve 23
ebulicao
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5. Manutengao

Manutencéo da placa

Atengdo! Antes de qualquer operagdo de limpeza ou
manutengao, 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 utilizag&o.

Importante:

Nao utilizar esponjas abrasivas ou esfegdes. Com o tempo, a
sua utilizagdo podera danificar o vidro. Nao utilizar
substancias quimicas toxicas, tais como sprays para fomno ou
removedores de manchas.

Apds cada utilizagdo, deixar arrefecer a placa e limpa-la para
remover incrustagdes e manchas causadas por residuos
alimentares.

Acucar ou alimentos com alto teor de aglcar danificam a
placa e devem ser removidos imediatamente. Sal, agucar e
areia podem arranhar a superficie do vidro. Usar um pano
macio, papel absorvente de cozinha ou produtos especificos
para a limpeza da placa (siga as instrugdes do fabricante).
NAO FAZER LIMPEZA COM JATOS DE VAPOR!!!
Importante:

Em caso de derrames acidentais e abundantes de liquido das
panelas, é possivel intervir através da valvula de descarga,
situada na parte inferior do produto, de modo a poder eliminar
todos os residuos e executar uma limpeza com a maxima
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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Manutencio 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 loiga a baixas temperaturas e com ciclo
breve.

Com a lavagem na maquina de lavar loiga, o filtro de gorduras
metalico pode perder a cor, mas as suas caracteristicas de
filtragem néo se alteram.

Fig. 15

Filtros de carvoes ativos - Plissado

(Apenas para a Versao Filtrante)

Retém os odores desagradaveis derivantes da cozedura.

O produto dispde de quatro conjuntos de filtros que retém os
odores gragas aos carvdes ativos. Os carvdes ativos estdo
integrados numa matriz de tecido ndo-tecido que os torna facil
e completamente acessiveis pelas impurezas, criando, assim,
uma elevada superficie de absorgdo. O ponto de saturacdo
dos filtros de carvdes ativos verifica-se apés um uso mais ou
menos prolongado conforme o tipo de cozinha e a
regularidade da limpeza do filtro de gorduras. Estes filtros de
odores ndo podem ser recuperados e devem ser substituidos
quando se acende o sinal luminoso.
Fig.17-17a-17b-17c



5.2 Resolugéo de problemas

CODIGO DO ERRO DESCRIGAO CAUSAS POSSIVEIS REMOGAO DO ERRO
A zona de comandos desliga-se a A temperatgrg mte,rna Qas Aguardar que a placa
E2 . parte eletronicas é muito arrefega antes de
temperaturas muito elevadas iy
alta reutiliza-la
E3 Recipiente ndo adequado Perda das p[qprledades Remover a panela
magneéticas
A corrente elétrica ndo
Problemas de comunicagao entre a chega ao modulo;~ Desligar a placa da rede
A " i 0 cabo de alimentagdo o -

E5 interface do utilizador e 0 modulo de % oo elétrica e verificar a
. = nao foi ligado X
inducéo . ligacdo

corretamente ou esta
com defeito

Para todos os outros
avisos de erro
(E..U...C...)

Contactar 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 2YNAPMOAOIHZHZ KAI XPHZHZ

AkoAouBiaTe mIGTd TIG 0dNYiEg XPAOEWS TOU TTAPOVTOG
eyxeipidiou. Asv avalapBdavoupe kayia ubovn yia
BAGBeg, CnuiEg i TTUpkayIég TTou pTToPEi va TTpokAnBolv
0TN GUGKEUR OTNV TIEPITITWAON TToU €V EQOPUOTTOUV
aTd o1 0dnyieg xpioews. H auakeur) mpoopideTal yia
OIKIaKA XpAon kal €I81kETePa yIa TO Hayeipepa gaynTou
Kal TNV aTTopakpuvon Katmvou. Aev emiTpémeral GAAo
€idog xpriong [tou ev Adyw TTpoidvTog] (TT.x. yia
B¢puavan dwpariwv). O kaTaoKeuaaTrg dev
avahapBavel kayia euBlvn aTnv TEPITITWON
aKatdANnAnG xprnong Tou TpoidvTog 1 AavBaacuévng
pUBuIoNG Tou ouCTAUATOG EVIOAWVTO TrPOidV pTTopEi
va dlapépel o€ OXEON HE TOV TPOTTO JIE TOV OTTOI0
QTTEIKOVI(ETOI OTO TIAPOV EYXEIPIBIO, WOTOGO oI
odnyieg xpRong, ouvTPNONG Kal EYKOTAGTAONS
TapapEVOUV Ol iBIEG.

To eyxeipidio xpraong Ba Tpémel va puAdaaetal yia
peMoVTIKR avagopd. Ze TepiTmwan TwAnang,
Tapaywpnong f Yerakdpiong, 1o ev Adyw Eyypago Ba
TIPETEI VA GUVOBEUEI TN GUCKEUN).

I MeAemiote TpoaeyTikG TIG 0dnyieg [xpnong]: TePIEXE!
onuavtikéG  TTAnpoQopie eykardoTaang, XpAong Kai
a0QaAeIag.

I Mnv Tpaypatotoleite
oUaTNUa ToU TTPOIBVTOG.

I Tpiv TpoXwpnOETE OV EYKATACTACN TNG GUOKEUNG
eMyEte  yia TuxOV CnuIEG TWV  PEPOVWUPEVWV  TNG
eCoptudtwy.  Av  eviomioere  kdmolo  TPOBAnUa,
otapamoTe  TIG  diadikacieg  eykatdoTtaong - Kai
EMIKOIVWVADTE GUET PE TOV TIPONBeUTA T aG.

I EMyGre v okepaidtnta  Tou  TIpoidviog  TIPIV
TIPOXWPACOETE  OTNV  EYKATAOTAOT Tou. Xe avTifetn
TIEPITITWON, OTapaTACTE TI diadikaaoieg eykatdoTaong
Kal ETMIKOIVWVATTE GUETT WE TOV TIPOUNOEUTH 0.

Inueiwon: Ta media pe Tnv umoonueiwon "(*)" agopolv

TIPOQIPETIKA €GapTAUATA Ta OTToia €ival dlabEaipa povov yia

opiopéva Povtéha f eoptpara Ta omoia dev TapEXOVTal

dwpedv.

o 1. Mpondotroinceig
Mpoooxn! Tnpeite MOTA TIG TTAPAKATW
odnyieg:

- H ouokeun Trpétrel va amoouvoéeTal

aT76 T0 NAEKTPIKG BiKTUO TTPIV TN
OIEVEPYEIQ EPYOTIWV EYKATACTOONG.

- H eykardoTaon kai ol epyacieg
ouvtipnong Ba TpéTel va
TTPAYUATOTTOIOUVTAI POVOV ATTO EUTTEIPO
TEXVIKO TTPOOWTTIKG GUUQWVA LE TIG

METATPOTIEG  OTO  NAEKTPIKO
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0dnyieg TOU KATAOKEUAOTH Kal TOUG
IOXUOVTES TOTTIKOUG KAVOVIOUOUG
ac@aheiag. Mnv emiokeuddeTe Kal pnv
avTIKOBIOTATE KavEVa ECAPTNUA TNG
OUOKEUNG,0TNV TIEPITITWON TTOU KATI
T€1010 OEV avagépetal pntd 01O
EYXEIPIdI0 XpARONG.
-H yeiwan Tn¢ ouokeung eival
UTTOXPEWTIKNA.
-To kaAwdio Tpopodoaiag Ba Tpéel va
O10B€TEN 10aVIKO PAKOG, OUTWS WOTE VA
eival duvarr n ouvdean g
EVTOIXIOMEVNG GUOKEUAGC OTNV TTpia.
-la va Tnpolvral o1 10} 00VTEG
KOVOVIOWOi ao@aAgiag, n eykardoTaon
Ba mpémel va d1aBETEl TTOAUTTOAIKS
OIaKOTITN We eAdI0TN amdoTacn 3 mm
METOEU TWV ETTAPWV.

-Mnv xpnoiyotroigite ToAUTIpICa 1
MTTAAQVTECEC.
-Metd v oAokArpwan g
EYKATAOTOONG, ATTayopEUETal N
TTPOCRACN TOU XPNOTN OTA NAEKTPIKA
HEPN TG [oUOKeUN).
- H ouokeun kai Ta mpooBaciya pépn
uTTOpEi va uTtepBEPPavVBOUVY KaTd T
dIGPKEIa Xprong [TNG GUTKEUAG].
[Mpoooxn, HNV AKOUUTTATE TUAPATA TNG
OUOKEUNG TTOU avamTiooouV UPnAEG
Beppokpaaicg.
- Mnv agrivete Ta TaidId va Taidouv pe
tn ouokeur|. KpatmoTe 1a o€ amooTacn
aoQaAEiag Kal UTTo Tnv ETTOTITEIA OO KI
auté d16TI Ta TTPooRACIHa PEpN TS
uTTOpEi va uttepBEPPavBoUVY KaTd T
dIGpKeIa Xprong [TNG GUCKEUAC].



- Ta dropa 1rou diaBétouv BnuaToddt A
EPQUTELOIUO aTTIVIOWTH €ival ONUAVTIKG
Va ECAKPIBWOOUY -TIPIV TN XPromn TG
ETAYWYIKAS £0TIAC- OTI 0 PUaATOdOTNG
TOUG €ival GUPBATOG WE TN OUTKEUN.
-Mnv akouuTTaTE TIC BEPUES ETIQAVEIES
NG GUOKEUNG EVW AUTH AEITOUPYE A Kall
HETA TNV aTTEVEPYOTTOINGT| TNG.
-ATTOQEUYETE TNV ETTAPK TNG CUOKEUNS PE
Tavia ) pe aAou €idoug UNIKA Ewg dTou
KPUWOOUV ETTAPKWGS OAA TOl HEPOVWUEVT
TUAUaTA TNG.

-Mnv TotroBeteite e0QAEKTA UNIKA ETTAVW
A TTANCioV TNG OUOKEUN.

- MpoooxA, Ta Aitn kai Ta Addia ival
eCalpeTIka eUQAekTa. Na gigTe TTAVTA O€
emaypUTvnan 6Tav YayeipeEUuETe paynTa
mAouaia o€ Aitrn i Addia.

-ZTNV TIEPITITWON TTOU EUPAVIOTOUV
PWYMES TNV ETTIPAVEID TG GUCKEUNG,
atevepyoTroIRaTe. Kivouvog
NAEKTPOTTANGIaG.

- H aguokeun dev rpoopileTal yia
AsiToupyia PEow eCwTePIKOU
XPOVODIAKOTITN i EEWTEPIKOU
OUOTAUATOS TNAEXEIPIOWOU.

To payeipepa o€ €0TiES
xpnoiyotolwvtag Aadi A Aitrog ival
€TMIKIVOUVO KaI PTTOPEi va 0dnynoel o€
TTupKayid.

- To payeipepa Ba mpétel va digvepyeital
UTIO TNV TTapouaia oag. To payeipepa
HIKPAG didipkelag Ba TTpéTrel va PpiokeTal
OUVEXWG UTTO TV ETTOTITEIO 0T,

- Mnv rpootraBhoete MOTE va ofrioete
Mia TTupKayid XpnaihoTToIwvTag VEPO.
21NV TTApaTTavw TepITTwaon Oa TpETel
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VQ ATTEVEPYOTTOINTETE Tr) CUOKEUN KI €V
OUVEXEID VO KOADWETE TN QWTIC, TT.X. ME
€va KaTrdkl A pia TTupiyayn KoupEpTa.
Kivduvog Trupkayidg: unv TotmoBeteite
QVTIKEIPEVO ETTAVW OTIG ETTIEG.

- Mnv XpnOIPOTIOIEITE GUOKEUES OTUOU
Y10 TOV KaBapIguo NG £OTIOG.

- Mnv akoupTrare HETOAIKG QVTIKEIPEVA,
OTwG T1.X. paxaipia, mpouvia, KouTaAia
A KATTAKIA, ETAVW OTIG EOTIES
payelpépaTog. YTTApXE! Kivouvog
avamTugng uwnAwv BepuUoKpaaIwY.

- Mpiv TN GUVOEDN TNG CUCKEUNS OTO NA.
OiKTUO, EAEyETE TNV TTIVAKIDA TEXVIKWV
XAPAKTNPIOTIKWY (BAETTE OTO KATW PEPOG
NG GUCKEUNG) YIO VO G1YOUPEUTEITE OTI N
TA0N KI N oUXvOTNTA TNG €ival guppaTtd
HE T0 £V AOyw diKTUO KI OTI TO UCA
olvdeang eival 16avIKO. Z€ TEPITTWON
aueiBoAiag, ameuBuvBeite ae évav
NAEKTPOAGYO.

ZNHOVTIKO:

- Metd T xpAon [Tng OUOKEUAG],
QTTEVEQYOTTOIRCTE TNV EOTIO JAYEIPEUATOS
XPNO1HOTIOIWVTAG TOV KATAAANAO
OI0KOTITN, XWPig va BaagileaTe aTov
aviXVeuTn [mapouaiag] okeloug.

- [Na v amoguyn mlavAg utrepxeiliong
UYPWV KaTd 10 BPaciuo 1 1o (EaTaua,
XaunAwaTe T Bepuokpaaia NG 0TiAg.

- Mnv agrivete Gde1EG KATOAPOAES 1)
TNYAVIA ETTAVW TE EVEPYOTTOINUEVES
€0TIEC HaYEIPEUATOC.

- O1av oAokAnpwvouye To payeipeua,
ofrjvoupe éavra TNV avaloyn €oTia.

- Mnv xpnaoiyotolgite @UAAG aAoupiviou
070 payeipepa. Mnv akoupTrdre emdvw



OTIG €CTIEC TTPOIOVTA CUCKEUAOHEVQ JE
ahoupivio. To ev Adyw UAIKS utTopei va
Niwaoel TTpoKaAwvTag €101
averavopBwTeg {nUIEG 0T GUOKEUR
0aG.

- Mnv Beppaivete KAEIOTA,
KovaepBoTToINpEVA TTPOIGVTA [XWPig va
TO QVOIEETE TTPONYOUNEVWE] BIOTI PTTOPE]
Va EKPAYOUV.

Auth n mpoeidoTroinan 10XUEl yia GAoug
ToUgG TUTTOUG E0TIAG PAYEIPEUATOG.

- H xprion augnuévng 1ox00g, PAETTE
AeiToupyia Booster, dev evodeikvutal yia
T0 (EOTONA OPIOHEVWY UYPWV OTTWGE TT.X.
Aadiou tnyavioparog. H utrepBoAikn
Beppokpaaia gival emikivouvn. ZTIC
TIEPITITWOEIG AUTEG, CUCTIVOUE TI
XxPion MIKPOTEPNG 10XUOG.

- Ta okeun Ba pEmel va TotroBeTolvTal
070 KEVTPO TNG €0TIAG. ATrayopeUETal N
TOTTOB£TNON QVTIKEIEVWY QVAUETT OTO
OKEUOG Kal TNV €TiaL.

- H ouokeun d1abétel cuotnua
[auTtdpaTng] peiwong Twv EMTTEdWY
I0XU0G TNG ECTIOG HAYEIPEUATOG YIa TNV
atopuyn avaTTuéng uynAwv
BeppoKpaTIWVY.

Mpiv amd 1 dlevépyEld  EPYOCIWV
kaBapiouou N ouvtipnaong,
OTTOOUVOEDTE TN GUCKEUR aTTO TO iKTUO
nA. €vépyelag agaipwvtag 10 Buopa n
kateBadoviag Tov yevikd dI10kOTITN TOU
oTTITIoU 0.

Qopdre yavria TpooTagiag Kot N
OlGpKeId TWV €PYOOIWV EykaTdoTaong
KOl GUVTAPNONS TNG CUOKEUNG.
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AtrayopeleTal n xpAON NG OUCKEUAG
amd maidid nAikiag kétw Twv 8 £Twv A
amod ATOMO JE  HEIWPEVEG OWHATIKEG,
alodnNTAPIES 1) VONTIKES  IKAVOTNTEG EKTOC
Kl av autd ppiokovial umd OTevA
mapakohouBnan i éxouv AAGBer odnyieg
OXeTIKA pe TNV aoc®aly xpAon Tng
OUOKEUNG Kal Toug TTiBavoug KIvoUvoug.
Ta maidid amayopeletal va  maifouv
TTANCIiOV TNG CUOKEUNG.

Ta TTaIdId amayopeUeTal va
TTPAYMATOTTOIOUV €pYATies kaBapITUOU 1
ouvtipnong  Xwpig  emifAeyn  amd
TAEUPAG evNAIKWV.

O xwpog étrou BpiokeTal eyKOTEOTNUEVN
n ouokeuy Ba TmpEmEl va  agpideTal
ETAPKWG, OTavV 70 GUCTNUA €COEPIOMOU
LIS kougivag XPNOIUOTIOIEITAl
TauTOXPOVA HE GANEG OUOKEUES KaUang
agpiou 1) dAou TUTTOU.

To ouotnua e¢aepiopou Ba mpéter va
koBapileTal o€ TOKTIKA PACN EOWTEPIKA
aMa kar e&wrepikd (TOYAAXIZTON MIA
®OPA TON MHNA). Z¢ k&be mepiTTwon
akoAouBeiTe oA TIG 0dnyieg Xprong.

H un mot) Ttipnon Twv Kavovwy
kaBap16TNTag TOU OUOTAUATOG
eCogpiopol KAl N Jn TOKTIKA
QVTIKOTAOTAON TWV OXETIKWY  QIATPWY
MTTOPE VO TTPOKAAEDEI TTUPKAYIA.
Atrayopeletal  pntéd n TTPOETOIMACTIa
TIATWY QAAWTTE.

H xpron owridg kard 1o payeipeya Ba
TTPETTEI VA aTro@eUyeTal SIOTI UTTOpPE va
mpokaAéoel  (nuid  ota  @iAtpa A
TTupKayIa.

To myavioya Ba pétmel va dievepyeiTal
ummd oTevly TapakoAoubnon yia v
amopuyn ekdRAwaNG TTUpKayIdag.



MPOZOXH: Ortav n eoTia payeipéuarog
Bpioketal g€ AsiToupyia Ta TPOCRACIUA
MEPN TNG PTTOPET VO avaTTigouv [UYnAEg]
Beppokpaaicg.

Mpoooxn! Mnv cuvdéete TN OUOKEUR
010 nA. diktuo TpIV  oAokAnpwBEi n
eykardoTtaon.

AxoAoubeite IOTA TOUG TTPORAETTOEVOUG
KQvoVIooUG g€ 6,11 agopd Ta PETPA
ao@aAeiag Tou xpelaleTal va TTApPETE yid
TOV £COEPITHO TOU XWPOU.

O aépag [mou amoppogdral] dev Ba
TpéTel va odnyeital 0€ aywyd TIou
XPNOIPOTIOIEITAl  yIO TNV EKKEVWOTN
kamvoU Tou TTapdyeTal Omd GUOKEUEG
kauang uypagepiou fj GAou TUTTOU.

Mnv  xpnoidotoleite  T0  oUCTNUA
e€aepIouol  XWpic TTPONYoUUévwe  va
€xete TomroBeToEl oWOTA TN oYX Apa!

MNa TIC  epyaoiec  eykardoTaong
xpnoiyotrolgite udvov Tig Bideg Tou oag
mrapéxovral padi pe 1o TPoidv A [oTnV
TIEPITITWON TTOU QUTEG dEV TTapéxovTal]
ayopdote  Bideg  1davikoUu  TUTTOU.
Xpnowgotroigite  Bide¢  kar@AAnAou
uAKoug [BAETTE OdNy6 eykaraaTaong].
21NV TIEPITITWAT TToU T0 oUOTNHA
e€aepIouoU Kal N OUOKEUN| Oev
TPOQODOTOUVTAI E NAEKTPIK EVEPYEIQ, N
QpVNTIKI TTiEaN TOU XWwpou dev Ba TTpéTrel
va gemepvael Ta (4 x 10-5 bar).
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H ouokeun O106Tel €101k ofuavan ouppardéTag e mv
Eupwmaikp  Odnyia 2012/19/EK, Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE- HAekTpikG amoppippara kai
HAekTpovikog EEoTAIopOG). Na eAéyxeTe 6T n amrokopidr Tng
OUOKEUNG TTPaYHATOTIOIEITAN UE TOV EVOESEIYMEVO TPOTTO, VIO
TNV TTpoaTadia Tou TepIBAAAovVTOG kal Tng dnudaiag uyeiag.

To alpporo oTn ouokeun [ OTa OUVOBEUTIKG
£yypaga] utodeikvUel 0TI T0 ev Adyw Trpoidv dev Ba Trpémel va
70 OUMEéyeTal gav éva KoIvO OIKIakS amdppigpa ala Ba
mipéTel va Trapadidetal o éva 1daviké anpeio cuMoyig kal
QAVOKUKAWONG NAEKTPIKWY Kal NAEKTPOVIKWY CUOKEUWV. H
816ean Tou TPOIGVTOG Bal TTPETTEI VOl TTIPAYMOTOTIOIEITAI E
Baon Toug IoYUOVTEG Kavoviopoug. o TEPIcOOTEPEG
TANPOPOPIEG OXETIKG ME TNV ETECEPyaCia, avakmon Kal
QVOKUKAWON QUTAG TNG OUOKEURG, ETTIKOIVWVIAOTE ME TO
apupo6dio ypageio Tou SoU aag, TNV UTMpPETia TTepIoUANOYAG
OIKIOKWY QTOPPIMMATWY A PE TO KaTGoTHa am' 6Tou
ayopdoare Tr GUOKEUN.

Mpdketal yia pia ouokeup  n omoia  OxedIAOTNKE,
OOKIJAOTNKE KAl KATOOKEUATTNKE BACEI TWV KAVOVIGUWV:

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

+ Amédoang: 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
opbr xprian [N ouokeung] oUTwg WaTe va peiwBolv o
[apvnTikég] emmTwoElg oTo TEpIBAMoOV: Kard To payeipepa,
EVEPYOTIOINOTE TO OUCTNHA ECAEPITUOU [OTN péyIoTn TaxUTnTa
TOU] KI AQROTE TO va AEITOUPYATE! YIa HEPIKA AETITA KOl ETAL
70 TEAOG TG diadikaaiag payeipéuatog. AugiaTe Ty TaxumnTa
TOU POVOV OTNV TTEPITITWAT PEYAANG TTOOGTNTAS KATTVOU R
aTpoU [xpnaoipomolwvTag Tn Aeiroupyia booster povov o€
akpaieg karaoTaaeig). MNa va diatpeite Tig [SuaapeaTeg]
0O0WEG HOKPIA QVTIKATAOTAATE To/Ta PiATpo/a GvBpaka av
xpelaoTei. [a va diamnpeite amodoTIKO 1o @iATpo Aimapwv
ouaiwv, Ba mpémel va To kabapidete TakTikd. MNa va
BeAioToTroIAOETE TNV AT6dOCN TG CUCKEUNG aAG Kal yia va
PeIaETE Ta TTieda BopURoU, XPNOIKOTIOIEITE T UEYIOTN
BIGpETPO aywywv BAETTE eyxelpidIo [xprong].



2. Xphon

XpAon ThG £0TiOG HOYEIPEPATOS

H Aermoupyia g ouokeurg Baciletal oTo [QUOIKG] paivopEvo
™G MayvnTIKAG €maywyng -OnA. omnv ameubeiag petagopd
€VEPYEIOG OTTO TNV TIAPOYT) 10XU0G GTNV KaTaapdAa.
MAeovektipara:

Ze alyKpIon YE TIG KOIVEG NAEKTPIKEG EOTIEG HAYEIPEUATOG, N
ETaywyIKn €0Tia eival:

- Mo aiyoupn: pikpdTepn Beppokpaaia aTn yudAivn em@avela.
- Mio ypAyopn: pikpdTepol xpdvol yia To {EaTapa Tou eayntou.
- Mo akpiBAg: Aueon OmmoKPION TG ETIPAVEIAG OTIG EVIOAEG
0ag

- Mo amodotikA: To 90% TG evépyeiag TTou amoppoddral
petarpémeTal o€ BepudtnTa. EmmAéov, pe TV amopdKkpuvon
TOU HOYEIPIKOU OKEUOUG OTTO TNV €0Tia, N TIOPOX| EVEPYEIDS
SiakdTTeTal Gueaa Ki ET01 ETTITUYXAVETAI EOIKOVOUNOT).

2.1 ZKeln payeIpIkAg

Xi icnionomits OKeEUN TToU guvodelovTal ammd 1o oUuBoAo

ZNUaVTIKOG:

yIa TV ATTOQUYI KATAATPOPAG TNG EOTIOG, PNV XPNTILOTIOIETE:

- oKkeln pe Baon Tou dev eival TeAeiwg eTTiTedn.

- HETOMIKG OKEUN Le gpayi€ BAon.

- OKeOn pe Tpayid Paon, yia v amouyy @Bopdg NG
EMQAVEIQG TNG EOTIAG

- Mnv akouptrére ToTé {€0TEG KATGOPOAEG Kal Tyavia aTov
TrivaKa EAEyXOU TnG Hovadag.

2.1.1 Zxeon TraAaiol TUTTOU

H emaywyikiy 0Tia XpnOIMOTIOIER PaYVATIKY EVEPYEIQ yIO TV
mapaywy Bepudmrag. Ta okeln Aoimév Ba mpémel va
mepiEyouv idepo. MNa va PePaiwbeite 6T T0 OKelog eival
kataMnAo yio  emaywyIkéG  €OTIEG, XPNOIUOTIOINCTE  évav
payvAT: Ta akar@AAnAa okeln 8ev EAkovTal aTTd Tov payviT.
2.1.2 LuvioTwpeveg SidipeTpol Bdong okeuwv
ZHMANTIKO: oTnv epitrTwon rou Ta oKeun Sev €X0uv 10
owaoTo péyeBog, ol eaTieg [uayeipéparog] dev avapouv.

T'a Tig eAGYI0TEG ATTODEKTEG DIATTATEIG TWV MAYEIPIKWY TKEUWV
[y1a k@Be pepovwpévn eaTia EexwpioTd] avarpére oTv
€IKOVoypa®nan Tou TTapovTog eyxelpIdiou -BA. dIGpeTpo.

2.2 E¢oikovopnaon evépyeiag

lNa kaAUTepa amoteAéopara:

- Xpnaoiyotoieite akeun pe didpeTpo Baang ion pe ekeivn Twv
ETTICV.

- Xpnoipotroleite pévo okedn pe emmitedn Baon.

- Edv eivar duvardv, okemdoTe Ta okeln e TO KATIGKI KOTA TO
payeipeua.

- Mayeipéyrte Aaxavikd, Trardmeg KTA. pe Aiyo vepd TpokeIpévou
VO EILOETE TOV XPOVO HAYEIPEHATOG.

- H xphon xUtpag TaxutnTag WEILVEl aKOUN TEPIOTOTEPO TNV
kaTavaAwan EVEPYEIDS Kal TOV XPOVO LaYEIPELATOG.

- TomoBeteite TIG KATOAPOAEG GTO KEVTPO TNG €OTIAG N OTIOiCK
oploBeTeiTal PEow eI8IKAG YPAPUAG.
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XpNan Tou aroppoPNTAPATO GUCTNHA EEUEPITUOU
[kavou - udparuwv] diabétel dUo AeiToupyieg: e€aépwan
€CWTEPIKAG EKKEVWONG 1} QIATPAPIOUA PETW ETWTEPIKAG
QVaKUKAO@Opiag.

‘ExSoan e€agpiopol
Ek.7
Or aTpoi ekkevivovTal TIpog Ta €§w péca amd pia oeipd
OWANVWOEWV (TIG 0TToiEG Bl XPEIOOTET var ayopaaETe ammd povol
0ag). Or ev Myw ocwAnviaoeig aTtepewvovial e eAaviZa
oUVdEDNG TTOU TIAPEXETAl ATTO KOIVOU LIE TO TTPOIGV.
H d16peTpog Tou cwArva ekkévwong Ba TpéTel va eival id10g pe
Tn O1GiueTPo Tou dakTuhiou ouvVdEDNG:
- oTnV TEPITITWOT £§6d0U TeTPAYWVNG [diaToprg] 222 x 89 mm
- 0TV TEPITTTWOT £§6d0u aTpoyyuArG [Siatoprig] 150 mm

- Na mepioodrepeg mAnpogopieg PAETE aehida eGaptnudTwy
ékdoong  €faepiopol, OTO  EIKOVOYPOQNUEVO  TUAPNA  ToU
mapdvrog eyxelpidiou.Eik.7b

Eix.7c

TuvdEDTE TO TTPOIOV O€ GWAFVEG KAl ETTITOIKIEG OTIEG EKKEVWONG
e didueTpo ion pe ekeivn TG [ypappung] €¢odou aépa (eAdvila
alvdeong).

H xprion cwAfvwy Kal ETTITOIXIWY OTIWV EKKEVWONG HIKPOTEPNG
SIapETPOU PTTOPET VO TIPOKAAEDE! pia pEiwOT Twv aTTodOTEWY
€faepiopol KaBwg Kkal pia dpacTik augnon Twv EMMESWY
Bopupou.

Zmv Topamavw TIEPITITWOT  OTTOTIoI0UPACTE  OTTOIAdNTIOTE
€uBlvn.

XpnOIUOTIOIEITE EVaV ayWwYO WE TO PIKPOTEPO BUVATO UAKOG.
Xpnaoiyotoieite  aywyolg pe TO pIKpdTEPO Ouvatd apiBud
ywviwv (max 90°  ekdoTn)

AmoguyeTe SpacTIkéG aAaYEG TNV TOWI TOU aywyouU.

@ ‘Exdoon @iATpapioparog

Eik.8

0 aépag e¢aepiopol @IATpapeTal péoa amo e1dIkG QikTpa
[kaTakpamMong] Aapwy ouaIwy Kai [BUCAPETTWY] OOUWY
TIpIV ETTavaTTPOwBnOei aTov XWpo.

To mpoidv guvodeUeTal e GAa Ta aTTapaiTTa YIa Wia BACIKA
eykardoTaon kai pia 5080 diaguyig aépa amoé 1o eurpdadio
TAWa TG BAang Tou eTTiAou.

To Tpoidv diaBétel 4 opadeg @iTpwy evepyol avBpaka Tou
karakpatolv TIg [ducdpeaTeg] oopég. O1 evepyoi GvBpakeg
gival evowpatwyévol 0t éva OTPWMA [N UQaCéVOU
updopatog Tou  Toug  KaBIoTa  €UKOAa  Kkal  TTAfpWG
TPOCPACIHOUG aTd TOUG PUTTOUG, dNUIOUPYWVTAS £TOT HEYEAN
em@daveia amoppdenang. a TepIoodTEPEG TTANPOPOPIEG
avatpégte otn oehida eGaptnudTwy TG ékdoong e§aepiopol
(070 EIKOVOYPAPNUEVO TUAKA TOU TTAPOVTOG EYXEIPIBIOU).
Eik.13b

ZupBouleureite Tig IoTOGEAISEG www.elica.com Kai
www.shop.elica.com yia va eAéy&ete TRV TARPN YKApA TWV
Sl08éo1pwy oeT [eyKaTdoTaong] TTou TpoopifovTal yia TV
uloTroinon TWV EPYaCIWV EYKOTAGTAONG OE EMITIESO
@iATpWV N GUGTAPATOG ESNEPIOHOU.



3. EykaraoToon

Tooo n nAekTpIKA 600 KOl  uNXavoAoyIKA eykardoTaon
Ba wpémel va Sievepyeital Ao e§EISIKEUIEVO TTPOTWTTIKO.
H nAektpoakeur| mpoopidetal yia XwveuTr TorobETnan o€
em@aveia epyaaiag mayoug 2-6 cm, o€ TePITTTWON
eykaraoTaong TOP. 2,5-6 cm o€ TepiTTwon eykatdaTaong
FLUSH.

H eAdyiom améaTaon petagi g EmQAveiag JayeipEUaTog
Kal Tou ToiXou TTPETTEN va ival ToUAAyIaToV 5 eK. 0TO
PTTPOCTIVO TUAKA, TOUAGXIOTOV 4 eK. OTa TTAGYIa Kal
TouAayioTov 50 ek. o€ oxEan L Ta emavw viouAdmia.

ZHM = O1 CUVICTWHEVES ATTOOTACEIG Eival EVOEIKTIKEG:
KOTA TO OXESIOOHO TWV XWPWV TPETTEI VO TRPOUVTAI Ol
utrodeigelg Tou KaTaokevaoTh TnG Koulivag.

AN 3.1 HAekTpIkn ouvdeon

Eik. 3

- ATIogUVOEDTE TN GUOKEUR aTTO TO NAEKTPIKS dikTUO

- H eykardoTaon Ba mpémel va yiveral atmé egeIdIKEUPEVO
TPOCWTTIKG TIOU YVWPIdEl TOUG ITXUOVTEG KaVOVIoHOUG
eykardoTaong kai aceaAeiag.

- O kataoKeuaaThg 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 péTel va dIaBETel ETAPKES
MAKOG, OUTWG WOTE VA £ival BUVATA N aQaipean TG ETTIAg
amé v emEaveia epyaciag.

-BeBaiwBeite 611 n TGN TTOU ATTOTUTILWVETAI OTNV TTIVOKISA
TEXVIKWV OTOIXEIWV OTO TTOW PEPOG TNG CUTKEUNG €ival idia
ME ekeivn Tou NAEKTPIKOU BIKTUOU TOU XWPOU EYKATACTAONG.

- Mnv xpnaoipoToiite kKaAwdia ETEKTAONG.

- H yeiwan g ouokeung eival uTroxpewTIK aTmé Tov vopo.

- To kaAwdio yeiwang TpETEl va gival 2cm. o pakpl ao Ta
umroAoiTa KaAwdia.

- 2TV TIePITITWON TTOU N OIKIOKF NAEKTPIKY GUOKEUR dev
d1aBétel Kawdio Tpogodoaiag, Ba TPETEI va XPNCIKOTIOINCTE
¢éva kaAwdio eAdyiomg diatopng 2.5 mm2 yia 10x0 éwg 7200
Watt. Mo peyaAdTepn 10%0 xpnoipoToleite éva kaAwdio 4
mm2.

- To kaAwdio Oev Ba Tpémel va avamTioael Siagopd
Bepuokpaaciag 50°C oe axéan e ekeivn Tou TEpIBAAOVTOG.

- H ouokeun] Tpoopiderar yia péviun oivdean aTo nA. dikTtuo,
yI' auté TTpaypatoToIRaTe T aUvdEan o€ TaBEPS BikTUO
péow €vog 0koha TTpoaPaaiuou kai 1davikoU TToAuTIoAikoU
dIaKOTITN, 0 OTT0I0G UTTOPET VO ATTOGUVAEE! TN CUCKEUN OTIG
TIEPITITWOEIG TIOU TIPOadIopifovTal aTa OXETIKG Eyypaga
[BAETe katnyopia uttéptaong Il].

Mpogoxn! Mpiv emavacuvdéoere 10 KUKAwpA oTnv Trapoxn
nA. pedpatog kai eMéyéete T owoTh  Aermoupyia  [Tng
ouokeung], Ba mpémel va efakpifwoete 611 T0 KOAWdIO
pedpaTog eival CwoTd CUVOEDEUEVO.

Mpoooxn! To «koAwdio Tpopodogiag Ba Tpémel  va
avrikaBiaTarar pévo amd eouaiodoTnuévoug TEKVIKOUG fy amo
€€eI0IKEUPEVO TEXVIKO.

Inpeiwon : 10 Toidv SiaBétel pia [€1dIkA] Aermoupyia, TV
gmovopagéuevn Power Limitator [Mepiopiopdg 10x00g] n
oTToial EMITPETE! va pUBUICETE T PEYIOTN TIUA KatavaAwong
kw

H pubuion Ba mpémel va Sievepyeital karé T oUvOETn ToU
TPOIGVTOG OTO BiKTUO NA. PEUOTOG A pE TNV ETTaVACUVOEDN
TOU NA. DIKTUOU (EVTOG TWV ETTOPEVWV 2 AETITWV). ZXETIKA PE
Ta BApara  pUBuIoNG Tou guoThpatog Power Limitation
[Mepiopiopdg 1o0x00g] oupBouleuteiTe TNV  EvOTNTA
Agiroupyiag Tou TTapovTog yxelpIdiou [xpRong].

3.2 EykataoToon

Mpiv {EKIVAOETE TNV EyKOTAOTAON:

+ Me 10 TIOU ByGAETE TO TTPOIGV OTTO TN CUCKEUATIA TOU,
BeBaiwbeite 611 AUTS BV ExEl UTTOOTET {NUIEG KATA TN
S1ad1kacia YETapopdg. ZTnv TEPITITWOTN TTOU EVIOTTIOETE
KATo10 TTPOBANUA, ETTIKOIVWVATTE LE TOV QVTITTPOOWTTO
e 10 TANGIETTEPO KEVTPO ZEPBIG, TIPIV EEKIVATETE TNV
gyKardoTaon.

+  BeBaiwBeite 611 10 TPOIGV ExEI TIG KATAMNAES DIOOTACEIG
Y10 T0 TIPOETTIAEYEVO OnEio EyKaTaoTAONG.

+  EMyGre pAmwg umdpxel kdmolo GMo  ouvodeuTikd
QVTIKEIPEVO EVTAG TNG OUCKEUATTOG TOU TTPOIGVTOG (TT.X.
OaKOUAGKIO PE Kap@id, eyylnan, KTA.). ZTnv TepimTwon
TIOU EVTOTTIOETE KATI TETOI0, TO OQQIPEITE KI EV GUVEXEID TO
amobnkeleTe € aTPaMG anpeio.

+  BePaiwBeite  TAog 6T TAngiov Tou  onueiou
eykardoTaong utrdpyel diabéaiun kamola pida.

Mpoctoipacia Tou gnueiou EykATAoTOGNG TG OUCKEURG:

- To mpoi6v dev pmopei va eykataoTabei emivw o€
OUOKEUEG WOENG, TTAUVTApIa TIATWY, GOPTTES, POUPVOUG,
TAUVTAPIA KOl OTEYVWTAPIA.

- OAoKANPWOTE GAEG TIG EpyaTieg KOTTAG OTO aNpEio
€yKATAOTAONG TG EOTIOG HAYEIPEUATOG KI EV GUVEXEID
aQaIpéaTe TUXGV pokavidia amd 1o TAaialo evaméBeang.

- Y10 va BEATIWOETE TV EYKOTAOTAON QIATPOPioPATOS

aépa ouviaTdral n Snuioupyia oXIONNG 0T PTTdla WOoTE

V0 JTTOPETETE VO TOTTOBETATETE pia ypiAia e§aepigHOU

Tou Ba TTPOUNBEUTEITE AT OTTOI0BATTOTE KATAGTNHA.

ZHMANTIKO: Xpnaipotoifate KOAa evag auaTarikol (S),
avBekTiki o€ Beppokpaaieg Ewg Kal 250°.

Edv xpelaaTei apaipéaTe oTIOATIOTE PTTopEi va
Onuioupyrael TPOBANUa aTn GUYKOAANGN,

(6TWG TT.X. OUTTEG ATTOKOAANGNG, TUVTNENTIKA, AT,
okdveg, utoAeippara amod TaNEG KOMEG, K.TA.).

H k6Ma Ba Tpémel va amAwBei opoiduopea o€ 6An v
TIEPIETPO TOU TTAQITIOU.

Metd v ohokAfjpwan Tng iadikaciag cuykdAAnang
aQAOTE TNV KO Va OTEYVWOEI, TEAEIWG, yia 24wpeg.

Eix. 1b



MPOZOXH! Edv n eykatdotaon Twv PBIdwv kal Twv
ompiyudtwy oTepéwaong dev TpayparoroinBei pe Baon Tig
odnyieg [xpioewg], umopei va  TpokAnBolv  kivduvol
NAEKTPIKAG PUOEWS.

Inueiwon: yia gia owaoTh £yKATAaTaOT TOU TIPOIOVTOG aag
TIPOTEIVOUE va KAAUWETE TIG CWANVWOEIG PE AUTOKOAANTO
Trou B1aBETEl Ta EEAG XAPAKTNPIOTIKA:

- ehaoTikA pepPpavn améd pakakd PVC, pe akpuAikn
OUYKOANTIKA ouaia

- TIoU ival evappoviapévo pe Tov kavoviauo DIN EN 60454

- Tou B108¢Te1 emBpaduvTiki dpdon [oTnV TepiTTWaN
TTUPKAYIAg]

- TIou givan e§aIpeTIKG avBekTIkG 0N PBOPA Kal

- avBekTIKG OTIG audopeiwatlg Bepuokpaaiag Kal TEAog

- TIou UTTopei va XpnaipoToinbei o xapnAég Beppokpaaicg
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4. Asitoupyia

Mivakag eAéyyou

Inpeiwon: O XeIpIoudg TG CUCKEUNG TTpaypaToTIOIEITal M éva aTTAG GyyIyua Twv TARKTPWY Tng TECOVTAG Ta dnAadr ammaAd)
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1. ON/OFF 1ng emipdveiag e0TIWV payeipéparog/amoppodnTipa

2. Emhoyn eoTiag payeipéparog
086vn {wvng payeipéuartog

3. Al¢non/Meiwan Power Level [Z166png loxUog] kai loxUog
Atoppognang
Ommmikotroinan Power Level [Z166png lox0og] kai loxtog
Atroppognang

4.  Evepyoroinon Timer [Xpovodiakérn] “STAND_ALONE
[Autévopn Aerroupyia]”
086vn: XpovodiakomTng “STAND_ALONE” [Autévopn
Aeiroupyia] / Xpovodiakdmng EaTiwv payeipéparog

5. Alugnon/Meiwaon xpévou Xpovodiakdtm “STAND_ALONE”
[Autévopn Aeiroupyia] / XpovodiakdTm EaTitwv payeipéparog

6.  Evepyoroinon Xpovodiakotn EaTitv payeipéuartog

Agiktng evepyoU Xpovodiakotn EoTiwv payeipéparog

7. Evepyomoinon Automatic Heat Up [Autéuarng Oéppavang]
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10.

1.

12.

13.

14.

Evepyomoinan Temperature Manager
[Aiaeipiong Oepuokpaaiag] (Aemoupyia
Mpoeidotroinong)

Madon

Key Lock [KAcidwpa]

‘Evdeign AmroppognTiipa evepyn

Evepyomoinon Aeiktn KopeapoU Qitpwv

EmiAoyn/Evepyotroinon amoppogntrpa

0086vn AmoppognTpa

066vn kopeapou Piktpou GvBpaka/kepapikol —
®iktpo Aimoug

Emavagopd Kopeapou Qiktpwv

Evepyomoinan autéparng Aeimoupyiag
aTmoppoenTHPa



XPHZH THX EMIQANEIAZ EXTION MATEIPEMATOX

Mpiv TNV TpWTN XpNoN Ba TPETEl va yVWPIleTe OTI:

'OAeg o1 AeiToupyieg TG TTapoUaag EMIPAVEIAG ETAYWYIKWY
€0TIWV £XOUV PUBIOTEI CUNPWVA PE TOUG TTIO AuaTnPOUS
Kavoviopoug aopaAeiag.

‘E101 hormov:

* Opiopéveg Aeitoupyieg dev evepyoTrolouvTal,
QTTEVEPYOTTOIOUVTAI QUTOMATA, EGV BEV UTTAPXEI KATTOI0
oKeU0G TOTTOBETNEVO ETTAVW G'€ QUTA ) GV OUTO BEV EXEl
TomoBeTnBei cWOTA.

* T AMeG TTEPITITWOEIG 01 EVEPYEG A€ITOUpYieg
QaTTEVEPYOTIOIOUVTAI AUTOPATWG PETA OTTO PEPIKG
SeutepdAeTITa 6TV N AciToupyia TTou €xeTe EMAECEI ammaiTei
kdmola GAAn pUBuIoN TNV oTroia dev EXETE OAOKANPWOEI (TT.X.:
«Evepyotoinon em@QAvEIag EGTIWV PHAYEIPEPOTOGH XWPIG
«Emiloyn eoTiag payeipéparogy kai «Oeppokpacia
Aerroupyiagy, A «Aeiroupyia Lock [KAgidwpa]» i «Timer
[Xpovodiak6Trng]»).

:"! “ Mpoooxi! Zmv TepimTwon (r.X.) TapaTETAUEVNS
XpProng g eoTiag, n Bepuokpacia TG eVOEXETaI va PNV
EIWOEI OETWG. ZTNV TTPOKEILEVN TIEPITITWAT), OTNV 086vN
TWV eaTIGV Ba ppaviaTei n éveidn «H» Tou anpaivel 6T N
eaTia Bpioketal oe pdon amopeiwang Mg Beppokpaaiag.
Mepipéverte Ewg 6ToU amevepyoTToInBei To ev Adyw ouuBoAo
07NV 066vn TIPIV OKOUTIACETE TIG EOTIEG.

086vn oIV
OTIG QVTIOTOIXEG 0BOVEG TWV EGTIV JAYEIPEUATOG
eppaviovtal Ta £GAG:

Eotia payeipéuarog a
EVEPYOTTOINPEVN

Power Level [£ra8pn loxuog] 1.9.P
Residual Heat Indicator H
[Agiktng Oepprig Emigaveiag)

Pot Detector [Z0ompa o
Evromiopol Zkeuwv] -
Aerroupyia Bridge [Mé@upa] i
EVEPYOTIOINKEVN re
Aeiroupyia Temperature

Manager [Aiaxeipiong -
Oeppokpaaiag] o
EVEPYOTIOINUEVN
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Aeiroupyia Child Lock

[KAeidwparog avnAikwv] L
EVEPYOTTOINUEVN
Aermoupyia Nadong ¥

Aeiroupyia Automatic Heat UP
[Autéuatng O¢ppavang]

XapaKTnPIOTIKG TNG EMPAVEING EOTIWV

& Safe Activation [AcpaAng Evepyotroinon]

To TpoidV EvePYOTIOIEITAI HOVOV JE TNV TIAPOUTIA OKEUWV
ETAVW OTIG ETiEG payelpéuarog. H diadikaaia Béppavong
Oev EekIvaer eGv dev TOTTOBETAOETE TIPWTA KATTOI0 OKEUOG
EMAVW OTIG £0TiEG 1) DiakdTITETAI €AV APaIpéTETE TO OKEUOG.

@ Pot Detector [E0oTnpa EvromiopoU Zkeuwv]
To mpoidv aviyvelel QUTOPATWS TV TIAPOUTIC GKEUWV OTIG
€0TIEG PAYEIPEUATOG.

& Safety Shut Down [Amevepyomoinan Ag@aAsiag]

la Adyoug aog@aleiag o1 0TiEG TTAPAPEVOUV AVOPPEVEG Yia
éva GUYKEKPIPEVO XpovikG dIGaTnua To otroio eEaptdral amd
T0 €TTITESO 10YUOG TTOU £XETE ETTIAECEL.

@ Residual Heat Indicator [Aciktng Oepung Emi@aveiag]
Me mv amevepyoTroinan piag i TePICCATEPWY ECTIV N
Trapouaio BeppdTNTAG OTIG €V AGYW ETTIQAVEIEG UTTOBEIKVUETAI
oV 086V TNG QVTIoTOIXNG £OTIAS, PETW Tou GUNBGAOU «Hh

Aeitoupyia
Znueiwon: lNa va evepyoToioeTe 0TOI00ATIOTE AgiToupyia
Ba TTPETTEI VOl AVAWETE TIPWTA Wi TOUAGYIOTOV €0Tia

& Evepyotroinon
MatoTe (ayyi€re) pe ouvropia To M ON/OFF (1) Tng
ETIPAVEIAG ETTIWV PAYEIPEUATOG/ TOU ATTOPPOPNTAPA: TO

oUuBoAo (.|) Ba QurioTEi*

ouveyiCovtag va Tratdre, 6Aeg ol diaBéaipeg AeiToupyieg Ba
€MQavIGTOUV yia Aiyn wpa, Kal ETeiTa 8o Tapapgivouv
EVEPYEG HOVO 01 KUPIEG™ 01 AAAEG PTTOPOUV VO



XpnoigotoinBolv, kai Ba evepyotroinBouv, 0T GUVEXEIQ,
KaTd T S1dpKeIa TNG XPAONG TNG CUGKEUNG.

ZHMANTIKO:
0Aeg o1 BiaBéaipeg AsiToupyieg Ba avAYOUV EKTTEUTTOVTAG
QW¢ XaunAng évraong, To o1roio Ba yivel EvTovoTePo HOVO

oTav autég evepyotroinBolv.

I

MamioTe Eava O yIQ OTIEVEPYOTTOINGN

Inueiwon: Auth n AeiToupyia ival onuavTikn yio OAEG Tig
utroAortreg [AeiToupyieg).

& Emhoyn eomiwv payeipéparog
Ayyiére (mariaTe) Ty Tepioxr EmAoyn/0O86vn (2) Tou
QvTIOTOIXEl TNV EMIBUPNTY EOTIO JOYEIPEUATOG.

& Power Level [£168un loxUog]

H emipaveia diabérer 9 emimeda 1ox00g

Ayyiére kai KuhjoTe Ta BayTUAG oag Tavw aTn Mapa
emAoyng (3):

Tpog Ta de1a yia va augoete Ta emimeda 10y 00g:

TTPOG TO APICTEP Y1 VO PEIWTETE Ta eTTiTTEdA 10X U0G.

H puBuiopévn a1éBun 10x00¢ Ba eppavioTEi TV TEPIOXA
EmiAoy/086vn (2)

@ Power Booster [E¢rpa loxug]

To poidv diaBéel éva emmpdabeto emmimedo 10xU0G (Tépav
TOU ETITIEGOU ﬂ) 70 OTT0{0 TTAPApEVEl O€ AcToupyia yia 5
Aetrtd. Ev ouvexeia n 10x0¢ emoTpépel oTa ponyoUpeva
emimeda Aeimoupyiag.

Ayyiére kai KuMjoTe Ta BayTUAG oag TTAvw oTn Mapa
emihoyng (3) (Tépav Tou emiméSoU E) Kall EVEPYOTTOINATE TO
Power Booster [E&rpa loxig)

To emimedo Power Booster [E&rpa lox0g] emonpaiverar amy
Tepioxry Emihoy’/086vn (2) e 1o oUpBoro

@ Key Lock [KAeidwpa]

To Key Lock [KAsidwpa] oag emTpETE va KAEIDWOETE TIG
puBpioeig TG empavelag amo Tuxaieg TapepBoAg TpiTwy.
‘Eto1 o1 AeiToupyieg Tou ExeTe eMAEGE! TTapapévouv ao@aleig.

Evepyomoinon:
* IaTAOTE (10)

EmavaAdpere v avwrépw diadikaoia yia
QamevEPYOTTOiNaT).
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Inpeiwon : av Tamoei omoiadArote AAN AeiToupyia evw
eival evepyotroinuévo 1o Key Lock [KAeidwpal], To alpBoo

, 8a avaBoafroel uodeikviovTag 6T N AsiToupyia
XPNOIHOTIOIEITaI KOl OTI TIPETTEN EVOEXOPEVWG VOl
amevepYoTToINBei yia va UTTOPETETE VA EVEPYATETE TNV
EMQPAVEIA EOTIWV.

@ Automatic Heat UP [Autéparn Oépuavan]

H Aerroupyia Automatic Heat UP [Autépamg ©¢puavang] oag
emTPETEl TNV algnon Tng 1ox0og aTa emBupnTd eTiTeda
péoa ae ouvTopo Xpoviké didaTnua. ETol pmopeite va
€MTUXETE Eva YPnyopdTEPO PAYEIPENA, XWPIG VOl UTTAPXEI
Kivuvog va kAweTe Ta @aynTd oag Ki autd d16T Ta emmimeda
Beppokpaaiag TTapapévouv evog Twv TTPoKaBopITuéVWY
TIHWV.

H ev Moyw Aeitoupyia eivai 81a8éa1un yia emmimeda 10x00g 1
¢wg 8.

Evepyomoinon:
* amo TV EvepyoTroinpév €OTIa payeIpEuaTog TaTAaTe

i

-

+ onv 086vn (2) epgavidetar pia «H» Trou avaBoafrivel,
n otoia evaAAGooETaI PE TV PUBUIOEVN 10XV OTNV €OTIO
payelpéaTog

Autavovtag T aTabpn 10x00g TG EOTIAG HAYEIPEUATOS: 1
Aeiroupyia Automatic Heat Up [Autopam O¢éppavan]
TIOPOKEVET EVEPYOTTOINUEVN, LE TN VEX PUBHION
Bepuokpaaciag-

MeiwvovTag T aTdBun 10X00G TG €0TIAG MAYEIPENATOG: N
Aeiroupyia Automatic Heat [Autéparn Oéppavan]
QATTEVEPYOTTOIEITAN.

Znpeiwon : emAéyovrag Tautdypova pia aAn eatia

e
payeipépaTog, To auuolo i (7) Ba avawe! kai TAA
EKTTEPTIOVTAG QWG XaUNAiG éviaong, kai €101 6a
MTTOPETETE VO TIPOXWPNOETE, KAI O€ QUTH TNV €CTIA, GTV
evepyorroinan g Aeiroupyiag. H Aeiroupyia rapapével
WaT600 EVEPYOTTOINUEVN OTNV 0TI OTTOU EXEI HON
puBpIoTEl, 6TTWG emonpaiveral atnv 0B6vn (2)

& Temperature Manager [Aiaxeipion Oepuokpaaiog]
(AciToupyia Oépuavong)

H Aerroupyia Temperature Manager [Alayegipion
Oeppokpaciag] eivar pia AeiToupyia eAEyxou Tou emTPETEN TN
diarrpnon g BepudTnTag o€ pia oTaBepry Beppokpaaia, Pe
v 10%0 va Bpioketal a1o BEATIOTO emitTredo. Eivar 1davikn yia
Tn S1atpenon Tng BepuéTnTag Twv RGN EToIMwY PaynTwv. H



Aeitoupyia Temperature Manager [Aiaxeipion G)spuOKpao_iag]
EVEPYOTTOIEITAI KOTA TO TTPWTO TTATNWA TOU TIARKTPOU =
21nv 086vn (2) Tng eaTiag Tou Aeitoupyei pe Temperature
Mir_wager [Alayeipion Oepuokpaaiag] eugavicetal 1o alpporo

(N
Inueiwon : emAéyovtag Taun’)ﬁova pia GAAn eaTia

payeipépatog, 1o oUuBolo ¥ = (8) Ba avayel kai TTAM
EKTTENTIOVTAG QWG XOUNANG éviaong, Kai €701 Ba PTTopETETe
val TTPOXWPRACETE, KAl O€ QUTA TV €0Tia, TNV EvEpyoTroinan
NG Aeitoupyiag. H Aeitoupyia mapapével watéao
evepyoTroinpévn aTnv eaTia oo £xel AON PUBIOTEI, OTTWG
emaonuaiverar atnv 086vn (2)

* MarAoTe ava E (8) yia amevepyomoinon Kai
offoIpo, éwg ()Tj(yl QEPETE TO ETTITTEDO TIOU EPPAVIETQI OTNV

0806vn (2) oTo «li'y,

Inueiwon : av UTIapYouV TEPICTOTEPEG ETTIEG TIOU
Aeitoupyolv o€ Temperature Manager [Aiaxeipion
Oepuokpaaiag] (Aermoupyia O¢puavang) emAEgTe TpwTa TV
emBupnm eoTia péow g {wvng EtioyA (2) .

n Aermoupyia ptropei va amevepyotroinBei kal uéow Tng
Mmépag EnlA?xlr']g (3), ¢pvovrag To Power Level [E1a8un

loxuog] aTo «LiF».

@ ladon

H Aeimoupyia Madong emTpémel T dIAKOTTH OTTOI00STTOTE
[evepyng] Aeitoupyiag 16T undevilel T 10XU HAYEIPEHOTOG.

Evepyomoinon:

* TIOTAOTE « I | » (9)

* gu@avidetal éva I | TIou avapooaPrvel aTig 086veg (2)

Ta v amevepyorroinan tng Aeiroupyiag:

+ amoTed §(9)
n Mmwapa Emidoyng (3) avdpel

+ marhoTe/kuAiaTe Tvw ot Mrdpa EmAoyng (3)
Y10 VO ATTEVEPYOTTOIATETE Tr AEIToupyia

Inueiwon : n aTevepYoTIOiNaT EMAVAPEPEI TIG TUVONKEG TG
€0Tiag TPIV amd TV Talon, Kal N €aTia guveyidel va
Aertoupyei pe Tig idieg puBpioEIg TToU Eiyav opIoTe
TTPONYOUKEVLG.

Inueiwon : €av peta amé 10 Aemrd, n Aeiroupyia Madong
dev amevepyoTroinBei, n eaTia ofrvel autdpara.

Inueiwon: n Aeiroupyia Madang dev emnpeddel To oUCTHUA
amoppdgnang
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& Timer [XpovodiakdmTng] «<STAND ALONE» [Autdvopn
AciToupyia

O Xpovodiakdmng autdg eivai Evag avesaptnTog
XPOVOBIOKOTITNG QVTIOTPOPNG PETPNONG, AVESAPTNTOG TTO TIG
€0TiEG PaYEIPEPATOS (KOl A6 Tr Hovada Tou amoppopnTpa).
O XpovodiakdTIING EVEPYOTIOIEITAI TIATWVTAG TV
EoTia/086vn (4)

XpnaoiyomoiaTe Ta gUpoAa = + (5) yia va pubuioete
Tn S1Gpkela Tou XpovodIakoTTn, 1) omoia epgavideTar atnv
EoTia/086vn (4)

Inpeiwon: mepipévere 10 SeuTEPOAETITA XWPIG VOl TTATATETE
Kkarmola GAAn evioAn, £wg 6Tou §eKIVATEN N avTIaTPOPN
pETpNON.

H popen Tou Xpovodiakdtn eival aog

-0. Y10 TIG WPES

-00 yia 10 AeTITé

Inueiwon: o XpovodIakoTG PTTopei va pubuIoTei To péyiaTo
¢wg 1 wpa kai 59 AetrTd.

Xmv Eatia/086vn (4) 6a eppavioTei o utroAeImopevog
XpOvog*

p6Aig ohokAnpwBEi n avrioTpogn pétpnon Ba akouoTe éva
NXNTIKO Orjua

Inueiwon: 61av, kard TV eueAavian g avTiaTpoeng
pETpnaNg, o Xpovog Trou uToAeitetal ival kaTw amd 10
AeTrTd, n popen Ba eival wg &g

-0 herma

-00 OeutepOAETTa
e TV TeAeia oTaBepd avappuévn

Mo v amevepyotmoinon Tou Timer [XpovodiakotrTn]:
+ emAECTe EoTia/OB6vn (4)

* puBpiaTe T didipkeia Tou XpovodIoKOTITN O 000,
HEOW TV == + (5)

& XpovodiakomTng EoTiwwv Mayeipéparog

H Aeitoupyia XpovodiakémTn EaTiwv Mayeipéuarog eivai pia
avTioTpogn PETPNON TTOU UTTOPEITE Var PUBICETE, aKGUN Kal
TAUTOXPOVA, O€ KABE €0TiO PayEIPEUATOG

210 TEAOG TNG PUBICHEVNG XPOVIKAG TTEPIGBOU OI £OTiEG
payelpépaTog oprvouv autdpara kai o XpioTng EI50TTOIE Tal
QTré T0 OXETIKO NXNTIKO Ofua.

Evepyomoinon g Acitoupyiag Xpovodiakomng
Eomiwv Mayeipéparog



+ Ayyicre (matare) Tv Trepiox ) EmAoyn/O86vn (2)
émepn 10%00¢ = 0)
+ Mamote (6) o€ avmigToIyia pe TV 0Tia payeipépaTog

+ XpnaIHoTIoIRaTE Ta oUPBOAD = + (5) yia va
pubuioete T didipkeia TOU XPOVOdIaKOTITN, N oTToia
epgavigerar otnv Eotia/OB6vn (4):

kard n didpkeia G puBpiang To alpBoro G (6)
avaBoaprvel

Inpeiwon: mepipévere 10 SeuTePOAETTTA XWPIG va TTATAOETE
kapia GAAn evioAr, éwg 6Tou Eekiviiael o XpovodIiakoTITng
EaTiag Mayeipéparog.

Inpeiwon: TaTWVTaG {ava TTapaTeETapéva T G (6),0
XpovodIaK4TITNG TnG ETIAG payelpéparog emavappubuideral

Av T0 £mIBupeiTe, pTTOpEiTE Va eTavaAdBeTe TRV
EVEPYEIN VIO TTEPICOOTEPEG ETTIEG POAYEIPEUOTOG.

Inueiwon : utopei va £xel pUBPITUEVO Evav BIPOPETIKO
XpovodiakoTrn - aTnv 086vn (4) Ba eppaviaTein
avTioTpogn PETPNGN TNG ECTIAG MAYEIPEUATOG TTOU £XEI
emAeyei ekeivn T aTiyun. Av Oev Exel emIAeyei Kapia aTia,
Tatwvrag atnv 0B6vn (4) epgavicetal n avrioTpopn
pérpnan tou XpovodiakdmTn « STAND-ALONE».

O TpOTTOg EPPAVIONG TNG AVTIOTPOPNG PETPNONG Eival
id10g e ekeivov Tou XpovodiakomTn «STAND-ALONE»
(BA. TponyoUpevn Tapaypago Xpovodiakdmrng « STAND
ALONE» [Autdvoun Aeitoupyial)

'Otav 0 xpovodiakdTTNG 0AoKANPWaE! TV AVTIGTPOPN
PETPNON EKTIEUTTETAI £Val NXNTIKG Gila Kal N 0Tia
payeipéUaTog GRAVEL.

Ma v amevepyotmoinon Tou Timer [XpovodiakoTTn]:
* eMIAECTE TNV €0Tia payelpépaTog (2)
* puBpiaTe T didipKeIa TOU XPOVODIOKOTITN OE 000, péow
Twy == (5)

& Power Limitation [Mepiopiopdg loxdog]

H Aeiroupyia Power Limitation [[Tepiopioudg loxuog] emitpémel
N pUBUION TG AeIToupyiag Tou TPoidvTOg TIEPIopifovTag T
péylam amoppoenan Tou kai pubuiovtag v 100
amoppoOPNaNG OAWV TWV EVEPYWV ETIWV PAYEIPEUATOG, £TCT
WOTE, N CUVOAIKY aTTopPOPNaT TNG ETTIPAVEIDG, VO UNV
Eeepva To péyioTo emimedo TG pUBPIoEVNG aTToPPOPNONG.
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Inpeiwon : n piBuIon TPETIEN val YiVETaI PE TV ETIPAVEI
aBnopévn, Xwpig va Trarriaete To TAAKTpo M ON/OFF (1) , Tn
oTIyUA NG G0VEDNG TNG ETTIPAVEING ETIWV HAYEIPEUATOG OTO
NAEKTPIKG peUpa, 1j KaTA TNV eTavacUvdean Tou idiou Tou
NAEKTPIKOU PEUPOTOG, EVTIOG TWV 2 ETTOUEVWV AETITWV.

MNa va puBpioete To oUaThpa TEPIOPIGHOU 10XU0G [Power
Limitation] :

- méaTe { A ]

(To otroio Ba avaBoaBrvel, povo yia Ta TTPWTa 2 AETITa amo
TNV TPOPOd0CIia TOU TTPOIGVTOQ)

- e€akohouBwvTag va 1o KpaTATE TIATNUEVO { A. ] TIQTAOTE,
pia kaBe popd, 6Aeg TIg Trepioyég ErAoyn/006vn (2) Twv
€0TIWV HOYEIPEPATOG, APIOTEPOOTPOPA EEKIVIVTAG ATIO TN
umpooTivr 6e€ia eaTia (FR)

RL-2 e " _2-RR
51 &~ [
i I
\' Ive I° \
" i
L (]
FL-2 "2-FR

- W€ kGBe TaTUa Ba eKTTEUTIETAN KAl Eval GUVTOUO NXNTIKO
onfpa

- agoU TaToETE 6A£€ 11§ 006VES (2), Ba pTopeite Ta va
AQAOETE TO TTAAKTPO
o€ auTé To onueio:
-n 0086vn (2) Tng Tiow apioTepn eoTiag (RL) Ba deiyvel
€VOMAE Ta aUpBoAa «Cx» kai «0x, TTou onuaivel 6T PTTopeiTe
va TIpofeiTe o€ pUBuION:
emAECTe Tnv OB6vn (2-RL)
KuAqaTe 0T guvéxela Travw ot Mrépa
emidoyng (3), Ewg dTou epgaviaTolv aTnv 0BGvN

10 oUPBOAa «C» Kal «8,

amv 066vn (2-FL) 6a epgpavioTei n Tpéxouca puBuion*

0=74KW
1= 45KW
2= 3,1KW

**n epyoaTaoiaki pubpion givai 7,4 KW



MNa va aAagere piBuion Tou mepiopiopoU IaxUog [Power
Limitation]

- rathoTe TNV 006vn (2) ThG PTTPOCTIVAG APIOTEPNG EOTIOG
(FL)

- KUMoTe aTn ouvéxela Tavw oty Mrrépa emiAoyAg (3), yia
va KAveTE Tn véa puBuion

- yla va amobnkeUoeTe TV emAoyN TToU kdvare TaThoTe T0
mAfKTpo 8 ON/OFF (1), yia 2 deutepdAemta. Oa akouoTei éva
TIOPATETAPEVO NYNTIKG Gipa Tou emBePaiwvel 6T n pUBUIoN
EKTENETTNKE

@ Bridge Zones [Zwveg Mé@upag]

O eaTieg payeipéuatog xapn o Aeimoupyia Bridge [Mépupal
eival ae Béon va Aeiroupyoouv GuvdUaaTIKG BNPIOUPYWVTAG
£€101 pia povadikn eaTia e Kovi éviaan 10x006. H Aeimoupyia
QUTH ETITPETTEI £VO OUOIOYEVEG MAYEIPEUT TAWIWV Kl
MOYEIPIKWY OKEUWV HEYGAWY dIaaTATEWY.

MtopeiTe va xpnaipoToInaeTe ouvduaoTIKA TNy EUTTPOGBIa
eoTia payeipéuarog «Masters [«Kupia»] pe v avrioToixn
omioBia «Aeutepedouoan

(y1a va EVTOTTIOETE TIG €CTIEG YIa TIG 0TTOieg TPOBAETTETAN AUTA
n Aermoupyia, avarpé€re oTnv gIKovoypagnuévn evotnTa Tou
TapdvTog EyXeIpIdiou).

MNa va evepyoroifoere Tnv Aeiroupyia Bridge [Fégupal]:

- eMAESTE TOUTOXPOVA TIG BUO EOTiEG TTOU EMIBUpEITE Va
XPNOIPOTIOINOETE

- oTnv 086vn (2) ¢ «Aeutepelouaag» 0Tiag

payeipépatog ep@aviieral To cUPBOAO «i F»

- péow g Mmapag emihoyng (3) Ba popeite va puBpioere
1o Emitredo (loxug) Aeitoupyiag, Tou Ba epgavidetal ot
086vn (2) Tng eaTiag payeipéuarog «<Master»

- yla Tnv amevepyotroinon e Aeitoupyiag Bridge
[Fépupag] Ba mpémel va akohouBAaeTe Ty idia diadikaaia
WE EKEIVN TG EVEPYOTTOINANG

Inpeiwon : 0 Xpovodiakomng Eomiwv Mayeipéparog,
otav gvepyotroleital katd T didipkeia Tng Acitoupyiag Bridge,
OUVETTAYETAI TO QUTORATO ORATIHO Kal Twy 800 0TIV
ayeIpEPATOG, 01 OTIOEG, OE AUTH TNV TTEPITITWAT, BewpoulvTal
w¢ Wi guvduaapévn {wvn.
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XPHZH TOY ANTOPPO®HTHPA

& Evepyotroinon
MarhoTe (ayyigre) pe ouvtopia To M ON/OFF (1) Tng

EMIPAVEING ETTIWV PayYEIPEPATOG/ TOU ATTOPPOPNTAPA: TO

oUupoAo Ba euwrioTei-

ouveyilovtag va Tratdre, OAeg ol iaBéaipeg Asiroupyieg Ba
gU@aviaToUV yia Aiyn wpa, Kal ETEITA Ba TTapayeivouv
EVEPYEG HOVO O1 KUPIEG™ O1 GAAEG PTTOPOUV VO
XpnoigotoinBolv, kai Ba evepyotroinBouv, 0T GUVEXEIQ,
KaTd T S1dpKeIa TNG XPAONG TNG CUGKEUNG.

ZHMANTIKO:
0Aeg o1 BiaBéaipeg AsiToupyieg Ba avAYOUV EKTTEUTTOVTAG
QW¢ XaunAng évraong, To o1roio Ba yivel eviovoTePo HOVO

oTav auTég evepyotroinBolv.

I

MamioTe Eava O yIQ OTIEVEPYOTTOINGN

Inueiwon: Auth n AeiToupyia ival onuavTIkn yio OAEG Tig
utroAoitreg [AeiToupyieg].

@ Evepyotroinon tou amoppoentipa:
Ayyiére (maroTe) v Eoria emidoyng (12) yia va
EVEPYOTTOINTETE TOV ATTOPPOPNTAHPa

@ Taxotnta (10X0G) e§agpiopou:

O amoppopnmpag diaBétel 3 emimeda TayuTnTag (10X 00G)
amoppognong

Ayyiére kai KuhjoTe Ta dayTUAG oag TTavw aTn Mapa
emAoyng (3):

Tpog Ta de1a yia va augoete Ta emimeda 10y 00g:

TTPOG TO APICTEP Y1 VO PEIWOETE Ta eTTiTTEda 10X UO0G.

H puBpiopévn aTéBun 10X00G Ba eppavioTEi GTHV TTEPIOXA
EmiAoyn/086vn (12)

@ Power Booster [E¢Tpd loyug]
To Tpoidv diaBéel 2 emmpdadeTa emimeda 1oy U0G (TTépav
Tou EMITTESOU 3)
—  Power Booster 1 [E¢rpa loyig 1] : pe
pUBWION XpovodIakdTITn yia 15 Aetrtd
—  Power Booster 2 [E¢rpa loxug 2] : pe
pUBWION XpovodIakATIT yia 5 AeTrTd,
Kal 0T OUVEXEID ) I0XUG EMATPEPEI OTO ETTITTEDO TTOU €iYe
PUBUIOTE] TTPONYOUPEVWG.

Ayyiére kai kuhjaTe Ta dayTuAG oag Tavw aTn Mmapa
emihoyng (12) (mépav Tou emmédou 3) kal EVEPYOTIOINATE TO
Power Booster 1 [E¢rpa loyug 1]

To emimedo Power Booster 1 [E&rpa lox g 1] emonuaiveral
aTnv mepioxn EmAoyR/086vn (12) pe Tov apiBuo «4» va
avaBoaprvel
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Ayyicre kai kuhjaTe Ta dayTUAG oag TTvw aTn Mrépa
emiAoyAg (12) (mépav Tou emimEdOU 3) kal EVEPYOTTOINATE TO
Power Booster 2 [E¢Tpa loxUg 2]

To emimedo Power Booster 2 [E&rpa loxUg 2] emonuaiveral
amv Tepioxn EmAoyn/O86vn(12) pe To oluBoAo « F» va
avapoopnvel

@ Autoparn Aeiroupyia

To ouomua eaepiopol Ba evepyotoinbei autéuaTa, pe
10avIKf TaxuTnTa, avaloya pE TIG AVAYKEG PAYEIPEUOTOS TTOU
Trapouaiadovral Kabe gopa.

'Ortav o1 £aTieg payeipépatog opraouy, To aloTnua
e¢aepiapol Tpoaapp6del Ty TaxiTnTa amoppdenanig Tou,
EIWVOVTAG TNV OTABIOKA, TIPOKEIUEVOU va EEapavIaTolV
UTTOAEIUUATA ATUWY KOl JUPWAIWV.

l'a va evepyoTIOIRCETE TNV £V AGYw AciToupyia:

MamoTe (14)
EmavaAdBere Tnv avwrépw Siadikaaoia yia
amevepyorroinan.

Inpeiwon : av kara m dIAPKEID TG auTdUaTNG ASiToupyiag
emAeyolv amé tn Mmapa emhoyng (3) ol TaxdTnTES ad TO
1 wg 10 3, n autéuam Aermoupyia diakdTrTETal.

av avtiBeta emAeyolv Ta Power Booster [E¢rpa loxig], n
autépam Aerroupyia Ba §avapyioel poAig ohokAnpwBei n
péTpnan Tou XpovodiakoTn. Ev Tw petagy, 1o alppoio

« » GuveyiCel va avaBooprvel.

Inueiwon: o€ TEPITITWOT ATIEVEPYOTIOINONG TNG ETIPAVEING
e Tnv AutopaTn Aeiroupyia evepyotroinpévn, n
QTIEVEQPYOTTOINGT TOU aTroppo@NTAPa Ba Yivel auTOuaTa Kal
0TadI0KA.

@ AgikTng KOpeONOU PIATPWV
To glotua e€aepiopol uTIOdEIKVUEI TIOTE TTPETTE vVa
TIPAYHATOTIOINCETE TIG EPYATieg UVTAPNONG TWV QIATPWV:

®iATpa ogpwv avBpaka/KepapIKa
«FILTER(13) avaper

®iAtpo Aimoug
«FILTER:(13) avaBooprvel

Inpeiwon: auth n Aeiroupyia gival amevepyoTtroinpévn
oo wpoemiAoyn (DeiTe WG VO TNV EVEPYOTIOINTETE OTNV
Tapaypago «Evepyotroinon SeikTn KopeapoU PIATPWV»)



@ Emavagopd kopeagpoU giATpwv

A@oU TTpWwTa TTPAYUATOTIOIRCETE TN GUVTAPNON TwV QIATPWY
(AiTroug Kka/fy GvBpaKa/KEPOUIKG) TTATAOTE TTAPATETAPEVA TO
«FILTER; (13) -

«FILTER: (13) oBrver kai Eekiva n pérpnon Tou Seik.

@ Evepyotroinon Seiktn KopeapoU QiATpwv

Autdg 0 deikTng oUVABWC Eival ATTEVEPYOTIOINUEVOG.
la va Tov €evepyoTroIOeTe €K VvEOU OKOAOUBAOTE TNV
TrapakaTw diadikagoia:

- avayTe TV EMIQAVEIQ ATIOPPOPNCNG HETW TOU O :
- e KivnTAPG amOppPO@NONG  Kal ecTisg payelpépaTog
opnopéveg mamate TV EoTia emiAoyn E
- TIOTAOTE TIGPATETAPEVA TO «I-IGé » (11) Ewg OTOU
eppavioTolv omyv 086vn (12) ta ypdupata «F» - «G» Ta
omoia avaBoafrvouv evarag
F = @ikTpa oopwv Gvopaka/kepapika
G = @ikTpo AiTroug

OlATpu oopwv avBpaka/kepapikd
mamjote oty 086vn (12) ™ omyp Tou
eppavicetal 1o ypaypa «F»
—  momote «FILTERY, (13) - gwe Tou avaBoaBrivel
- mamote fava maparerapéva «HOBODy (11)
ylo va EMIREBAIICETE TNV EVEPYOTTOINGT TOU
Seiktn QiATPWY 0wV AvOPOKA/KEPANIKWV

¢|A1po Aitroug
mamjote oty 086vn (12) ™ omyp Tou
eupavicetal 10 ypapua «Gx»
- mamote «FILTER (13) - 0108e06 Qug
- mamote fava maparerapéva «HOOD» (11)
ylo va emBEBaIOETE TNV EVEPYOTTOINGN TOU
Seiktn @iATpou Aitroug
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H ouokeun éxel oxediaotei wote va  pmopei  va
Xpnoipotoicital oe ouvduaopo pe éva KIT aiobnthpa
MapaBupou (Bev TrapEXETAI ATTO TOV KATOOKEUAOTN).

Me mv Tomobéman tou KIT aigbntipa Mapabipou (udvo ot
TepimTwaon  xpAong g Aemoupyiag AMOPPOGHEHY), n
amoppoenan Tou agpa Ba otapardel va Aciroupyei kGBe popd
TIoU KAgivel T0 TTapaBupo Tou dwyaTiou, TTAVW OTO OTIOI0 £XEI
ToTrofeTnBei TO KIT.

- H nhextpikA oOv8ean Tou KIT otn ouokeun mpémel
va  TPAYUOTOTIOIEITAI  OTO  KOTOPTIOMEVO  Kal
€8€IBIKEUPIEVO TEXVIKO TTPOCWTTIKO.

- To KIT mpémel va @épel XwpIGTH TIOTOTOINON
oUp@wva pe TOoug KavoviopoUg ao@aleiog Tou
agopolv TO €fdpTnua kar TR XpAON TOU OF
ouvduaopo pe Tn ouokeun. H eykatdoTaon mpémel
va Tpaydatotolgital oUpQwva pE TIG 10XUOUTES
KOVOVIOTIKEG ~ pulpicelg  ylo  TIG  OIKIOKES
EYKATAOTAOEIG.

MPOZOXH:

- n kaAwdiwaon Tou KIT ou mpokeital va guvdedei on
ouokeul TpEmEl  va  ommoTeAEi  pépog  evog
KUKAWPoTOG pe TOAU xapunAf T1don ao@alciag
(SELV).

- O KarookevooTAG TG &v AOyw ouokeung dev
avahapBavel oUTe @éper uBUVN yia TUX6V Suopeveig
OUVETEIEG, {NUIEG, TTUPKAYIEG TTIOU EXOUV TTPOKANOEi
Aoyw ehattwpdTwy Ko/l  duoAeiroupyiwv  Kailf
eo@aApévng eykardaraong Tou KIT.



4.1 Nivakag pubpiogewv 10x00¢

Xpion emmédou 10x00g

Emimedo 10x00g Tpotog payeipéparog (Béoel TnG epTTEIpiag Kal TOU TPOTTOU
payeipépaTog)
[davikh pUBuIoN Yia ypriyopo CEoTapa gaynTwy Kal
Boost I'priyopo CéoTapa Bpaaipo vepol A yia ypriyopo {aTapa {wpwv o€
oUVTOHO XPOoVIKé didoTnua
Mey. 10x0g
I5avikh pUBuIoN yia pddiopa, Evapén Tou
89 Tnyaviopa - Bpdoipo HOYEIPEHATOG, TNYAVIOUO KATEWUYHEVWY TIPOIOVTWV
kai ypfiyopo Bpdaciuo
Poédioya - myaviopa - [davikh pUBuIoN yia Tnyaviopa, diatpnon éviovou
7-8 Bpaaipo - Bpacopou, payeipepa kar wRaipo (yia glviouo
Yhoipo didoTnua, 5-10 AetrTaov)
YynAn 10x0g
Pédiopa - payeipepa - [davikr pUBuIon yia Tnyavioua, diathpnon XaunAou
6-7 alyoppdaipo - Bpacopou, payeipepa kar yRoipo (yia pétpio
TNYAVIO A - YHOIHO digotnua 10-20 Aetrtv), (E0TOPA OKEUWV
. . davikn pubuion yia alyoppdoipo, diatrpnaon oAU
4-5 MC(VEIpf:u(} ¥ G|vo§pqoluo ) XapnAou Bpacuol, payeipeua kal whaipo (yia
TNYAvIoUa - YAGIHo . . . ;
peyaho diGaTnua), avakdrepa {uuapiKwv
Mayeipepa - apy6 Bpaaipo - [davikh pUBuION yia payeipepa peyaAng didpkeiag
Mérpia 100g 3-4 TMEIpo - (pUC1, oGATaEG, WNTd, Wapia) pe uypd (1. vepd,
avakdrepa Kpaai, (wpog, yaAa), avakarepa (UHapIKWY
Mayeipepa - apyé Bpdaoipo - I5avikA pUBuIoN yia payeipepa peyaAng didpkeiag
2-3 TMEipo - (e byko pikpoTEPO TOU AiTpou: pUCI,aGATOES, WNTd,
QvaKATENa Yapia) pe uypd (Tr.x. vepo, kpaai, (wpdg, yaAa)
Niwo1Po - emaywya -
1-2 diarpnon [davikA pUBpIoN yia Aiwaipo Boutdpou Kal
Beppokpaaiag payntwy - goKoAdTag, §emdywua TPOidVTWY PIKPoU peyéBoug
avakdrepa
XapnAn 1ox0g
Niwaiyo - gemaywya - IBaviki 000 Siat 0 .
Siarfpnon avikf} pUBuIon yia Siarfipron g Bepiokpaaiag
1 o . , TWV GaYNTWV TTOU POAIG payeipéware, EaTapa
EPLOKPATIAg GaynTwy - . . " .
. OKEUWV aePPIpiopaTog Kal avakaTepa pIgoTo
QVaKATEND
H povéda eaTiwv BpiokeTal o€ kaTGoTaoN
MnBevis avayovg f eival amevepyoTroINpévn (UTTopei
AMNENEPIOMOIHZH oY Emgaveia omipigng va UTTapXel UTTOAEITTOPEVN BepudTNTa OTO TEAOG TOU
10X0s payeIpEPaTOG TToU UTTOSEIKVUETAI
amd v évdeign H-L-O)
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4.2 Nivakag JayeipéPaTog

Karnyopieg Mara A TpoTTOI EmimreSo 10%006 Kai Tp60odog Tou pHayEeIpépaTog
TPOQILWV payeipéparog Mpwrto gTddio loxig AeiTepo aTddio loxug
Mayeipepa Twv
CDpech ZéoTapa vepol Booster-9 @upqp[va ka 7-8
Cupapika Slamipnon
Bpaaopou
Mayeipepa Twv
i ®péoka . , N Cupapikwv Kal g
Zuqulxa, {UpapiKG ZéaTapa vepol Booster-9 Biarfipnan 7-8
pUzI Bpaaopou
Mayeipepa Twv
Bpaatd pud Zéataya vepou Booster-9 cug:(]]?rl';(p(:\clrrﬁm 5-6
Bpaaopou
Pigé10 Taolydpiopa kai kafoupdioua 7-8 Mayeipepa 4-5
BpagTtd ZéoTapa vepou Booster-9 Bpdaaoiyo 6-7
Tnyavita ZéoTapa Aadiou 9 Tnyaviopa 8-9
Aayavikd, ZoTaplopéva Z¢oTOpa TOU OKEUoUg 7-8 Mayeipepa 6-7
ooTpia 219400/ . , : ] ’
KaTO0POAAC ZéaTapa Tou aKeUoug 7-8 Mayeipepa 34
Tolyapiopéva Z¢oTOpa TOU OKEUOUG 7-8 Podioyua 7-8
) Podiopa pe AGdI .
i (pe BoUTupo gTo emiTeSO 10%UOG 6) 8 Mayeipena 4
Z€ HOVTEPEVIEG . , g Whoiuo kai ato Tig g
Kpta TIAGKEC MpoBEppavan Tou okeloug 7-8 800 ThEupc 7-8
. Pédiopa pe Aad! .
Podioya (pe BoUTupo aTo emiTeSo 10%U0G 6) -8 Mayeipena 45
Mayeipeutd Podiopa e AddI : . §
loTipado (e BouTupo aTo eTiTedo 10XU0G 6) 78 Mayeipena 54
Z€ JOVTEUEVIEG . . g , g
TIAGKEC IMpoB¢ppavan Tou okeloug 7-8 Mayeipepa 7-8
Yapi Mayelpeutd/ Podiopa pe AddI ]
ITI9a50 (pe BoUTupo gTo emiTeSO 10%UOG 6) 8 Mayeipena 34
Tnyavité ZéoTapa Aadiol A Aimrapc ougiag 8-9 Tnyévioua 7-8
. ZéoTapa Tou Tyaviou pe Boutupo . X
Tnyavita f Gl Amapr ouoia 6 Mayeipepa 6-7
. . ZéoTapa ToU Tyaviou e BouTtupo . '
ABya Opehéta | G Amapf ougia 6 Mayeipepa 56
MeAdra/o@ixTa ZéoTapa vepol Booster-9 Mayeipepa 5-6
Tnyaviteg Z£0TOPA TOU TNYaVIOU UE BoUTupo 6 Mayeipepa 6-7
. Podioua pe AGdI .
Nroycrag (ue BoUTupo aTo MiTEdO 100G 6) 67 Mayeipena 4
. , Podiopa pe AGd!I 5 . §
Lakroeg Payod (pe BoUTupo aTo emiTedo I0U0G 6) 6-7 Mayeipena 54
Y — Mpoetoipacia (MwaTe 10 fouTupo 5.6 Oépte o€ ATTIO 3.4
H kai 10 aAepi) Bpaopo
Kpéua . ) ) ] AlaphoTe g€ ATTIO )
' {ayapomAaoTikic Oépre 10 yaha o€ Bpacud 4-5 BPUOHO , 4-5
:;;‘:::g’ MouTiyka ®¢pte 1o yaAa o€ Bpacud 4-5 A'Gm%r;?é“? fmo 2-3
Putéyalo Zeorévere To yaka 5:6 A'“”%g‘g;p%ﬁ mo | 23
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5. Zuvtnpnon

ZuvTApnNon ThG E0TIOG PAYEIPEPATOG

MpoooxA! Mpiv &exivhoere omoiadAmore Siadikacia
kaBapiopol ) guvtnpnang, Beaiwdeite 611 o1 £TiES Eivai
ofnotég ka1 om n évdein mapouciag BeppoTnTag £XEI
ofnoel.

5.1 KaBapiopog
2ag oupBouleioupe va kaBapiere TV €0Tia payelpEUATOG
peTa amé kGBe xprion.

INHAVTIKO:

Mnv xpnolpotoieite opouyyapia pe okAnpr em@aveia 1
oUpparta. H TrapareTapévn XpARon PTTOpEi va KataoTpéwel Ty
UOAOKEPQIK ETIQAVEIQ.

Mnv xpnoipotoigite XnuIkG KaBapioTikd Tou TTpoKaAolv
epeBiopolg, 6Twg oTpél Poupvou 1 KaBAPIOTIKA agaipeang
AekEDWV.

AgriaTe v €0Tia va KpUWOEl [UETG oo 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 cuakeuni].

lNa Ttov «kaBapiopd TG  EMQAVEING Twv  ECTIWV,
Xpnoluotoleite YaAakd Tavi, xapti kougivag A GAAa €10Ika
kaBapioTIKG  (TTapakaAw akoAouBAaTe TIG  0dnyieg Tou
KaraokeuaoTn).

MHN XPHZIMOMNOIEITE LYZKEYEXZ ATMOKAGAPIZMOY!!!
ZNMAVTIKO:

2TV TepiTITwan Tuxaiag diappong uypwv é&w atré To okelog
[o€ peyaheg ToodTNTEG] PTTOPEITE VO TIAPEPPETE PETW TNG
€181kAG 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 pia TARPEN kai €ig BaBog kaBapidTnTa KaAd Ba Atav va
agaipeite TV KaTw Aekdvn
Eik. 18a - 18b
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ZuvTipnon aroppo@nTAPa

KaBapiopog

MNa tov kaBapiopd [rou amoppo@nmpal XPNOILOTIOIETE
ANOKAEIZTIKA kai pévov éva Bpeypévo Tavi pe uypd
[oudétepo] gamolvi. MHN XPHEZIMOMOIEITE EPIAAEIA ‘H
AANOY EIAOYZ ANTIKEIMENA TIA TON KAGAPIZMO
[THZ ZYZKEYHZ]!

ATTOQUYETE TN XPAON TIPOIOVTWY TTOU TIEPIEXOUV AEIOVTIKEG
[ouaieg]

MHN XPHZIMOMOIEITE OINOMNNEYMA!

®iATpo KaTd TWV AITTAPWY OUCIWV

Karakpardel To owyatidia AiTroug rou TpoépyovTal atmd
TO payEipepa.

To [iATpo] Ba Tpémel va kaBapidetal pia gopd Tov prva (A
KGBe popd TTou 0 BEIKTNG KOPETUOU Twv QIATPWY UTTODEIKVUEI
Kam T€1010), WE ATIA OTOPPUTIOVTIKA, OTO ¥EPI 1 OTO
mAuvtipio mdtwy, ot XounAég Beppokpacgies kal oTov
a0vTopOo KUKAO TTAUGNG.

To peTaMikd @iATpo [katakpdong AITTapwY ousIwy] oTnv
TEPITTTWON TIOU PTTEl OTO TTAUVIAPIO TIATWY  pTTOpE] Vol

Zefawel. ﬂap’ O\ autd  TO XOPOKTNPIOTIKG
@IATpapiouatég Tou Tapapévouv avaAroiwra.
Eix. 15

OikTpa evepyol avBpaka - MTuxwTo

(Mévov yia ‘ExSoon pe @iATpo)

Karakpard 11g duodpeaTeg 0opéG TTou ogeilovtal aTo
payeipepa.

To mpoidv diaBETel 4 opadeg piATpwy evepyold avBpaka Trou
KaTakpatouv Tig [duadpeaTeg] oopég. Oi evepyoi dvBpakeg
€ival EVOWUATWUEVO! O VOl GTPWHA M) UPACHEVOU
updaoparog Tou Toug kaBioTa eukoAa kai TTARpwg
TIPOCBACIHOUG aTTd TOUG PUTTOUG, dNUIOUPYWVTAG ETOT MEYAAN
emeaveia amoppdenang. O kopeopds Twv GIATPWY evepyol
AvBpaKa EPPAVICETAI OE YEVIKEG YPOUMES PETA aTTO
TIapaTeTapéVn XpAan avaioya ue Tov TUTIo TG koudivag kal
TN ouyvoTNTa KaBapiopou Tou @iAtpou Aittoug. Autd Ta
@iATpa oopuwv dev amokabioTavTal Kal TPETTEN val
QvTIKaBIoTWVTaI OTAV EVEPYOTTOIEITAN ) TIPOEIBOTTOINTIKA
Auyvia.

Eix.17-17a-17b-17c



5.2 Evromiopog BAapwv

ANTIMETQMIZH
KQAIKOZ X®AAMATOX NEPIFPA®H MIGANEZ AITIEX SOAAMATOE
O mivakag XEIPIoUOU aTTEVEPYOTIOIEITal YnspBo?\ma uyniq n Mow ,
E2 A6y UTiepBOAIKE UYNARG E0WTEPIKI Bepuokpaaia €TTAVOYPNOIMOTIOINCETE
BEDLOKDOGIT TWV NAEKTPOVIKWV Vv eaTia [payeipéuarog],
PHOKpaGIAg THNUdTWV [TNG ouokeung] TIEQIPEVETE VA KPUWOEI
E3 To okelog payallpépmog ev eival ATwAeia Twv p’CIVVF]TIKU'UV AQQIPEGTE T0 TKEUOG
Kat@AAnAo NG ISI0TATWY
Aev @TavEl NAEKTPIKO
peUPa aTNV €VOTNTA. AmoouvdEéaTe TNV
E5 MpoBAAuaTa emikovwviag HeTagu To kaAwdio Tpogodoaiag | em@avela [uayelpéuatog]

BIETAPNG Kal ETAYWYIKAG EVATNTAG

dev £xel ouvdEBEl owaoTh
fy eivail
eAaTTWUATIKO

a6 T0 NAEKTPIKG BikTUO
Kal eAéyEre T oUvdEDN

Ta 6Aeg 11 uTrOAOITTEG
onpavoeig apaAparog

(E-- U C ")

ETIKoIVwVAGOTE Pe 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 Aioere améd pévol oag 1o TPORANUA CUPPWVA PE TIG 0dnyieg TG evotnTag «Eviomopdg

BAaBwvy.

2. ATIEvEPYOTTOINGTE Kall EVEPYOTIOINATE €K VEOU TN GUOKEUN yia va BeBaiwbeite 611 TO TPORANUA ExEl AUBEI.
ITnv mEPITTTWON TToU N BAGRN Trapapével -PeTd Th SIEVEPYEIR TWV TTAPATTAVW EAEYXWV- ETTIKOIVWVIOTE PE TO TTANGIEGTEPO

Tpnpa TexvikAg YTooThpigng.
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SV - Monterings- och bruksanvisningar

Félj noga instruktionerna i denna handbok. Tillverkaren
franséger sig allt ansvar for eventuella funktionsfel, skador
eller brander som uppstar pa apparaten pa grund av att
instruktionera 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 instéliningar 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 &r tillganglig for framtida konsultationer. | handelse
av forsaljning, dverlatelse eller flytt ska handboken alltid
folja med produkten.

! L& igenom instruktionerna  noggrant:  dessa
tillhandahaller viktig information betréffande installation,
anvandning och sékerhet.

I Utfor inga elektriska andringar pa produkten.

I Kontrollera innan apparaten installeras att inga
komponenter &r skadade. Kontakta i sadant fall
aterforséljaren innan installationen utfors.

! Verifiera att produkten &r i fullgott skick innan ni gar
vidare  med installationen. Kontakta i sadant fall
aterforséljaren innan installationen utfors.

Obs: Komponenter som ar markta med symbolen (*)" ar

sérkilda tillbehdr som endast levereras med vissa modeller

eller extra tillbeh6r som ska inforskaffas separat.

® 1. Varningar

Observera! Folj instruktionerna nedan
noga:

- Anslut inte apparaten till elnatet innan
installationen ar helt slutford.

-Installation och underhall ska utféras av
behorig tekniker i enlighet med
tillverkarens instruktioner och i enlighet
med gallande lokala
sakerhetsforeskrifter. Reparationer och
byten av delar pa apparaten som inte ar
sarskilt angivna i handboken ar inte
tillatna.

-Apparaten ska vara korrekt jordansluten.
-Elkabeln ska vara tillrackligt lang for att
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ansluta den monterade apparaten i
koéksmobeln 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 &r 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 latt fatta eld.
Matlagning med livsmedel som innehaller
mycket fett och olja ska ske under
uppsikt.

-I det fall en spricka uppstatt pa ytan ska
apparaten stangas av for att undvika
risken for elektriska stotar.

-Apparaten ska inte kontrolleras med en
utvandig timer eller en extra fristaende
fjarrkontroll.

- Matlagning pa spishéllen utan uppsikt
med olja eller fett kan medfora 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 avstaliningsyta

- Anvand inte angrengdrare.

- Placera aldrig metalforemal 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 korrek. |
handelse av tvivel, kontakta en behdrig
elinstallator.

Viktigt:
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- Efter anvandandet ska spishallen
stangas av med hjalp av kontrollpanelen
vilket innebar att kastrullsensorn inte
langre fungerar korrekt.

- Undvik att vatskor kokar Gver, sank i
detta syfte varmen for att koka och varma
vatskor.

- Lamna inte kokzonerna paslagna med
tomma kastruller och stekpannor eller
utan kokkarl.

- Nar matlagningen avslutats ska den
aktuella zonen stangas 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 explodera!

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
alltfér 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 dver 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 néatforsorjningen genom
att dra ur kontakten eller koppla fran
huvudstrombrytaren i bostaden.

Anvand arbetshandskar for alla typer av
installations- och underhallsmoment.
Apparaten far anvéndas av barn fran 8
ars alder och av personer med nedsatt
fysisk rorelsefdrmaga, sensorisk eller
mental kapacitet, eller personer som
saknar erfarenhet och kannedom om
apparaten, under forutsattning att
anvandandet dvervakas eller
instruktioner ges angaende ett sakert
anvandande av apparaten samt att
anvandaren ar medveten om de risker
som apparaten 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  nér  koksflakten
anvands samtidigt som annan utrustning
som drivs med gas eller andra branslen.
Flaktkapan ska rengéras ofta bade
invandigt och utvandigt (MINST EN
GANG | MANADEN), och ni ska folja vad
som uttrycligen indikeras i
underhallsinstruktionerna.

Forsummelse att iaktta foreskrifterna for
rengdring av flaktkapan samt utbyte och
rengoring av filtren kan leda fill risk for
brand.

Det ar forbjudet att laga mat dver dppen
laga.

Tillampande av 6ppen laga ar skadligt for
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filtren och kan leda till brand och maste
darfor alltid undvikas.

Fritering ska goras 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 bestammelser 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 kdp
ratt typ av skruvar, om de inte medfoljer
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 Gverstiga 4 Pa (4 x 10-5
bar).



Denna apparat & markt i enlighet med EU-direktivet
2012/19/EG, elektriskt och elektroniskt avfall (WEEE). Genom
att sakerstalla en korrekt skrotning av denna produkt bidrar
anvandaren il att férhindra potentiella, negativa
konsekvenser for miljén och for var halsa.

Symbolen pa produkten, eller i medféljande
dokumentation, indikerar att denna produkt inte far behandlas
som vanligt hushallsavfall.Den ska i stéllet I&mnas in pa en
lamplig uppsamlingsplats for atervinning av elektrisk och
elektronisk utrustning. Produkten ska skrotas enligt lokala
miljiebestdmmelser for avfallshantering. Fér mer information
om hantering, atervinning och ateranvandning av denna
produkt, var god kontakta lokala myndigheter, ortens
sophanteringstjanst eller butiken dar produkten inhandlades.

Utrustning som har 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
miljiokonsekvensema: 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 Kiar.
Oka endast hastigheten i handelse av stora mangder rok och
anga, och anvand endast booster-funktionen i extrema fall.
For att halla luktreduktionssystemet effektivt ska kolfiltret/
kolfiltren bytas ut nar sa ar nodvandigt. For att fettfiltret ska
funegra effektivt ska det rengéras, om nddvandigt. For att
optimera och reducera bullret till ett minimum, ska
kanaliseringssystemets maximala diameter som indikeras i
denna handbok anvéndas.
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2. Anvéandning

Anviéndning av spishall
Induktionshéllens system grundar sig pa det fysiska

fenomenet med magnetisk induktion. Det hér systemets
grundlaggande egenskap ar att det Overfor energin fran
generatorn direkt till kastrullen.

Férdelar:

Jamfort med en elektrisk spishall &r Induktionshéllen:

- Sékrare: lagre temperatur pa glasytan.

- Snabbare: kortare tider for uppvarmning av mat.

- Exaktare: héllen reagerar omedelbart pa era kommandon

- Effektivare: 90 % av den upptagna energin férvandlas il
varme. Nar kastrullen tas av héllen, bryts dessutom
varmedverforingen omedelbart  vilket eliminerar  onddig
varmedispersion.

2.1 Kokkarl
Anvénd endast kastruller som &r mérkta med symbolen

Viktigt:

for att undvika bestaende skador pa hallens yta ska foljande
kokkarl inte anvandas:

- kokkarl med ojamn 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 anvénder magnetism for att alstra varme.
Darfor maste kokkérlen innehalla jérn. Kontrollera med en
vanlig magnet om kastrullen innehaller jarn. Kokkarl som inte
&r magnetiska ar inte Iampliga for denna typ av matlagning.

2.1.2 Lamplig bottendiameter

VIKTIKGT: om kastrullerna inte har ratt matt, tands inte
kokzonerna

For att se minimum diametern 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 kastruller som har samma

bottendimension som kokzonen.

- Endast anvanda pannor och kastruller med plan botten.

- Nér det ar mojligt tacka kokkarlen med ett lock under

matlagningen.

- Koka gronsaker, potatis etc. med en liten méngd vatten i

syftet att reducera koktiderna.
Anvanda  tryckkokare for

energiforbrukning och koktider.

- Placera kokkérlet mitt dver 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 likvardig diameter som luftutioppet (fkopplingsflans).

Anvéndning av utloppsrdr och luftéppningar i vaggen med en

mindre diameter leder till en minskad franluftskapacitet och en

drastisk 6kning av buller.

Vi franséger oss allt ansvar vad betraffar detta.

I Anvand en rérledning av minsta oundgéngliga langd

! Anvand en rérledning med sa fa bojningar som mojligt
(maximal bojningsvinkel: 90°

I Undvik drastiska andringar i ledningens tvérsnitt.

@ Filtrerande version

Fig. 8

Franluften kommer att filtreras via sarskilda fett- och luktfilter
innan den aterleds in i rummet.

Produkten levereras med alla nddvandiga delar for en
standardinstallation med luftavledning i den framre delen av
mabelsockeln.

Produkten &r utrustad med fyra filterbatterier som haller kvar
lukterna tack vare aktiv kol.

Det aktiva kolet &r integrerat i en icke-vavd matris som gor att
det ar enkelt och helt atkomligt av orenheterna, vilket pa sa
satt skapar en betydande uppsugningsyta.

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 ar tillverkad for att byggas in i 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 stromids

-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 spishallens undersida dverensstammer med
elnatets spanning i hemmet.

Anvand inte forlangningskablar.

- Jordanslutning ar obligatorisk enligt lag.

-Jordkabeln ska vara 2 cm langre an dvriga 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
tvarsnittsarean vara 4 mm2).

- 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 elnatet utféras med en godkand
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 fléktens krets ansluts med
natspanningen att den fungerar korrekt och att elkabeln &r
korrekt monterad.

Observera! Byte av elekirisk kabel ska utféras av behorig
servicetekniker eller av annan person med liknande
kvalificering.

Anmarkning : produkten ar utrustad med funktionen Power
Limitator (effektbegrénsare) vilket gér det mgjligt att stalla in
en max.energiabsorption i kw

Instéliningen ska gdras vid abslutningen av produkten fill
natforsérjningen  (senast 2  minuter  déarefter). For
installningssekvensen av Power Limitation
(effektbegfransning), se avsnittet Funktion i denna
handbok.
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3.2 Montering

Innan installationen paborjas:

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.) lamnats kvar i
emballaget, avlagsna eventuellt och spara det.

Kontrollera ocksa att det finns ett elektriskt uttag i narheten av
installationsplatsen.

Forberedelse av koksmobeln for infallning:

- Produkten kan inte installeras ovanfér kylanordningar,
diskmaskiner,kakelugnar, ugnar, tvattmaskiner och
torktumlare.

Utfor alla utskarningsarbeten i kéksmdbeln innan spishallen
satts pa plats och avidgsna allt sagspan och rester noga.

- For att optimera den filtrerande

installationen,rekommenderas det att skapa en springa i

troskeln, dér ett vanligt galler kan installeras.

VIKTIGT : anvand ett (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 férdelas 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 rérledningarna 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 [att vidroring (tryck) pa symbolerna &r tillracklig for att vélja funktioner.

6 11 6
10 9 8 7 | | |
+ = - @ c]
| | -|— : N o O 2?‘: = :'riz
a 11 § &5 S ° 0O O O o120
3 L= = =l & o e
| 1 6 cl
/I' 1 i =7 1
o v 1ttt e () (a4 LI =
e g .
2 2
Knappar / Display
1. ON/OFF spishallen/franluftssug 8. Aktivering Temperature Manager (Warming
Function) (Temperaturhantering
Uppvarmningsfunktion)
2. Valav kokzon 9. Paus
Display kokzon 10.  Knapplas
3. Okning/minskning Power Level (Effektnivan) och effekt 11.  Indikator Aktiverad flakt
franluftssug
Visning Power Level (Effektnivan) och Effekt franluftssug Aktivering Indikator for Filtermattnad
4,  Aktivering Timer “STAND_ALONE (Fristaende)” 12.  Val/Aktivering franluftssug
Display: Timer “STAND_ALONE"(Fristaende) / Timer Kokzoner Display Franluftssug
5. Okning/Minskning tid Timer “STAND_ALONE” (Fristaende) / Display méattnad Kol/keramikfilter - Fettfilter
Timer Kokzoner
6.  Aktivering Timer Kokzoner 13.  Aterstalining av filterméttnad
Indikator aktiverad Timer Kokzoner 14,  Aktivering automatisk funktion franluftssug
7. Aktivering Automatic Heat Up (Automatisk uppvarmning)
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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”).

:"! " Observera! | det fall (till exempel) spishéllen anvénds
under en lang tidsperiod kan avstangningen av kokzonen
fordrojas pa grund av restvarmen. Pa displayen visas
symbolen“H” som indikerar att avsvalningsfasen pagar.
Vénta tills displayen slécks innan du nérmar dig kokzonen.

Kokzonernas display
pa displayema for kokzonema indikeras foljande:

Kokzonen ar paslagen 0
Effekiniva 1.9.P
Indikatorlampa for restvarme H
Pot Detector (Kastrullsensor) E
Bridge-funktion r
(parallellkoppling) aktiverad e
Temperaturkontrollfunktionen &r -
aktiverad o
Bamlasfunktionen ar aktiverad L
Pausfunktion 4]
Funktion Automatic Heat UP a
(Automatisk uppvarmning)
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Hallens funktioner

& Safe Activation (Séker aktivering)

Produkten aktiveras endast om det finns kokkérl 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 kokkarl pa
spishéllen.

& Safety Shut Down (Sdkerhetsavstangning)

Av sakerhetsskal har varje kokzon en maximal funktionstid
som beror pa den installda effektnivan.

@ Residual Heat Indicator (Indikatorlampa for restvdarme)
Om en eller flera kokzoner stangs av signaleras narvaron av
restvarme med en lampa fér motsvarande omrade pa
displayen, genom symbolen “H” .

Funktion
Obs: For att aktivera eventuell funktion ska den dnskade
zonen forst aktiveras

& Paslagning
Tryck in (ror vid) kort @ ON/OFF (1)

kokzon/paslagning:symbolen (.|) tands;

genom att fortsatta trycka in, blir samtliga funktioner
synliga nagra 6gonblick, varefter endast de huvudsakliga
forblir synliga, de 6vriga kan anvandas, och aktiveras,
senare, under anvandningen av enheten.

VIKTIGT:

alla de tillgdngliga funktionerna kommer att vara belysta
med svagt ljus, som blir mera intensivt endast vid tillfallet
da de aktiveras.

|

Tryckin O pa nytt for att stanga av

Obs: Denna funktion &r dominerande 6ver samtliga andra
funktioner.



& Val av kokzoner
Ror vid (tryck in) faltet for VallDisplay (2) som motsvarar
onskad kokzon.

& Power Level (Effektniva)

Hallen ar forsedd med 9 effektnivaer

Ror vid och glid med fingrarna langs Valfaltet (3):

at hoger for att 6ka effektnivan;

at véanster for att minska effektnivan.

Den installda effektnivan kommer att visas i faltet for
Val/Display (2)

& Power Booster (Effektbooster)
Produkten ar utrustad med en ytterligare effektniva (utover

nivan 9), vilken forblir aktiv i 5 minuter varefter den atergar till
den foregaende nivan.

Ror vid och glid med fingrarna langs Valféltet (3) (utdver niva
H) och aktivera Power Booster (Effektbooster)

Nivan Power Booster (Effektbooster) anges i faltet Val/Display
(2) med symbolen” F*

& Key Lock (Knapplas)

Knapplaset tillater att blockera kokhéllens instaliningar, for att
undvika ofrivilliga manipuleringar och ldmna de redan installda
funktionerna aktiverade.

Aktivering:
« tryck in (10)

Upprepa proceduren for att inaktivera.
Observera: om nagon som helst annan funktion trycks in nar

Key Lock (knapplas) ar aktiverad sa kommer symbolen \
att blinka, for att ange att funktionen anvands och eventuellt
maste inaktiveras for att kunna verka pa spishallen.

& Automatic Heat UP (Automatisk uppvarmning)

Funktionen Automatic Heat UP (automatisk uppvarmning)
tillater att snabbare na den installda effekten, med denna
funktionen har vi fordelen att erhalla en snabbare tillagning,
men utan risk att branna vid livsmedlen, eftersom
temperaturen inte dverskrider den instéllda.

Denna funktionen ar tillganglig for effektnivaerna 1 - 8.

Aktivering:

=
+ tryck fran paslagen kokzon in i (7)
+ pa Displayen (2) visas en e blinkande, som skiftar
med den installda effekten pa kokzonen

Genom att 6ka effektnivan i kokzonen: forblir funktionen
Automatic Heatup (automatisk uppvarmning) aktiverad ,
med den nya temperaturinstaliningen;

Genom att minska effektnivan i kokzonen: funktionen
Automatic Heat (automatisk uppvarmning) inaktiveras.

Observera: om en annan kokzon véljs samtidigt, kommer

——
symbolen i (7) att ga tillbaka till svag belysning och du
kan pa sa satt ga vidare med aktivering av funktionen,
&ven for denna kokzon. Funktionen forblir i alla handelser
aktiverad i kokzonen dar den redan stéllts in, vilket visas
pa Displayen (2)

& Temperature Manager (Warming Function)
(Temperaturhantering Uppvarmningsfunktion)

Temperature Manager (Temperaturhanteraren) ar en
kontrollfunktion som gor det mjligt att halla varmen pa en
konstant temperatur och pa en optimerad effektniva; idealisk
for att halla fardiglagad mat varm. Funktionen Temperature
Manager (Temperaturha_rneraren) aktiveras vid det forsta

trycket pa knappen @ =
Pa displayen (2) for kokzonen som arbetar i Tempeﬁt_ure

Manager (Temperaturhanteraren) visas symbolen

Observera: om en annan kokzon véljs samtidigt, kommer
symbolen E (8) att ga tillbaka till svag belysning och du
kan pa sa satt ga vidare med aktivering av funktionen, dven
for denna kokzon. Funktionen forblir i alla handelser aktiverad
i kokzonen dar den redan stéllts in, vilket visas pa Displayen

)

* Tryck pa nyttin = (8) for att inaktiver:j_olch stanga
av tills nivan som visas pa Displayen (2) nar ‘L.
Observera: om flera kokzoner arbetar i Temperature
Manager (Warming Function) (Temperaturhanterare
Uppvarmningsfunktion) sa valjs forst den 6nskade kokzonen

genom Valféltet (2);
funktionen kan inaktiveras med hjalp av Valfltet (3), genom

att fora Power Level (Effektnivan) till ‘L.



& Pause (Paus)

Pausfunktionen tillater att avbryta vilken som helst aktiverad
funktion pa héllen och fora effektnivan till noll.

Aktivering:

. tryckin“l | (9‘
+ en blinkande “ |"visas pa displayen (2)
For att inaktivera funktionen:

«tryck in I | 9)
Valfiltet (3) tands

+ genom att trycka in Valfaltet (3) for att inaktivera
funktionen

Obs: inaktiveringen aterstaller spishéllens tillstand fore
pausen. Spishéallen kommer att fortsatta arbeta med samma
instéllningar som stéllts in tidigare.

Obs: om Pausfunktionen inte inaktiveras inom 10 minuter sa
stangs héllen av automatiskt.

Obs: Pause (Pausfunktionen) paverkar inte franluftssuget

@ Timer “STAND ALONE” (Fristaende)
Timmerfunktionen &r en nedrékning som ar oberoende av
kokzonerna (och franluftsomradet).

Timern aktiveras genom att trycka in Zonen/Display (4)

Anvand symbolerna == + (5) for att stalla in
varaktigheten for Timern,som visas i Zonen/Display (4)
Obs: vanta 10 sekunder utan att trycka in nagot annat
kommando, tills nedrakningen startar.

Timerns format ar L0

-&, fr timmamna

- 303 for minuterna
Observera: timern kan stallas in till maximalt 1 h och 59 min

| Zonen/Display (4) visas den kvarstaende tiden;
vid nedrékningens slut, kommer en ljudsignal att avges

Obs: i visningen av nedrakningen, kommer du att se féljande
format for en kvarstaende tid pa under 10 minuter
-, minuter

-0 sekunder
med en fast lysande punkt

Avstéangning av Timern:

+ vélj Zon/Display (4)

« stall in varaktigheten for Timern till 0og, genom
= +0

& Timer Cooking zones (Timer Kokzoner)

Funktionen Timer Cooking zones (Timer kokzoner) &r en
nedrakning som kan stallas in. Aven samtidigt, pa varje
kokzon

Vid slutet av den instéllda tiden stdngs kokzonerna
automatiskt av och anvandaren meddelas av den darfor
avsedda ljudsignalen.

Aktivering av Timerfunktionen Kokzoner

+ Rér vid (tryck in) faltet for Val/Display (2)
(power level (effektniva) = 0)

* Tryckin (6) for kokzonen
Anvand symbolema == +(5) for att stalla in
varaktigheten fér Timern,som visas i Zonen/Display (4);

under instéliningen blinkar symbolen G (6)

Obs: vénta 10 sekunder utan att trycka in nagot annat
kommando, tills Timern fér Kokzonen aktiveras.

Obs: genom ett langt tryck pa G (6) , aterstalls Timern for
kokzonen

Om du onskar, upprepa proceduren for flera kokzoner.

Obs: varje kokzon kan ha olika Timer instéllda. Pa
displayen (4) visas nedrékningen for den for tillfallet valda
kokzonen. Om ingen kokzon har valts visas nedrakningen
for timern “STAND-ALONE” (Fristaende) vid tryck pa
Displayen (4).

Visningsléget for nedrdkningen ar detsamma som for
Timern “STAND-ALONE” (se foregaende avsnitt Timer
“STAND ALONE” (Fristaende))

Nér timern har avslutat nedrakningen, avges en ljudsignal
och kokzonen sténgs av.

Avsténgning av Timern:

+ vélj kokzon (2)
+ stall in varaktigheten for Timern till oog, genom == +
()



& Power Limitation

Funktionen Power Limitation (effektbegransning) gér det
méjligt att konfigurera produktens funktion och begransa den
maximala upptagningen samt reglera upptagningseffekt i alla
aktiva kokzoner, sa att spishallens totala upptagningseffekt
inte dverstiger maxnivan for den instéllda upptagningen.

Obs: instaliningen ska ske med avstangd spishall, utan att
trycka in knappen # ON/OFF (pa/av) (1), vid tillfallet for
anslutningen av spishallen till elnatet, eller vid ateranslutning
av sjélva elnatet, inom de 2 paféljande minuterna.

For att stélla in effektbegréansningen:

- tryck pa { A ]
(som endast kommer att blinka under de férsta 2 minuterna
efter att produkten har fillforts)

- fortsétt att trycka pa t A ] och tryck samtidigt, en efter en,
in alla kokzonemas Val-/Display (2) omraden. Borja fran den
framre, hogra kokzonen (FR) och fortsétt i motsols riktning.

RL-2 ] e _2-RR
T e~ [
i1 ]
\' e ® ‘
i i
] i
FL-2 "2-FR

- vid varje tryckning hdrs en kort ljudsignal

- nar du har tryckt pa alla Display (2) &r det mdjligt att sléppa
knappen { A

vid denna punkt:

- visas symbolema “C” och “0” vaxelvis pa den bakre vanstra
zonens (RL) display (2), vilket indikerar att det & mdjligt att
utfora instaliningen:

Valj Displayen (2-RL)

Bladdra darefter pa valfaltet (3) tills symbolerna
“C” och “8” visas pa displayen.

| Displayen (2-FL) visas aktuell instalining**

0=74KW
1= 45KW
2= 3,1KW

** standardinstallningen ar stalld till 7,4 KW
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Det gar att andra instaliningen for Effektbegransning
genom att

- trycka pa Display (2) pa den framre, vanstra zonen (FL)

- bladdra darefter pa valfaltet (3) for att géra den nya
instéllningen

- tryck pa knappen @ ON/OFF (1), (pa/av) i 2 sekunder for att
spara valet. En utdragen ljudsignal bekraftar instélliningen

@ Bridge Zones
Kokzonerna kan tack vare Bridge-funktionen

(parallellkoppling) fungera parallellt i kombination och skapa
en enhetlig zon med samma effektniva. Denna funktion gor
det mojligt att laga mat pa ett homogent sétt med stora
langpannor och kastruller.

Det gar att anvanda funktionen med den frdmre kokzonen
“Huvudzon” i kombination med den bakre kokzonen
“Sekundar zon”

(for att kontrollera for vilka zoner som denna funktion férutses,
se avsnittet med illustrationer i denna handbok).

For att aktivera Bridge-funktionen (parallellkoppling):
Vélj samtidig de tva kokzonerna som du vill anvinda

- pa Display ‘LZI) i den "sekundara” kokzonen visas

symbolen ‘i #”

- med hjélp av valféltet (3) ar det mdjligt att stélla in
effektnivan, som visas i display (2) i kokzonen
"Master”(Huvudzon)

-for att inaktivera Bridge-funktionen ar det tillrackligt att
upprepa aktiveringsproceduren

Observera: om timern for kokzoner aktiveras under Bridge-
funktionen, medfor detta att bada kokzonerna stangs av
automatiskt, da de i detta fall betraktas som en enda,
kombinerad yta.



ANVANDNING AV FRANLUFTSSUG

@& Paslagning
Tryck in (r6r vid) kort @ ON/OFF (1)

kokzon/paslagning:symbolen (l) tands;

genom att fortsatta trycka in, blir samtliga funktioner
synliga nagra 6gonblick, varefter endast de huvudsakliga
forblir synliga, de 6vriga kan anvéndas, och aktiveras,
senare, under anvindningen av enheten.

VIKTIGT:

alla de tillgéngliga funktionerna kommer att vara belysta
med svagt ljus, som blir mera intensivt endast vid tilifallet
da de aktiveras.

I

Tryck in O pa nytt for att stanga av

Obs: Denna funktion &r dominerande dver samtliga andra
funktioner.

@ Paslagning av franluftssuget:
Ror vid (tryck in) Valfaltet (12) for att aktivera franluftssuget

@& Hastighet (effekt) for franluftssuget:

Franluftssuget ar utrustat med 3 hastighetsnivaer (effekt) for
sugningen

Rér vid och glid med fingrarna langs Valféltet (3):

at hoger for att 6ka effektnivan;

at vanster for att minska effektnivan.

Den instéllda effektnivan kommer att visas i faltet for
Val/Display (12)

@& Effektbooster
Produkten ar utrustad med 2 nivaer av extra effekt (utéver
niva 3)
—  Power Booster 1 (Effekt booster) 1 :
tidsinstalld fér 15min
—  Power Booster 2 (Effekt booster) 2 :
tidsinstalld fér 5 min,
varefter effekten gar tillbaka till den tidigare installda nivan.

Rér vid och glid med fingrarna langs Valfaltet (12) (utover
niva 3) och aktivera Power Booster1 (Effektbooster 1)

Nivan for Power Booster 1 (Effekt booster 1) anges i faltet for
Val/Display (12) med nummer‘4” blinkande

Ror vid och glid med fingrarna langs Valfaltet (12) (utéver
niva 3) och aktivera Power Booster1 (Effektbooster 2)
Nivan Power Booster 2 (Power Booster 2) anges i féltet
Val/Display (12) med symbolen” P blinkande

211

& Automatic (Automatisk funktion)

Koksflakten satts igang pa den lampligaste hastigheten, och
anpassar franluftskapaciteten till maximal tillagningsniva som
anvands pa kokzonemna.

Nér kokzonerna stangs av anpassar koksflakten sin
sughastighet och minskar den gradvis, for att eliminera
kvarstaende anga och lukt.

For att aktivera denna funktion:
Tryckin { A ] (14)

Upprepa proceduren for att inaktivera.

Obs: om hastigheterna fran 1 till 3 valjs fran Valfaltet (3)
under den automatiska funktionen, sa avbryts den
automatiska funktionen;

om du daremot valjer Power Booster (Effekt Booster),
kommer den automatiska funktionen att &terupptas vid slutet

av tidsinstaliningen och symbolen * " fortsatter blinka.

Observera: om kokzonen sténgs av nar Automatisk
funktion &r aktiv sa stangs franluften gradvis av automatiskt.

& Indikator for filtermattnad
Koksflakten indikerar nér det &r nédvandigt att utfora
filterunderhall:

Luktfilter kol/keramik
“FILTER"(13) tands

Fettfilter
“FILTER"(13) blinkar

Obs: Denna funktionen &r inaktiverad som standard (Se
hur den aktiveras i avsnittet “Aktivering av indikator for
filtermattnad”)

® Aterstélining av filterméttnad
Efter att ha utfort underhdllet av filtren (fett och/eller

kol/keramikfilter) tryck lange pa “FILTER” (13);
“FILTER"(13) slacks och later indikatorns rakning starta om.



@ Aktivering av indikator for filterméattnad

Denna indikatorlampa &r normalt sett inaktiverad.
For att aktivera den, gor sa har:

- sla pa sugytan med (D;
- med sugmotor och kokzoner avstangda, tryck in Valféltet
(12)
- tryck lange pa#HOOD” (11) tils Displayen (12) visar
bokstaverna “F” - “G” omvéxlande blinkande

F = luktfilter kol/keramik

G = fettfilter

Luktfilter kol/keramik

—  tryck pa Displayen (12) vid visning av bokstaven
s
tryck in “FILTER” (13) — blinkande ljus
tryck pa nytt langvarigt in HOGD” (11) for att
bekrafta aktiveringen av indikatorn for
luktfilter kol/keramik

Fettfilter
—  tryck pa Displayen (12) vid visning av bokstaven
bres

tryck in“FILTER” (13) — fast ljus

Hall pa nytt HOOD” (11) intryckt for att
bekrafta aktiveringen av indikatorn for
fettfiltret
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Apparaten ar avsedd att anvéndas i kombination med ett
Window Sensor-KIT (levereras inte fran tillverkaren).

Nér detta fonstersensorkit har installerats (endast vid
anvandning i laget FRANLUFT), s& slutar franluften att
fungera varje gang fonstret i rummet dar kitet appliceras, ar
stangt.

- Elanslutningen av utrustningen till apparaten ska
utforas av kompetent och specialiserad personal.

- Detta KIT ska vara certifierat separat i enlighet med
sakerhetshestimmelserna for komponenten och
dess anvandning med apparaten. Installationen ska
goras i  Overensstimmelse med gillande
forordningar for bostadsinstallationer.

OBSERVERA:

- kabellaggningen av detta KIT som ska anslutas till
apparaten ska utgora del av en certifierad krets med
mycket lag sdker spanning (SELV).

- ftillverkaren av denna apparat fransdger sig allt
ansvar for eventuella olagenheter, skador, brénder
orsakade av fel och/eller problem med funktionsfel
ochleller felaktig installation av detta KIT.



4.1 Effekttabell

Anvéndningsniva

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
. . 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,héalla livsmedel kraftigt kokande,
grillning koka och grilla ( korta koktider, 5-10 minuter)
Hog effekt Bryning - koknina— stuvning | |4€alisk for att steka,héla livsmedel kokande, koka och
6-7 fyning - g- ! 9 grilla (medellanga koktidera, 10-20 minuter), varma upp
stekning - grillning .
kokkarl
Kokning — stuvning — stekning— Idealisk for att stuva, halla livsmedel svagt kokande,
4-5 9 vning 9 koka (langa koktider), ihopkokning av pastan med
grilining sasen
Kokning - sjudning - redning — | Idealisk for I&ngre kok, (ris, tomatsas, stekar, fisk) med
Medeleffekt 34 ostsmaéltning/ihopkokning vatska (t.ex.svatten, vin, buljong,mjélk), ihopkokning av
(mantecatura) pastan med sasen
Kokning - sjudning - redning— | Idealisk for langkok (mindre volymer under en liter: ris,
2-3 ostsmaltning/ihopkokning tomatsas, stekar, fisk) med vétska (t.ex. vatten, vin,
(mantecatura) buljong,mjélk )
Smaéltning — upptining -
1-2 varmebibehallning — Idealisk for att mjuka upp smér, smélta choklad, tina
ostsmaltning/ihopkokning upp sma mangder livsmedel
(mantecatura)
Lag effekt — —
Sn]altnmlg R uappt.lnlng - |dealisk fér att halla mindre portioner mat varma direkt
vérmebibehallning — P " . P
1 e . efter tillagningen, eller for att halla upplaggningsfat
ostsméltning/ihopkokning ; .
varma och koka ihop risotton
(mantecatura)
- Spishallen star pa Standby eller ar avstangd (restvarme
OFF Effekt noll Uppstdllningsplats kan forekomma vilket indikeras med H-L-O)
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4.2 Tillagningstabell

Matrétter eller

Effektnivaer och tillagningsfaser

Iiszrﬂ:;el typ av Prima fase | Potenze | Secondafase | Potenze
matlagning
Pastan kokar och
Férsk pasta Uppkokning av vatten Booster-9 Vattnet halls 7-8
kokande
Pastan kokar och
Pasta. ris Farsk pasta Uppkokning av vatten Booster-9 Vattnet halls 7-8
’ kokande
Riset kokar och
Kokt ris Uppkokning av vatten Booster-9 Vattnet halls 5-6
kokande
Risotto Stekning (mirepoix) och risrostning 7-8 Tillagning 4-5
Kokning Uppkokning av vatten Booster-9 Tillagning 6-7
Fritering Uppvarmning av olja 9 Fritering 8-9
Gronsaker, Uppstekning Uppvarmning av kokkarlet 7-8 Tillagning 6-7
bonor Stuvning Uppvérmning av kokkarlet 7-8 Tillagning 34
(i]tﬁzggg) Uppvarmning av kokkarlet 7-8 Bryning av mirepoix 7-8
Bryning av kottet
Hel stek (om man bryner med smdr anvands 7-8 Tillagning 3-4
effekt 6)
Grillni A . Grillning pa bada
rilining Uppvarmning av kokkarlet 7-8 sidor 7-8
Kott Bryning i olja
Bryning (om man bryner med smér anvénds 7-8 Tillagning 4-5
effekt 6)
Bryning i olja
Langkok/stuvning | (om man bryner med smor anvands 7-8 Tillagning 3-4
effekt 6)
Grillning Uppvarmning av kokkarlet 7-8 Tillagning 7-8
Bryning i olja
Fi Langkok/stuvning | (om man bryner med smdr anvands 7-8 Tillagning 3-4
isk
effekt 6)
Fritering Uppvérmqing av stekpannan med 8-9 Fritering 7-8
olja eller annat fett
Frittata Uppvérmning av stekpannan med 6 Tillagning 67
smor eller annat fett
) Omelett Uppvérmn.i.ng av stekpannan med 6 Tillagning 56
Agg smor eller annat fett
Lattkokta/hardkokta Uppkokning av vatten Booster-9 Tillagning 5-6
Pannkakor Uppvarmning :\r/ng(,jt:ekpannan med 6 Tillagning 6-7
X Bryning med olja (om man bryner ' .
Tomatsas rymedgsmér arjwé(mds effektrg) 6-7 Tillagning 34
. . Bryning med olja (om man bryner —
Saser Ragu rymedgsmér arivénds eﬁektrg) 6-7 Tillagning 34
Besciamella Bottenredning (brxning av smor och 5.6 F6rsiktig 34
mjél) uppkokning
N Vaniljsas Koka upp mjélken 4-5 Lat sjuda 4-5
Ef;‘:;:‘:f’ Pudding Koka upp miplken 45 Lt sjuda 23
Ris alla Malta Varm mjélken 5-6 Lat sjuda 2-3
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5. Underhall

Underhall av spishéllen:
Observera! Kontrollera innan nagon typ av rengorings-

eller underhallsingrepp inleds att kokzonerna &r
avstangda och restvarmeindikatorn &r slackt.

5.1 Rengoring
Spishallen ska rengdras efter varje anvandning.

Viktigt:

Anvand inte svampar med slipeffekt eller stalull. Glaset kan
med tiden ndtas 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 avlagsnas omedelbart.

Salt, socker och sand kan orsaka repor pa glasytan.

Anviand en mjuk trasa, hushallspapper eller séarskilda
rengéringsmedel for spishéllar (fdlj 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 bassangen helt.
Fig. 18a - 18b
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Underhall av franluftssugen

Rengéring

Anvand ENDAST en trasa fuktad med ett neutralt
rengéringsmedel for rengdring. 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

Filter med aktivt kol - Veckat

(Endast for filtrerande version)

Haller kvar obehagliga lukter fran matlagningen.

Produkten &r utrustad med fyra filterbatterier som haller kvar
lukterna tack vare aktiv kol. Det aktiva kolet &r integrerat i en
icke-vavd matris som gor att det ar enkelt och helt atkomligt
av orenheterna, vilket pa sa satt skapar en betydande
uppsugningsyta. Mattnaden hos filtren med aktivt kol intréffar
efter en mer eller mindre lang anvandningstid beroende pa
typen av spis och hur ofta fettfiltret rengdrs. Dessa lukffilter
kan inte regenereras och ska bytas ut nar kontrollampan
tands.

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



5.2 Felsokning

FELKOD BESKRIVNING MOJLIGA ORSAKER FELATGARD
De elektroniska i -
x . Vénta tills spishallen
Kontrollpanelen stangs av pa grund av komponenternas )
E2 N, L " svalnat innen den kan
for hdg temperatur invandiga temperatur ar indas i
fr o anvéndas igen
9
E3 Ioke I5mpligt kokkér Magneinduktionen Ta av kokkrlet
fungerar inte
Natstrdmmen kommer
Kommunikationsproblem mellan inte till modulen. Dra ur kontakten till
E5 anvandargranssnitt och Elkabeln ar felaktigt spishéllen och kontrollera
induktionsmodul ansluten eller anslutningen
defekt

For alla andra felsignaler

Kontakta det tekniska servicekontoret och ange felkoden
(E...U...C...)

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 kédyttoohjeet

Noudata tdssa ohjekirjassa annettuja kayttoohjeita
huolellisesti. Valmistaja ei vastaa ohjekirfjassa annettujen
ohjeiden noudattamatta jattdmisestd aiheutuneista haitoista,
vahingoista tai tulipaloista. Laite on tarkoitettu ainoastaan
elintarvikkeiden kypsentamiseen kotitaloudessa. Mika tahansa
muu kayttd on kielletty (esimerkiksi huoneen l&mmittaminen).

Valmistaja ei vastaa vaérastd tai ohjeiden vastaisesta

kéytosta aiheutuvista vahingoista.

Tuote saattaa olla ulkonadltaan erilainen kuin
kayttoohjeen kuvissa nakyva malli. Kayttoohjeet,
asennus ja huolto ovat kuitenkin muuttumattomat.
On tarkea sailyttad ohjekirja tulevaa tarvetta varten.
Mikali laite myydaan tai siirretdan uudelle omistajalle tai
jos laitteen kéyttaja muuttaa, on varmistettava etta
kéyttdohje jaa uuden kéyttajan saataville.

I Lue kayttdohjeet huolellisesti: ne sisaltavat tarkeaa tietoa
laitteen asennuksesta, kdytosté ja turvallisuudesta.

! A4 tee muutoksia laitteen sahkdliitantdihin

I Tarkista ennen laitteen asennusta, ettd kaikki osat ovat
vahingoittumattomia. Jos laitteessa on viallisia osia, ota
yhteys jalleenmyyjaén ja keskeyté asennus.

I Tarkista tuotteen eheys ennen kuin ryhdyt asennukseen.
Jos laitteessa on viallisia osia, ota yhteys jalleenmyyjaan
ja keskeyté asennus.

Huomautus: Symbolilla “(*)” merkityt tarvikkeet ovat vain
joissakin malleissa mukana olevia lisdvarusteita tai tarvikkeita,
jotka on ostettava erikseen.

© 1. Varoituksia

Varoitus! Noudata huolellisesti seuraavia
ohjeita:

- Laite tulee kytkea irti sahkoverkosta
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 sahkoverkkoon.
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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 sahkdverkosta ylijannite Il
tilanteessa, asennusmaaraysten
mukaisesti.

- Al kayta soviteosia tai jatkojohtoja.

- Kun asennus on tehty, sahkoosat eivat
saa enaa olla kayttajan ulottuvilla.

- Laite ja sen kosketettavissa olevat osat
tulevat kuumiksi kaytdn 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 kayttédnottoa.

- Al4 koske laitteen lampdvastuksiin
kayton aikana tai sen jalkeen.

- VValta kosketusta pyyhkeiden tai muiden
tulenarkojen materiaalien kanssa, kunnes
kaikki laitteen osat ovat jaahtyneet.

- Al laita laitteen padlle tai sen
laheisyyteen tulenarkoja materiaaleja.

- Ylikuumentunut rasva tai dljy syttyy
helposti palamaan. Valvo kypsymista, jos
ruoka sisaltda paljon rasvaa tai 6ljya.



Jos pinnalla esiintyy halkeama, sammuta
laite estaaksesi sahkoiskujen syntymisen
mahdollisuutta.

- Laite ei ole tarkoitettu kaytettavaksi
ulkopuolisen ajastimen tai erillisen kauko-
ohjauksen kanssa.

- Rasvassa tai 6ljyssa kypsentaminen
keittotasolla ilman valvontaa voi olla
vaarallista ja se voi aiheuttaa
tulipalovaaran.

- Al j&ta 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
jata esineita keittotasojen paalle.

- Ala kayta hoyrypesuria.

- Al4 laita keittotasolle metalliesineita
kuten veitsia, haarukoita, lusikoita ja
kansia, koska ne voivat kuumentua.

- Ennen kuin laitemalli kytketaan
sahkoverkkoon: tarkista tuotekilvesta
(joka sijaitsee laitteen alaosassa), etta
sahkadverkon jannite ja teho soveltuvat
|laitteeseen seka varmista
litdntapistorasian soveltuvuus.
Epaselvissa tapauksissa ota yhteytta
patevaan sahkoasentajaan.

Tarkeaa:
- Kytke keittotaso pois paalta kayton
jalkeen sen omasta kytkimesta. Ala luota

puuttuvista kattiloista kertoviin
merkkivaloihin.
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- Valta nesteiden ylikiechumista, kun keitat
tai lammitat nesteita, alenna lampoa.

- Al jata keittotasoa paalle
kayttamattomana, ala myoskaan jata
tyhjia keittoastioita kuumalle keittotasolle.
- Kun olet lopettanut keittotason kayton,
sammuta vastaava alue.

- Ala kayta kypsentamiseen
alumiinifoliota, alaka koskaan laske
alumiinifolioon pakattuja tuotteita suoraan
keittotasolle. Alumiinin sulaminen
aiheuttaisi sille korjaamattoman
vahingon.

- Ala koskaan lammita ruokaa sisaltavaa
suljettua peltitdlkkia tai sailykepurkkia: se
voi rajahtaal

Tama varoitus koskee kaikkia
keittotasomalleja.

- Korkea tehon kaytto kuten Booster —
toiminto ei sovellu joidenkin nesteiden
kuumentamiseen kuten karistyksessa
kéytettdvaan oljyyn. Liiallinen kuumuus
voi olla vaarallinen. Naissa tapauksissa
on suositeltavaa kayttaa pienempaa
tehoa.

- Keittoastiat tulee asettaa keittotasolle ja
niiden on oltava tason keskella. Ala
missaan tapauksessa aseta muita
esineita kattilan ja keittotason valiin.

- Korkeissa lampdtiloissa laite vahentaa
automaattisesti keittoalueiden tehoa.

Ennen huoltotoimenpiteiden aloittamista,
kytke laite irti s&hkoverkosta irrottamalla
pistoke tai kytkemalld huoneiston
paakatkaisin pois paalta.



Kaikkien asennukseen ja huoltoon
littyvien toimenpiteiden aikana suojaa
kadet tyokasineilla.

Laitteen kayttd on sallittu vahintdan 8-
vuotiaille lapsille ja sellaisille henkildille,
joiden fyysinen, aisteihin littyva tai
henkinen toimintakyky on rajoittunut tai
joilla ei ole kokemusta tai tietoa laitteen
kaytostd silld  ehdolla, ettda heita
valvotaan ja  opastetaan laitteen
turvalliseen kayttoon liittyen ja ettd he
tuntevat sen kayttoon liittyvat vaarat.

Lapsia on valvottava sen
varmistamiseksi, etteivat he leiki
laitteella.

Lapset eivat saa suorittaa puhdistusta ja
huoltoa ilman valvontaa.

Kun liesituuletinta kdytetaan
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 maaraysten
noudattamatta  jattdminen  aiheuttaa
tulipalovaaran.

On ehdottomasti  kiellettya liekittaa
ruokia.

Avotulen  kayttd on  vahingollista

suodattimille ja voi aiheuttaa tulipaloja.
Néin ollen sen kayttéa on véltettava joka
tapauksessa.
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Paistaminen on suoritettava yksinomaan
valvonnan alla, jotta voidaan valttaa

ylikuumentuneen Oljyn 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.

Imettya ilmaa ei saa ohjata kanavaan,
jota  kaytetddn kaasua tai muita
polttoaineita kayttavien laitteiden savujen
poistoon.

Al 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
sahkoenergiaan kayttavia laitteita
kaytetdan samanaikaisesti, huoneessa
syntyva negatiivinen paine ei saa ylittaa 4
Pa:ta (4 x 10-5 bar).



Téma laite on merkitty EU:n Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE) -direktiivin  2012/19/EY mukaisesti.
Kayttaja osallistuu mahdollisten terveydelle ja ymparistolle
haitallisten seurausten ehkéisemiseen hévittdessaén 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 kerdyspisteeseen kierratysta varten.
Hévité laite noudattamalla paikkakuntasi jatehuoltoa koskevia
saddoksid. Halutessasi lisatietoja laitteen  kerdyksesta,
kasittelysta ja kierratyksestd 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; 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. Neuvoja tuotteen
oikeaan kayttoon ymparistévaikutuksen vahentamiseksi: Kun
aloitat ruokien kypsennyksen, kaynnista liesituuletin
miniminopeudelle ja jata se paéalle myds muutama minuutti
kypsennyksen jalkeen. Lis&a nopeutta vain kun paikalla on
suuri méara savua ja hdyrya, kayttdmalla booster-toimintoa
vain &dritapauksissa. Hajujen vahennysjarjestelmén
tehokkuuden séilyttamiseksi, vaihda tarvittaessa
hiilisuodatin/suodattimet. Sailyttdaksesi rasvasuodatinta
tehokkaana, puhdista se tarpeen vaatiessa. Tehokkuuden ja
melutason vahentamiseksi, kayté tassa ohjekirjassa osoitettua
kanavoinnille tarkoitettua maksimaalista halkaisijaa.
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2. Kiyttd

Keittotason kaytto
Induktioperiaate ~ perustuu  fyysiseen ~ magneettivuon

tiheysilmioon. Pa&asiallisesti tdma imid mahdollistaa
lammittdvan energian suoran siirtymisen generaattorista
keittoastiaan.

Edut:

Séhkdliesiin verrattuna induktiotaso on:

- Turvallisempi: lasipinnan lampétila on alhaisempi.

- Nopeampi: ruokien lammitysajat ovat lyhyemmat.

- Tarkempi: taso reagoi valittémasti annettuihin ohjauksiin

- Tehokkaampi: 90% saadusta energiasta muuttuu I&mmaksi.
Lisaksi kun kattila on poistettu tasolta, [Ammon siirto
keskeytyy vélittdmasti estden turhaa lamménhukkaa.

2.1 Keittoastiat

Kéyta vain kattiloita, joissa on merkki

Térkeaa:

Keittotason vahingoittumisen estémiseksi, &l& kéyta:

- keittoastioita, joiden pohja on epétasainen.

- metallisia keittoastioita, joiden pohja on emaloitu.

- keittoastioita, joiden pohja on naarmuuntunut,
keittotason pinta ei naarmuunnu.

- &la koskaan laita kuumia kattiloita tai pannuja keittotason
kayttopaneelin paélle.

nain

2.1.1 Entisten kattiloiden tarkistaminen

Induktioperiaate kéyttaa hyvéksi magnetismia
[aBmmontuottamiseen. Siksi keittoastioiden
valmistusmateriaalien ~tulee siséltdéd rautaa. Pienelld
magneetilla voit helposti tarkistaa onko keittoastiasi

magnetoituva. Kattilat eivat ole sopivia, ellei magneetti
havaitse niita.

2.1.2 Keittoastian pohjan suositeltavat lapimitat
TARKEAA : Keittoalueet eivit kytkeydy toimintaan, jos
kattilat eivat ole oikean kokoisia

Tarkista keittoalueeseen sopivan kattilan minimi lapimitta
tdman ohjekirjan kuvista.

2.2 Energiansaasto

Parhaan tuloksen saavuttamiseksi on suositeltavaa:

- Kéyttaa kattiloita ja pannuja, joiden pohjan lapimitta on sama
kuin keittoalueen lapimitta.

- Kayttaa vain tasapohjaisia kattiloita ja pannuja.

- Peitta4 kattila kannella kypsennyksen ajaksi, jos mahdollista
- Keittdd kasvikset, perunat yms. pienessd vesimaarassa
keittoajan lyhentamiseksi.

- Kéyttad painekattilaa, se alentaa energian kulutusta ja
lyhentaa kypsennysaikaa

- Asettaa keittoastia tasoon merkityn keittoalueen keskelle.
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Imurin kéyttdimujarjestelmaa voidaan kayttaa imevana
mallina, joka poistaa imetyn ilman ulos tai suodattavana
iimankiertojarjestelmana.

Imurimalli
Kuva 7
Hoyryt poistetaan ulos putkistosarjan kautta (hankittava
erikseen), joka  kiinnitetddn  varustuksiin  kuuluvaa
liitoslaippaan.

Poistoputken halkaisijan tulee olla kooltaan vahintaén
litantaputken liitosrenkaan halkaisijan kokoinen:

- jos kyseessé on suorakulmainen ulostulo 222 x 89 mm

- jos kyseessa on pyodred ulostulo @ 150 mm (*)

Lisatietoja varten, ks. imurimallin lisdvarusteita koskeva sivu

tdman ohjekirjan kuvitetussa osassa.

Kuva 7¢

Liitd tuote putkiin ja seindssa oleviin poistoaukkoihin, joiden

halkaisija vastaa ilman ulostuloa (liitoslaippa).

Jos kéytetddn halkaisijaltaan pienempid putkia ja seindssé

olevia poistoaukkoja, imukyky heikkenee ja melu lisantyy

huomattavasti.

Nain ollen kaikki siihen liittyvé vastuu hylataan.

| Kaytd mahdollisimman Iyhytta putkea.

| Kayta putkea jossa on mahdollisimman véhan kaanteita
(kdanteen maksimi kulma: 90°).

| Valta killisid 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.

Tuotteessa neljd suodatinryhmaa, jotka pidattavat hajut
aktiivihiilien avulla.

Aktiivihiilet ovat kuitukangasmatriisissa, mink& ansiosta
epapuhtaudet paasevat niihin helposti ja kokonaan ja
imeytymispinta on laaja.

Lisatietoja varten, ks. suodattavan mallin lisdvarusteita
koskeva sivu (tdman ohjekirjan kuvitetussa osassa).

Kuvat 13b

Tutustu sivustoihinwww.elica.com ja
www.shop.elica.com nihdéksesi saatavana olevien
sarjojen taydellisen malliston asennusten suorittamiseksi
seka suodattavassa ettd imurimallissa.



3. Asennus

Sahko- ja mekaanisen asennuksen saa tehda ainoastaan
asiantunteva henkil.

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, vahintdan 4 cm sivuilta ja vahintaan 50 cm paalla
olevista hyllyista.

HUOM. = Osoitetut etdisyydet ovat suuntaa-antavia:
tilojen suunnittelussa on noudatettava keittiokalusteiden
valmistajan antamia ohjeita.

/1 3.1 sahksliitants

Kuva 3

- Kytke laite irti séhkoverkosta

- Laitteen asennuksen saa suorittaa ainoastaan
ammattitaitoinen sahkdasentaja, joka tuntee voimassa olevat
asennusta ja turvallisuutta koskevat méaraykset.

- Valmistaja ei vastaa minkaanlaisista ihmisille, eldimille tai
omaisuudelle aiheutuneista vahingoista, jos vahinko on
syntynyt naiden maaraysten noudattamisen laiminlyénnin
VUOKSi.

- Virtajohdon on oltava riittdvan pitka, jotta keittotaso voidaan
poistaa tyotasolta

- Varmista, efté laitteen pohjassa olevaan arvokilpeen merkitty
jénnite vastaa asuntosi jannitetta.

- Al kéyta jatkojohtoja.

- Laitteen maadoitus on lakisaéteinen

- Maadoitusjohdon on oltava 2 cm muita johtoja pidempi

- Mikali kodinkoneen mukana ei ole toimitettu kaapelia, kayta
kaapelia, jonka poikkileikkaus on vahintaan 2,5 mm2 tehoille
7200 Watt. Taman ylittaville tehoille vahintdan 4 mm2).

- Kaapelin Idmpdtila ei saa ylittdd misséan kohdassa 50°C
ympériston [ampdtilaa.

- Laite on tarkoitettu kytkettdvaksi pysyvasti sdhkéverkkoon.
Téaman vuoksi suorita kytkenta kiintedan verkkoon
saantdmaéaraisen yleiskatkaisimen kautta, joka takaa
taydellisen irtikytkennan ylijnniteluokassa Il ja varmista, etta
se on helppopéasyisessa paikassa asennuksen jéalkeen.

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 sahkdverkkoon tai pois
sahkoverkosta (2 seuraavan minuutin  sisélld). Power
Limitationin asetussarjaa varten, tutustu tdman ohjekirjan
osaan Toiminta.
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3.2 Asennus
Ennen asennuksen aloittamista:

® Kun laite on purettu pakkauksesta tarkista, et se ei ole
vahingoittunut kuljetuksen aikana. Mikali havaitset
ongelmia, ota yhteys jalleenmyyjaan tai huoltopalveluun
ennen asennuksen aloittamista.

® Tarkista ennen asennuksen aloittamista, ettd ostamasi
tuote sopii sille varattuun tilaan.

® Tarkista, ettd pakkauksen sisién ei ole (kuljetuksesta
johtuen) jaényt pakkausmateriaaleja (kuten ruuveja
sisaltavia kirjekuoria tai takuupapereita). Poista ne ja
sailyta tarvittaessa.

® Tarkista myds, ettd asennusalueen Iahettyvilld on

pistorasia

Kalusteen valmistelu asennusta varten:

- Tuotetta ei voi asentaa jaahdytyslaitteiden,
astianpesukoneiden, uunien, pesukoneiden ja
kuivausrumpujen paalle.

- Sahaa kalusteeseen aukot ennen keittotason sijoittamista
siihen ja poista huolellisesti kaikki lastut tai sahanpurut.

- suodatusmallin asennuksen optimoimiseksi

suosituksena on tehda aukko sokkeliin ja lisdta téhan

ritilé, joka on saatavilla kaupoissa

TARKEAA: kayté yhdest 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, silytysaineet, rasvat, 6ljyt, vanhojen
tarrojen jaamat, jne.);
lima-aine on levitettava tasaisesti kehikon ympérille;
kun se on limattu, anna lima-aineen kuivua noin 24
tuntia.

Kuva 1b

VAROITUS! Jos ruuveja ja kiinnitystarvikkeita ei ole asennettu

ohjeiden mukaisesti, on olemassa s&hkdiskun 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 estavaa ainetta

- ihanteellinen vanhenemisenkestavyys

- kestaa l[ampétilan vaihteluita

- kéytettava alhaisissa lampétiloissa



4. Toiminta

Ohjauspaneeli

Huomautus: Keittoalueen valintaan riitta4 sita vastaavan kuvakkeen hipaisu (painaminen).
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Nappaimet/néytto
1. keittotason/imurin ON/OFF 8. Temperature Manager (Warming Function)
(L&mpétilanhallinta, I&mmitystoiminto) -toiminnon
kayttoonotto
2. Keittoalueen valinta 9. Tauko
Keittoalueen nayttd 10.  Key Lock (n&ppainten lukitus)
3. Power level (tehotaso) ja imuteho -tasojen 11.  Aktiivisen imurin ilmaisin
lisddminen/vahentdminen
Power Level (tehotaso) ja imuteho -tasojen néyttd Suodatinten kyllastyksen ilmaisimen aktivointi
4.  STAND_ALONE (itsendinen) Timer -ajastimen aktivointi 12.  Imurin valinta/aktivointi
Naytto: STAND_ALONE-Timer (itsendinen) / Keittoalueen Imurin nayttd
Timer
5. STAND_ALONE (itsendinen) Timerin/keittoalueen Timerin ajan Hiili-’keraamisen suodattimen - rasvasuodattimen
lisdys/vahentaminen kyllastymisen nayttd
6. Keittoalueiden Timerin aktivointi 13.  Suodatinten kyllastymisen nollaus
Aktiivisten keittoalueiden Timerin osoitin 14.  Imurin automaattisen toiminnon aktivointi

7. Automatic Heat Up (automaattinen I&mmitys) -aktivointi

223



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 eivét 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").

:"! " Varoitus! (Esimerkiksi) pitkdaikaisen kayton jalkeen
keittoalueen merkkivalo ei sammu heti, koska alue ei ole vield
jaahtynyt; keittoalueiden naytdlia nakyy merkki "H", joka
iimoittaa tasté vaiheesta.

Odota, ettd naytté sammuu ennen kuin kosket
keittoalueeseen.

Keittoalueen naytto
keittoalueiden naytoilla nakyy seuraavat tiedot:

Keittoalue toiminnassa a
Power Level (tehotaso) 1.9.p
Residual Heat Indicator (jaljella H

olevan lammon ilmaisin)

Pot Detector (kattilan tunnistus) ‘_—'

Bridge-toiminto paalla n

Temperature Manager -

(Iampétilanhallinta) -toiminto [

paalla

Child Lock (lapsilukko) - '
[

toiminto paalla

-
-

Taukotoiminto

Automatic Heat UP
(automaattinen lammitys) - =
toiminto

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 (jaljelld olevan Idmmon

ilmaisin

Kun yksi tai useampi keittoalue sammutetaan, jéljelle jaavasta
lampbtilasta ilmoitetaan vastaavalla keittotasolla symbolin "H"
avulla.

Toiminta
Huomio: Minka tahansa toiminnon aktivoimiseksi kytke
ensiksi paalle haluamasi alue.

& Kéynnistys
Paina (kosketa) lyhyesti keittotason/imurin ¥ ON/OFF (1) -

kohtaa: symboli Ll) syttyy;

kun pidat edelleen painettuna kohtaa, kaikki kaytettévissa
olevat toiminnot tulevat nakyviin joksikin ajaksi. Sen
jélkeen vain paatoiminnot pysyvét paalld. Muita voidaan
kayttaa, ja ne aktivoituvat myohemmin laitteen kayton
aikana.

TARKEAA :

kaikki kdytettavissé olevat toiminnot on valaistu
himmedésti. Valo kirkastuu vasta silloin, kun toiminnot
aktivoidaan.




Paina uudelleen O sammuttaaksesi
Huomio: Tama toiminto on ensisijainen.

& Keittoalueiden valinta
Kosketa (paina) Valinnan/nédyton (2) aluetta, joka vastaa
haluamaasi keittoaluetta.

@ Power Level (tehotaso)

Keittotasoon kuuluu 9 tehotasoa

Kosketa ja selaa sormilla Valintapalkkia (3):

oikealle tehotason lisadmiseksi;

vasemmalle tehotason vahentédmiseksi.

Asetettu tehotaso naytetdan valinnan/néyton alueella (2)

& Power Booster (tehon lisdys)

Tuote on varustettu ylimaaréisella tehotasolla (tason g
lisaksi), joka jaa paalle 10 minuutiksi, minka jalkeen teho
palaa aiemmin kaytossé olleelle tehotasolle.

Kosketa ja selaa sormilla Valintapalkkia (3) (tason g ylitse) ja

aktivoi Power Booster (tehon liséys)

Power Booster (tehon liséys) -taso néytetaan valinnan/néytén
alueella (2) symbolilla * F*

& 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 (10)
Toista toimenpide kytkeéksesi toiminnon pois paalta.
Huomio : jos mité tahansa muuta toimintoa painetaan Key

Lockin (néppéinten lukitus) ollessa paalla, symboli

vilkkuu osoittaen ndin, etta toiminto on paallé ja ett4 se on
otettava pois paalta, jotta tasoon liittyvia toimenpiteita
voitaisiin tehda.
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& Automatic Heat UP (Automaattinen lammityksen lisdys)
Automatic Heat UP -toiminnon avulla asetettu teho saadaan
nopeammin oikealle tasolle; tdmén toiminnon avulla
kypsennyksesta saadaan nopeampi, ruokia kuitenkaan
polttamatta, silla lampdtila ei ylité asetettua tasoa.

Tama toiminto on kaytettavissa tehotasoille 1 - 8.

Toiminnon kytkeminen péélle:

-
* kun keittoalue on paalla, paina i (7)

+ naytdssa (2) nakyy vilkkuva "H", joka vuorottelee
keittoalueella asennetun tehon kanssa

Kun keittoalueen tehotasoa lisatdén: Automatic Heat Up -
toiminto pysyy paallé uuden lampdtila-asetuksen
mukaisesti;

Kun keittoalueen tehotasoa vahennetaan: Automatic Heat
-toiminto kytkeytyy pois paalta.

Huomio: kun valitaan samanaikaisesti toinen keittoalue,

——
symboli i (7) valaistuu jalleen himmeasti. Nain toiminto
voidaan aktivoida téllakin alueella. Toiminto pysyy joka
tapauksessa paalla alueella, jolle se oli jo asetettu, kuten
nakyy naytossa (2)

& Temperature Manager (Warming Function) (Limpétilan
hallinta, lammitystoiminto)

Temperature Manager on ohjaustoiminto, jonka avulla
lampdtilaa voidaan sailyttaa vakaana optimoidulla tehotasolla;
toiminto on ihanteellinen valmiiden ruokien sailyttamiseksi
l&mpimind. Temperature Manager -toiminto aﬁvoituu, kun

painetaan ensimmaista kertaa nappainta ¢ ==
Alueen, joka toimii Temperature Manager -toiminnossa,

nayttoon (2) ilmestyy symboli
Huomio: kun valitaan samanaikaisesti toinen keittoalue,

symboli #¥ = (8) valaistuu jalleen himmeasti. Nain toiminto
voidaan aktivoida téllakin alueella. Toiminto pysyy joka
tapauksessa paalla alueella, jolle se oli jo asetettu, kuten
nakyy naytossa (2)

+ Paina uudelleen @ = (8) ottaaksesi pois paalta ja
sammuttaaksesi, kunnes tuloksena on taso, joka nakyy

- r
Néyton (2) kohdassa "L,
Huomio : jos on useita alueita, jotka toimivat Temperature
Manager (Warming Function) -toiminnossa, valitse ensin

haluamasi alue Valinnan (2) alueesta.
toiminto voidaan ottaa pois paalta myds Valintapalkista (3)

saattamalla Power Level (tehotaso) kohtaan "LJ™.



& Tauko

Taukotoiminnon avulla voidaan keskeyttad mika tahansa
paalla oleva toiminto keittotasolla, asettamalla kypsennysteho
nollaan.

Toiminnon kytkeminen péélle:

* paina "I |"

¥
+ vilkkuva "I " ndytossa (2)

Kytkeéksesi toiminnon pois péélta:
+ painal 1(9)
Valintapalkki (3) syttyy

+ paina/selaa Valintapalkkia (3) ottaaksesi toiminnon
pois paalta

Huomio: pois kaytdsta otto palauttaa tason ennen taukoa
vallinneet olosuhteet. Taso jatkaa tydskentelya aiemmin
tehdyilla asetuksilla.

Huomio : jos 10 minuutin kuluttua Taukotoimintoa ei oteta
pois paalta, taso sammuu automaattisesti.

Huomio: Taukotoiminto ei vaikuta imuun

& "STAND ALONE" (itsendinen) -ajastin

Timer-toiminto on keittoalueista (ja imualueesta) rippumaton
lahtolaskenta.

Timer aktivoidaan painamalla aluetta/nayttoa (4)

Kayta symboleita == + (5) asettaaksesi Timerin keston,
joka nékyy alueella/ndytossa (4)

Huomio : odota 10 sekuntia mitddn muuta komentoa
painamatta, kunnes lahtélaskenta alkaa.

Timerin muoto on 3.0

-, tnneille
-8 minuuteille

Huom.: ajastimen enimmaisasetusaika on 1 tunti 59
minuuttia.

Alueessa/naytossa (4) on jéljella oleva aika;
lahtdlaskennan paatteeksi annetaan aanimerkki

Huomio : kun ndytetaén lahtdlaskenta ja aikaa on jaljella alle
10 minuuttia, seuraava muoto nakyy

-, minuuttia
-3 sekuntia

ja piste palaa yhtéjaksoisesti
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Ajastimen sammutus:
+ Valitse Alue/Naytto (4)
+ aseta Ajastimen aika arvoon 000 seuraavasta:

+5)

& Keittoalueiden ajastin
Keittoalueiden ajastintoiminto on I&htdlaskenta, joka voidaan

asettaa hetkellisestikin jokaiselle keittoalueelle
Asetetun ajan paatyttya keittoalueet sammuvat
automaattisesti ja kayttajélle iimoitetaan asiasta &animerkilla.

Keittoalueiden ajastintoiminnon aktivointi

+ Kosketa (paina) Valinnan/Ndyton aluetta (2)
(power level = 0)

+ Paina kohtaa G (6) , joka liittyy keittoalueeseen

+ Kayta symboleita == + (5) ajastimen keston
asettamiseksi. Taméa naytetdan Alueella/Naytossa (4);

asetuksen aikana symboli @ (6) vilkkuu

Huomio : odota 10 sekuntia mitddn muuta komentoa
painamatta, kunnes keittoalueen ajastin kaynnistyy.

Huomio : kun pidét jalleen pitkédan painettuna kohtaa G (6)
, keittoalueen ajastin nollataan

Jos haluat, voit toistaa toimenpiteen useamman
keittoalueen kohdalla.

Huomio : jokaiselle keittoalueelle voidaan asettaa eri
ajastin; nayttdon (4) iimestyy kyseiselld hetkelld valitun
keittoalueen lahtélaskenta. Jos mitéan aluetta ei valita,
nayttda (4) painettaessa nakyviin tulee "STAND-ALONE"
(itsendinen) -ajastimen lahtélaskenta.

Léahtolaskenta naytetddn samalla tavalla kuin "STAND-
ALONE"-ajastimen ldhtdlaskenta (katso edellinen

kappale "STAND ALONE" (itsenéinen) -ajastin)

Kun ajastin on paéattanyt lahtolaskennan, aanimerkki kuuluu
ja keittoalue sammuu.

Ajastimen sammutus:
+ valitse keittoalue (2)
+ aseta ajastimen kesto kohtaan 000 seuraavasta:

+ 5



& Power Limitation

Power Limitation -toiminnon avulla voit rajoittaa tuotteen
enimmaistehonottoa ja saataa kaikkien paalla olevien
keittoalueiden tehonottoa siten, ettd tason kokonaisméaéarainen
tehonotto ei ylita asetettua tehonoton enimmaistasoa.

Huomio : asetus on tehtava tason ollessa pois paalta, ilman,
ettd nappainta @ ON/OFF (1) painetaan, 2 minuutin kuluessa
siitd, kun keittotaso liitetdan sahkdéverkkoon tai kun
sahkdverkko litetadn uudelleen.

Power Limitation asettamiseksi:
- paina { A. ]

(se vilkkuu ainoastaan ensimmaisten 2 minuutin ajan tuotteen
virransyotosta alkaen)

- pida painettuna néppainta { A. ]ja paina yksi kerrallaan
kaikkia keittoalueiden Valinnan/nayton (2) alueita
vastapéivaan edessa oikealla olevalta alueelta lahtien (FR)

RL-2 " | _2-RR
i = [
(| ]
\' Ive I \
i |
i ]
4 “2-FR

- jokaisen painalluksen yhteydessa kuuluu lyhyt &&nimerkki

- kun kaikkia nayttoja (2) on painettu, voit vapauttaa
nappaimen

nyt tapahtuu seuraavaa:

- Vasemman taka-alueen (RL) ndytdssa (2) nakyvat
vuorotellen symbolit "C" ja "0" osoittaen, etta voidaan tehda
asetukset:

valitse nayttd (2-RL)

selaa sitten Valintapalkkia (3), kunnes naytolla
nakyvat symbolit "C" ja "8",

naytossé (2-FL) nakyy virran asetus**

0= 74KW
1= 45KW
2=31KW

** asetus on oletusarvoisesti 7,4 KW
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Power Limitation -asetuksen vaihto
- paina nayttoa (2) edessa vasemmalla (FL)
- selaa sitten valintapalkkia (3) uuden asetuksen tekemiseksi

- tallenna valinta pitdmalla nappaints # ON/OFF (1)
painettuna 2 sekunnin ajan. Nyt kuuluu pitka a&nimerkki, joka
vahvistaa asetuksen tapahtuneen

@ Bridge Zones
Keittoalueet kykenevat toimimaan yhdistetylla tavalla Bridge-

toiminnon ansiosta saaden aikaan yhtendisen ja samalla
teholla toimivan alueen. Kyseisen toiminnon ansiosta
kypsennys on tasainen, kun kaytetaan suurikokoisia vuokia ja
kattiloita.

On mahdollista kéyttda yhdessa edessa olevaa keittoaluetta
"Master" ja vastaavaa takana olevaa "Toissijaista" aluetta
(katso tdman ohjekirjan kuvaosiosta, mitk& alueet on
varustettu talla toiminnolla).

Bridge-toiminnon aktivoimiseksi:

- valitse samanaikaisesti kaksi keittoaluetta, joita halutaan
kayttaa

- NéytﬁssﬂZ), joka on "toissijaisella" keittoalueella, nakyy

symboli "i #"
- voit asettaa valintapalkista (3) Kéyttdtaso (teho). Se
nakyy ndytdssa (2), "Master'-keittoalueella

- Bridge-toiminnon pois paéalté ottamiseksi riittaa, etté toistaa
aktivointitoiminnon

Huomio : jos Keittoalueiden ajastin laitetaan paalle Bridge-
toiminnon aikana, molemmat keittoalueet sammuvat. Tassé
tapauksessa niité pidetaan yhteisena alueena.



IMURIN KAYTTO

& Kéynnistys
Paina (kosketa) lyhyesti keittotason/imurin # ON/OFF (1) -

kohtaa: symboli (l) syttyy;

kun pidat edelleen painettuna kohtaa, kaikki kéytettavissa
olevat toiminnot tulevat nakyviin joksikin ajaksi. Sen
jélkeen vain paatoiminnot pysyvat paalla. Muita voidaan
kayttaa, ja ne aktivoituvat myohemmin laitteen kayton
aikana.

TARKEAA :

kaikki kaytettavissa olevat toiminnot on valaistu
himmeasti. Valo kirkastuu vasta silloin, kun toiminnot
aktivoidaan.

Paina uudelleen O sammuttaaksesi
Huomio: Tama toiminto on ensisijainen.

@& Imurin kdynnistys:
Kosketa (paina) Valinta-alue (12) imurin aktivoimiseksi

& Imunopeus (teho):

Imurissa on 3 imun nopeustasoa (tehoa)
Kosketa ja selaa sormilla Valintapalkkia (3):
oikealle tehotason lisd@miseksi;

vasemmalle tehotason vahentamiseksi.

Asetettu tehotaso néytetaan valinnan/nédyton alueella (12)

& Power Booster (tehon lisdys)
Tuotteessa on 2 lisatehotasoa (tason 3 lisaksi).
—  Power Booster 1 (tehon lisdys 1) :
ajastettu 15 minuuttiin
—  Power Booster 2 (tehon lisédys 2) :
ajastettu 5 minuuttiin,
minka jalkeen teho palaa aiemmin asetettuun arvoon.

Kosketa ja selaa sormilla Valintapalkkia (12) (tason 3 ylitse)
ja aktivoi Power Booster 1 (tehon liséys 2)

Power Booster 1 (tehon lisdys) -taso nakyy Valinnan/naytén
alueella (12) vilkkuvan numeron "4" avulla

Kosketa ja selaa sormilla Valintapalkkia (12) (tason 3 ylitse)
ja aktivoi Power Booster 2 (tehon lisdys 2)
Power Booster 2 (tehon lisdys 2) -taso nakyy Valinnan/naytén
alueella (12) vilkkuvan symbolin " avulla
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@ Automaattinen toiminta

Liesituuletin kdynnistyy sopivimpaan nopeuteen ja mukauttaa
imukykyns&d maksimaaliseen keittotasoon, jota kéytetddn
keittoalueilla.

Kun keittoalueet sammutetaan, liesituuletin sopeuttaa
imunopeuttaan vahentéen sité asteittain jaljelle jaaneiden
hdyryjen ja tuoksujen poistamiseksi.

Téaman toiminnon kytkemiseksi paalle:

Paina { A ] (14)
Toista toimenpide kytkeédksesi toiminnon pois pdélta.

Huomio : jos automaattisen toiminnan aikana valitaan
Valintapalkista (3) nopeudet 1-3, automaattinen toiminta
keskeytyy.

jos sen sijaan valintana on Power Boster (tehon liséys),
automaattinen toiminta jatkuu ajastuksen jalkeen. Silla valin

symboli "{ A " vilkkuu.

Huomio: jos taso sammutetaan automaattisen toiminnan
ollessa paalla, imurin sammutus tapahtuu automaattisesti ja
asteittain.

& Suodatinten kyllastyksen ilmaisin
Liesituuletin osoittaa, kun suodattimet vaativat huoltoa:

Hiili-’keramiikkahajunsuodattimet
"FILTER"(13) syttyy

Rasvasuodatin
"FILTER"(13) vilkkuu

Huomio: tdma toiminto ei ole kdytdssa oletusasetuksena
(katso, miten se otetaan kéyttoon kappaleesta
"Suodatinten kyllastyksen ilmaisimen aktivointi")

& Suodattimien kyllastymisen nollaus

Kun olet huoltanut suodattimet (rasvasuodattimet ja/tai hiili-
lkeramiikkasuodattimet), pida pitkd&n painettuna kohtaa
WFILTER (13) :

"FILTER"(13) sammuu kaynnistaen osoittimen laskennan
uudelleen.
& Suodatinten kyllastymisen osoitinten aktivointi

Téama osoitin on yleensa pois paalta.
Sen kytkemiseksi paalle, toimi seuraavalla tavalla:

- kéynnista imutaso seuraavasta: 'LI) ;
- kun imumoottori ja keittoalueet ovat pois paélta, paina
Valinta-aluetta (12)



- pida pitkaan painettuna kohtaa "HOOD" (11) , kunnes
Nayttoon (12) iimestyvat kirjaimet "F" - "G" , jotka vilkkuvat
vuorotellen
F = hiili-/keramiikkahajusuodattimet
G = rasvasuodatin

Hiili-/keramiikkahajusuodattimet

paina naytt6a (12), kun nakyviin tulee kirjain "F"
paina "FILTER™ (13) - vilkkuva valo

paina uudelleen ja pida pitkdan painettuna kohtaa

'‘HOOD" (11) vahvistaaksesi hiili-
Ikeramiikkahajusuodatinten osoittimen
aktivoinnin

Rasvasuodatin

paina naytt6a (12), kun nakyviin tulee kirjain "G"
paina "FILTER" (13) — kiinte4 valo

pidd uudelleen pitkddn painettuna kohtaa
"HOOD" (11) vahvistaaksesi

rasvasuodattimen osoittimen aktivoinnin
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Laitteessa on asennusvalmius Window-anturisarjan
kanssa kayttoa varten (valmistaja ei toimita sarjaa).

Kun asennetaan Window-anturisarja (vain IMU-tilassa kayton
tapauksessa), ilman imu lakkaa aina toimimasta, kun
huoneessa oleva ikkuna, johon sarja on kiinnitetty, on kiinni.

- Vain pateva ja erikoistunut tekninen henkilokunta saa
littda sarjan sahkoisesti laitteeseen.

- Sarja on tyyppihyvaksyttava erikseen komponenttiin
ja tamén laitteen kanssa kayttoon liittyvien
turvallisuusmaaraysten mukaisesti. Asennuksen on
vastattava voimassa olevia kotitalousjarjestelmia
koskevia maarayksia.

VAROITUS:

- laitteeseen liitettdvan sarjan johdotuksen on
kuuluttava piiriin, jolla on pienoisjénnitesertifikaatti
(SELV).

- taman laitteen valmistaja ei ole vastuussa mistaan
hairioistd, vahingoista ja tulipaloista, joihin ovat
syyna  sarjan  virheellinen  asennus jal/tai
toimintahdiriot ja/tai viat.



4.1 Tehotaulukko

Tason kaytto
Tehotaso Keittotapa (viitteellinen-kokemus ja ruoanlaittotottumus
vaikuttavat kayttoon)
Ihanteellinen ruoan Iampétilan 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
. . . Ihanteellinen ruskistamiseen, kiehunnan yllapitoon,
Ruskistaminen - kuullottaminen . o . ;
7-8 e ) ; kypsentémiseen ja grillaamiseen (lyhyen aikaa, 5-10
— keittdminen - grillaaminen ; ;
minuuttia)
Korkea teho
Ruskistaminen — Ihanteellinen kuullottamiseen, kevyen kiehunnan
6-7 kypsentadminen- hauduttaminen | yllapitoon, kypsentdmiseen ja grillaamiseen (jonkin
— kuullottaminen - grillaaminen | aikaa, 10-20 minuuttia), varusteiden kuumentamiseen
Kypsentaminen — Ihanteellinen hauduttamiseen, varovaiseen
4-5 hauduttaminen- kuullottaminen — | keittdmiseen, kypsentamiseen (pitkan aikaa).
grillaaminen Kastikkeen sekoitamiseen pastaan
Keskitason Kypsentaminen - kiehauttaminen Ihgntleelllnen _pltkaa I_(_ypse_nnysﬁa \_/arten (.r."s." kast'kkeet'
3-4 . . paistit, kala) liemessa (esimerkiksi vesi, viini, lihaliemi,
teho - saostaminen — sekottaminen ) f e
maito), kastikkeen sekoittamiseen pastaan
T ) Ihanteellinen pitkéa kypsennysta varten (maara alle
2-3 Kypsentam[nen klehauttamlnen litran: riisi, kastikkeet, paistit, kala) liemessa (esimerkiksi
- saostaminen — sekottaminen L T
vesi, viini, lihaliemi, maito)
Pehmentaminen — sulattaminen Ihanteellinen voin pehmentémiseen, suklaan
1-2 - lampimanépito - helldvaraiseen sulattamiseen, pienten pakasteiden
Alhainen kuohkeuttaminen sulattamiseen
teho Pehmentaminen — sulattaminen | |hanteellinen pienten, vasta valmistettujen
1 - lampimanapito - ruokaméaarien lampimana pitdmiseen, tarjoiluastioiden
kuohkeuttaminen pitdmiseen ldmpimina ja risottojen sekoittamiseen
OFF Nollateho Alustaso .}ﬁelFtl(.)tas? Yalmlugtlla§sa tai sammutettu (mahdollinen
jalkilampd, jonka ilmaisee H-LO)
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4.2 Kypsennystaulukko

Elintarvikeluokka Ruoka tai Tehotaso ja kypsennysjakso
kypsennystyyppi Ensimmainen vaihe Teho | Toinen vaihe Teho
Pastan keittdminen
Tuore pasta Veden l&mmittdminen Booster-9 ja kiehumisen 7-8
jatkaminen
Pastan keittdminen
Pasta. riisi Tuore pasta Veden l&mmittdminen Booster-9 ja kiehumisen 7-8
» flist jatkaminen
Pastan keittdminen
Keitetty riisi Veden lammittaminen Booster-9 ja kiehumisen 5-6
jatkaminen
Risotto Kuullottaminen ja paahtaminen 7-8 Kypsentédminen 4-5
Keitetyt Veden [&mmittdminen Booster-9 Keittdminen 6-7
Paistetut Oljyn kuumentaminen 9 Paistaminen 8-9
Vlhann_ekset, Nop east Varusteen kuumentaminen 7-8 Kypsentaminen 6-7
kasvikset paistetut
Haudutetut Varusteen kuumentaminen 7-8 Kypsentaminen 3-4
Ruskistetut Varusteen kuumentaminen 7-8 Ruskistaminen 7-8
- Lihan ruskistaminen 6ljyssa g . ’
Paisti (voissa teho 6) 7-8 Kypsentaminen 34
Pariloitu pannun esikuumentaminen 7-8 Panlomt:ﬁﬂemmm 7-8
Liha Ruskistaminen dljyssé "
Ruskistettu . Y 7-8 Kypsentaminen 4-5
(voissa teho 6)
Pata/muhennos Rusk|st.am|nen Oliyssa 7-8 Kypsentaminen 34
(voissa teho 6)
Pariloitu pannun esikuumentaminen 7-8 Kypsentédminen 7-8
Pata/muhennos Rusklst_amlnen dljyssa 7.8 Kypsentaminen Kypsentaminen
Kala (voissa teho 6)
Paistettu Olyn tai rasvan 8-9 Paistaminen 7-8
kuumentaminen
Voin tai rasvan kuumentaminen
Paistetut pannussa 6 Kypsentaminen 6-7
Voin tai rasvan kuumentaminen
Munakkaat pannussa 6 Kypsentaminen 5-6
Kananmunat
Pehmeéksi
[kovaksi Veden lammittdminen Booster-9 Kypsentaminen 5-6
keitetetyt
Ohukaiset Voin kuumentaminen pannussa 6 Kypsentédminen 6-7
Tomaatt Ruskistaminen 6ljyssé (voissa 6.7 Kypsentaminen 34
teho 6)
. . Ruskistaminen 6ljyssé (voissa X . ’
Kastikkeet Jauhelihakastike teho 6) 6-7 Kypsentaminen 3-4
Kastikepohjan valmistaminen
Valkokastike (voin sulattaminen ja jauhojen 5-6 Kiehauttaminen 3-4
lisdys)
Vanijakastike Maidon Kishautiaminen 45 Ke"yeyr;l g;ﬂ)”””a” 45
Jal_ll(lruqa L Vanukkaat Maidon kiehauttaminen 4-5 Kevyen }gghunnan 2-3
kiisselit yllapito
Riisipuuro Maidon kuumentaminen 5-6 Kevyen k |ghunnan 2-3
yllapito
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5. Huolto

Keittotason huolto

Varoitus! Varmista aina ennen puhdistamisen tai huollon
alkamista, ettd keittoalueet on sammutettu ja ettd liammon
ilmaisin ei ole nékyvissa.

5.1 Puhdistus
Keittotaso on puhdistettava aina kayton jalkeen.

Tarkeaa:

Ala kaytd hankaavia sienid, terasvillaa. Niiden kayttd saattaa
ajan mybté vaurioittaa lasia.

Ald kaytd voimakkaita kemiallisia puhdistusaineita, kuten
uuninpuhdistusaineita tai tahranpoistoaineita.

Jaahdyta keittotaso aina kéyton jalkeen ja poista siltd kaikki
tahrat ja ruokajaamat.

Sokeri ja runsaasti sokeria sisdltdvat ruoat vahingoittavat
keittotasoa ja ne on poistettava heti.

Suola, sokeri ja hiekka voivat naarmuttaa lasipintaa.

Kayta pehmeéaa liinaa, imukykyista keittidpaperia tai erityista
lieden pesutuotetta (noudata Valmistajan ohjeita)

ALA KAYTA HOYRYPESURIA!!!

Tarkeaa:

Jos kattiloista vuotaa vahingossa suuri méara nestetta,
tuotteen alaosaan asennetun tyhjennysventtiilin kautta on
mahdollista poistaa ja@mét ja suorittaa puhdistus
maksimaalisella hygieenisyydella.

Kuva. 16

Téydellista 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 millaén tavoin.
Kuvat 15

Aktiivihiilisuodattimet - Laskostettu

(vain suodattava versio)

Pidattda paiston aikana syntyvat epamiellyttavat hajut.
Tuotteessa nelja suodatinryhméa, jotka pidattavat hajut
aktiivihiilien avulla. Aktiivihiilet ovat kuitukangasmatriisissa,
minka ansiosta epapuhtaudet paasevat niihin helposti ja
kokonaan ja imeytymispinta on laaja. Aktiivihiilisuodattimien
kyllastymisen aika vaihtelee. Se riippuu paistotyypista ja
rasvasuodattimen puhdistuksen saannéllisyydesta. Naita
hajusuodattimia ei voi regeneroida: ne on vaihdettava, kun
merkkivalo syttyy.

Kuva17-17a-17b-17c



5.2 Vianetsinta

VIRHEKOODI KUVAUS MAHDOLLISET SYYT KORJAUSTOIMENPIDE
o ) " Sisaisten elektronisten Odota, etti keittotaso
Kéyttdpaneeli sammuu liian korkean R " - P
E2 DA . osien lampdtila on liian jaéhtyy ennen kuin kaytat
[ampétilan vuoksi o
korkea sitd uudelleen
Magneettisten
E3 Keittoastia ei ole sopiva ominaisuuksien Poista kattila
katoaminen
Moduuliin ei tule virtaa . -
Kayttolittyman ja induktiomodudlin | Virtajohtoa ei ole kytketty | _, Kyike keitiotaso i
E5 A . 0o séhkdverkosta ja tarkista
valisia yhteysongelmia oikein tai se on
o yhteys
viallinen
Kaikkia muita
virheilmoituksia varten Ota yhteys huoltopalveluun ja iimoita virhekoodi
(E...U...C...)

5.3 Huoltopalvelu
Ennen kuin otat yhteytta huoltoon
1. Kokeile voitko korjata vian itse kohdan “Vianetsinta” ohjeiden mukaan.

2. Sammuta keittotaso ja kytke se uudelleen paalle nahdéksesi onko vika poistunut.
Jos ongelma ei poistu edelld mainittujen tarkistusten jalkeen, ota yhteyttd 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 til 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
tilgiengelig for senere behov. Sgrg for at den falger med
produktet hvis det selges, overfares eller flyttes.

! Les instruksjonene ngye: de inneholder viktig informasjon
angaende installasjon, bruk og sikkerhet.

1 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.

! Kontroller produktets integritet far man fortsetter med
installasjonen. Hvis dette ikke er filfelle, 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! Fglg naye alle
instruksjonene som er oppfart under:

-Apparatet ma ikke vaere koblet til
stremnettet nar installasjonen utfares.

-Installasjonen eller vedlikeholdet méa
utfgres 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 utfgre jording pa
apparatet.

-Strgmledningen ma veere sa pass lang
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at den tillater apparatets kobling til
stremnettet 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 a 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.

-lkke ta pa apparatets varmeelementer
under og etter bruk.

-Unnga kontakt med kluter eller andre
brennbare materialer sa lenge apparatets
bestanddeler ikke har kjelt seg
tilstrekkelig ned.



-lkke plasser brennbare materialer pa
apparatet eller i naerheten av dette.

-Overopphetet fett eller olje kan lett ta fyr.
Veer 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 a starte ved
hjelp av en ekstern tidsinnstiller eller et
system med fiernkontroll.

-Manglende tilsyn nar man lager mat
med olje eller fett, kan veere 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 & veere sikker pa at
spenning og effekt tilsvarer stramnettets
verdier og at ogsa stikkontakten stemmer
overens. Ta kontakt med en fagleert
elektriker hvis du er i tvil.

Viktig:

-Sla av kokeplaten etter bruk ved &
benytte kontrollsystemet og ikke stol pa

gryte-detektoren.

-lkke s@l med vaeske og reduser varmen
nar man koker eller varmer den opp.

-lkke 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 a lage mat
0g 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 hgy effekt, som
funksjonen Booster, er ikke egnet for &
varme opp enkelte veesker 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 hgye temperaturer reduserer
apparatet kokeplatens effektniva
automatisk.

For man utfgrer 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 opplaering 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 starste
forsiktighet, slik at ikke den varme oljen
antennes.

236

VAR OPPMERKSOM! Nar koketoppen
er i funksjon vil alle delene pa
kjokkenviften bli varme.

Var oppmerksom! |kke koble apparatet
til strgm far installasjonen er helt fullfart.
Hva angar tekniske og

sikkerhetsmessige forholdsregler som

ma tas ved avirekk av rgyk og matos,
henvises det til lovgivning og regelverk
fra lokale myndigheter.

Luft som trekkes ut ma ikke fraktes i
samme rer som apparatet bruker til a
skile ut rgyk fra gass eller andre
brennstoffer.

lkke bruk kjokkenviften uten at risten er
korrekt montert!

Bruk kun de medfelgende 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 kjgrer bade
kjokkenviften og apparatene som
forsynes av en kilde som ikke inneholder
elektrisk strgam, ma det negative trykket i
rommet ikke overskride 4 Pa (4 x 10-5
bar).



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 mate, bidrar man med & forebygge negative falger for
miljoet og helsen.

Symbolet pa produktet eller pa dokumentasjonen som
falger med dette, indikerer at det ikke ma 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 fil
falgende lovgivning:

® Sikkerhet: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC
60335-2-31, EN/IEC 62233.

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

® 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 st& pa noen minutter ogsa etter at
man er ferdig. Man kan gke effekten hvis det skapes store
mengder rayk og damp. Bruk booster-funksjonen kun i
ekstreme tilfeller. For at luktfierneren skal fungere optimalt
anbefales det & bytte karbonfilter ved behov. For at fettfilter
skal beholde sein ytelse ma de rengjeres ved behov. For &
oppna optimal ytelse og redusere staynivaet bes man bruke
maksimal diameter i rarsystemet 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 overfares direkte fra kilden til kjelen.

Fordeler:

Hvis man sammenligner var induksjonstopp med en elektrisk
kokeplate, ser man at var er:

- Sikrere: lavere overflatetemperatur i glasset.

- Raskere: kortere oppvarmingstid.

- Mer presis: induksjonstoppen reagerer umiddelbart pa
enhver kommando.

- Mer effektiv: 90% av absorbert energi omdannes til varme.
| tillegg avbrytes varmeoverfaringen oyeblikkelig hvis gryten
fiernes fra platen, slik 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 raropplegg (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 rer 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 rgrkanal med sa fa bayer som mulig (maksimal
kurve: 90°).

! Man ma ikke ha variasjoner i tverrsnittet.

@ Filterversjon

Fig. 8

Avtrekksluft vil filtreres i fettfilter og lukffilter fer den igjen fares
ut i rommet.

Produktet leveres med alt ngdvendig utstyr for en standard
installasjon med luftavtrekk i front av apparatet.

Produktet er utstyrt med fire patroner som absorberer vond
ukt.

De aktive karbonene er integrert i en tekstilform med stoff som
enkelt kan absorbere alle urenheter, takket veere sin store
absorberbare overflate.

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
utfores 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 vaere 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.

/1 3.1 Elektrisk tilslutning

Fig. 3

- Koble apparatet fra nettet

- Installasjonen mé utfares 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 oppfert i dette
kapittelet.

- Strgmledningen 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.

- Ikke bruk skjgteledninger.

- Effektiv jording er lovpalagt

- Den elektriske jordledning ma veere 2 cm lengre enn de
andre ledningene

- Hvis hvitevaren ikke er utstyrt med stramledning, bruk en
med et snitt pa 2,5 mm2 for en styrke pa opp til 7200 Watt;
mens storre 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.Utfer
derfor koblingen il det faste nettet ved hjelp av en godkjent
enpolet bryter, som garanterer fullstendig frakobling fra nettet
ved en overspenning i kategori lll, og som er lett tilgjengelig
etter at installasjonen er fullfgrt.

Var oppmerksom! Far kretsen kobles il nettstrammen igjen,
ma man kontrollere at den fungerer riktig og at
stremledningen er riktig montert.

Vaer 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 til
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

neerheten 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.

- For a forbedre filtreringsegenskapene i installasjonen

kan man foreta et innhakk i basen og deretter sette inn en

vanlig avtrekksrist

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 rgrene 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 & berare (trykke pa) de tilhgrende symbolene.

0 9 8 7 | | |
| [t =1 2% Y 2

1= = [ | [ [ Ly

8 1l §z &5 S B o O O o120
3 bfee = w0 o _i% a

o v 1 1 v 1 111 el 9 (Aa)-14 ,'_-_;' ,"_:,'

FF r ,
2 2

Taster/Skjerm

1. ON/OFF koketopp/avtrekk

2. Valg av kokesone
Display for kokesoner

3. @kning/Minsking av Power Level (effektniva) og
avtrekksstyrke

Visning av Power Level (effektniva) og avtrekksstyrke

4.  Innkobling av Timer “STAND_ALONE”
Display: Timer “STAND_ALONE" / Timer Kokesoner

5. @kning/Minsking av tid for Timer “STAND_ALONE’/ Timer
Kokesoner

6.  Innkobling av Timer Kokesoner
Aktiv Indikator Timer Kokesoner

7. Innkobling av Automatic Heat Up (automatisk oppvarming)
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10.

1.

12.

13.

14,

Innkobling av Temperature Manager
(Temperaturkontroll) (Warming Function)
(oppvarmingsfunksjon)

Pause

Key Lock (Tastelas)

Indikator for aktivt avtrekk

Innkobling av Indikator for Filtertiltetting

Valg/Innkobling av avtrekk
Display for Avtrekk

Skjerm tiltetting Kull-/keramisk filter — Fetffilter

Nullstilling av Filtertiltetting

Innkobling av automatisk funksjon for avtrekk



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”).

:"!  Var oppmerksom! Ved (f. eks.) lengre tids bruk kan
det hende at kokesonen ikke slar seg ayeblikkelig av, da den
befinner seg i nedkjelingsfasen. Pa koketoppens display vises
symbolet “H” 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.P
Residual Heat Indicator H
(restvarmeindikator)

Pot Detector (avlesing av i
kieler/gryter) -
Bridge-funksjon aktiv ,‘?
Temperature Manager aktiv C.
Child Lock aktiv L
Pausefunksjon 4]
Automatic Heat UP (Automatisk H
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 “H”.

Maskinfunksjon
Merknad: For & aktivere en funksjon ma man farst aktivere
den aktuelle sonen.

@ Tenning
Trykk (stryk over) kort @ ON/OFF (1) koketopp/avtrekk:

symbolet (D tennes;

Ved a fortsatt trykke, vil alle de tilgjengelige funksjonene
vare synlige en kort stund. Deretter vil bare
hovedfunksjonene forbli aktive; De andre kan benyttes og
vil kobles inn senere, under bruk av innretningen.

VIKTIG:

Alle de tilgjengelige funksjonene vil lyse, men med lett
lysstyrke, som vil bli sterkere bare i det gyeblikket de
kobles inn.

|

Trykk igjen pa O for a sla av.

Merknad: Denne funksjonen har forrang over andre
funksjoner.



@ Valg av kokesoner
Stryk over (trykk) omradet for Valg/Display (2) som tilsvarer

gnsket kokesone.

& Power Level (effektniva)

Kokeplaten er utstyrt med 9 effektnivaer

Stryk over og la fingrene gli langs Valglinjen (3):
mot hayre for & gke effektnivaet;

mot venstre for & redusere effektnivaet;

Effektnivaet som stilles inn vil vises i omradet for
Valg/Display (2)

@& Power Booster (forsterkerniva)

Produktet er utstyrt med et ekstra effektniva (over nivaet g),
som forblir aktivt i 5 minutter fer effektnivaet gar tilbake til
forrige niva.

Stryk over og la fingrene gli langs Valglinjen (3) (forbi nivaet
E) og koble inn Power Booster (effektforsterkeren)

Forsterkernivaet angis i feltet for Valg/Display (2) med
symbolet” P

@& Key Lock (Tastelas)

Key Lock (Tastelasen) brukes for & blokkere kommandoene
pa koketoppen etter at de anskede innstillinger er blitt foretatt,
slik at kommandoene ikke aktiveres ved et uhell.

Aktivering:

* trykk pa (10)

Gjenta inngrepet for a deaktivere.
Merk: Dersom hvilken som helst annet funksjon trykkes pa
mens Key Lock er aktiv (innkoblet tastelas), vil symbolet

, blinke for & angi at funksjonen er i bruk og den ma
eventuelt deaktiveres for & kunne gjere inngrep pa
koketoppen.

& Automatic Heat UP

Funksjonen for 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.
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Aktivering:

=T
« fra den tente kokesonen, trykk pa i (7

+ Pa Display (2) vises en blinkende "H", som veksles
med effekten som er stilt inn for kokesonen.

Ved a ke effektnivaet i kokesonen: Funksjonen
Automatic Heat Up (automatisk oppvarming) forblir aktiv,
med den nye temperaturinnstillingen;

Ved a minske effektnivaet i kokesonen: Funksjonen
Automatic Heat (automatisk varming) deaktiveres.

Merk: Ved & samtidig velge en annen kokesone vil

e
symboleti (7) lyse pa nytt med et svakt lys, og det er
dermed mulig, ogsa for denne sonen, a sette i gang
funksjonen; Funksjonen vil i alle tilfeller forbli aktiv i den
sonen den allerede er stilt inn pa, som angitt pa Display

2.

@ Temperature Manager (Temperaturkontroll) (Warming
Function) (oppvarmingsfunksjon)

Temperature Manager (temperaturkontroll) er en funksjon
som brukes til & holde varmen ved en konstant verdi med et
optimalt effektniva. Den er ideell for & holde allerede klargjorte
varmretter varme. Funksjonen Temperature Manager
(tenl&eraturkontroll) kobles inn ved forste trykk pa tasten

Pa cmplay (2) til sonen der man benytter Temperaij_re

Manager (temperaturkontroll) kommer symbolet & til syne.
Merk_: Ved & samtidig velge en annen kokesone vil symbolet

== (8) lyse pa nytt med et svakt lys, og det er dermed
mulig, ogsa for denne sonen, a sette i gang funksjonen;
Funksjonen vil i alle tilfeller forbli aktiv i den sonen den
allerede er stilt inn pa, som angitt pa Display (2).

* Trykk nok en gang pa = (8) fora kol:El ut og slukke,

il nidget som vises pa Display (2) bringes til ‘L.

Merk: Dersom det finnes flere soner som benytter
Temperature Manager (temperaturkontroll) (Warming
Function) (oppvarmingsfunksjon) velg forst @nsket sone ved
hjelp av omradet for Valg (2) ;

Funksjon kan deaktiveres ogsa ved hjelp av Valglinjen (3),

ved a sette Power Level (effektnivaet) pa ‘L.

@ Pause

Pausefunksjonen slar av samtlige aktive funksjoner og setter
kokeeffekten til null.




Aktivering:

« trykk pa I | 9)
+ en blinkende I | vises pa display (2)
For a deaktivere funksjonen:

o trykk pél |(9)
Valglinjen (3) tennes

+ trykk/stryk over Valglinjen (3) for & deaktivere
funksjonen.

Merk: Deaktiveringen gjenoppretter forholdene til koketoppen
far pausen, koketoppen fortsetter & arbeide med de samme
innstillingene som ble lagt inn tidligere.

Merk: Hvis Pausefunksjonen ikke deaktiveres etter 10
minutter vil koketoppen sla seg automatisk av.

Merknad: Pausefunksjonen har ingen innvirkning pa
avtrekket.

@& Timer “STAND ALONE”

Timer en en nedtellingsfunksjon som aktiveres uavhengig av
kokesonen (og avtrekkssonen).

Timer'en settes i gang ved & trykke pa Sone/Display (4)

Bruk symbolene == + (5) for a stille inn varighet for
Timer, som vises i Sone/Display (4)

Merknad: Vent i 10 sekunder uten a trykke pa andre
styringer, slik at nedtellingen settes i gang.

Timer'ens format er 3.0

-8, For timene

-3 For minuttene

Merknad: Timeren kan programmeres til maksimalt 1 time og
59 minutter

| Sone/Display (4) vises tiden som gjenstar;
Etter endt nedtelling heres et lydsignal.

Merknad: i visningen av nedtellingen, for en tid mindre enn 10

minutter, vil felgende format vises:
-, minutter

-3 skunder

med punktum lysende fast

Hvordan sla av Timer’en:

+ velg Sone/Display (4)

« still inn varigheten av Timer pa 0003 ved hjelp av
= +p

& Timer Kokesoner

Funksjonen Timer for Kokesoner er en nedtellingsfunksjon
som der er mulig 4 stille inn, ogsa samtidig, pa hver kokesone.
Etter endt innstilt tid vil kokesonene slukkes automatisk og
brukeren varsles med et lydsignal.

Innkobling av funksjonen Timer for Kokesoner

« Stryk over (trykk) omradet for Valg/Display (2)
ésower level (effektiniva) = 0)
* Trykk pa (6) gjeldende kokesonen
* Bruk symbolene == + (5) for a stille inn varighet for
Timer, som vises i Sone/Display (4);

Under innstilling vil symbolet G (6) blinke

Merknad: Vent i 10 sekunder uten a trykke pa andre
styringer, slik at Timer'en for Kokesonen settes i gang.

Merknad: Ved & trykke pa nytt, lenge, pa G (6), vil
Timer'en for Kokesonen nullstilles.

Om enskelig, gjenta inngrepet for flere kokesoner.

Merk: Det kan stilles inn en forskjellig Timer for hver
kokesone; pa display (4) vil nedtellingen av den kokesonen
som er valgt i det oyeblikket vises; Dersom ingen sone er
valgt, ved a trykke pa Display (4) vises nedtellingen for
Timer “STAND-ALONE”.

Visningen av nedtellingen er den samme for Timer
“STAND-ALONE” (se forutgaende avsnitt Timer “STAND
ALONE)

Nar timer'en er ferdig med nedtellingen heres et lydsignal og
kokesonen slas av.

Hvordan sla av Timer-funksjonen:
+ velg kokesonen (2)
+ still inn varigheten av Timer pa 0003 ved hjelp av

- 4+
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& Power Limitation (effektbegrenser)

Funksjonen Power Limitation (effektbegrenser) gjer at man
kan begrense produktets maksimale effektforbruk ved &
regulere effektforbruket i hver av de aktive platesonene, slik at
det totale forbruket til hele koketoppen ikke overskrider den
innstilte maksimalverdien.

Merk : Programmeringen ma utfares innen 2 minutter med
koketoppen avslatt, nar koketoppen kobles til stramnettet,
eller nar man kobler tilbake stremforsyningen, uten a trykke
pa tasten ON/OFF (1) .

For a stille inn effektbegrenseren :

- trykk pa { A ]
(den vil blinke i 2 minutter etter art produktet er blitt slatt pa)

- fortsett & holde inne t A ] og trykk pa samtlige
Valg/Display-soner (2) hver for seg mot klokkeretningen med
utgangspunkt foran til heyre (FR)

RL-2 NI I®  z-rr
g =
i =
\' Ive I \
[ i
i ]
FL-2" “2-FR

- hver gang man trykker vil det skilles ut et kort akustisk signal

- nar man har trykket pa alle Display (2), er det mulig & slippe
opp tasten { A

Folgende skijer:

Displayet (2) i sonen bak til venstre (RL) viser en vekslende
sekvens med symbolene “C” og “0”, slik at man kan utfgre
programmering.

Velg displayet (2-RL)

og bla med Valglinjen (3), inntil displayet viser
symbolene “C”" og “8”,

og displayet (2-FL) viser den naveerende innstillingen**

0= 74KW
1= 45KW
2=31KW

** standard innstilling er 7,4 KW
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For a gjere endringer i Power Limitation
effektbegrenseren

- trykk pa displayet (2) foran til venstre (FL)
- bruk Valglinjen (3) for & foreta den nye innstillingen

- For & lagre valget trykker man pa tasten # ON/OFF (1) i 2
sekunder. Det vil skilles ut et akustisk signal som bekrefter
valget.

@ Bridge-soner
Kokesonene kan takket vaere 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 il illustrasjonene i denne
handboken).

For a aktivere Bridge-funksjonen:
- velg samtidig de to kokesonene man gnsker a bruke

- i Displayet (2) i den "Sekundare" platesonen vises

symbolet # #”

- man kan bruke Valglinjen (3) for a stille inn aktuell
driftseffekt som deretter vil vises il displayet (2) i “Master"-
platesonen.

- for & deaktivere Bridge-funksjonen fglger man samme
prosedyre som for aktiveringen

Merk: Platesone-Timer som er aktiv sammen med Bridge-
funksjonen vil fare til at begge platesonene slar seg av
automatisk, da disse i dette tilfellet anses som en enkelt
kombinert platesone.



BRUK AV AVTREKKET

@ Tenning
Trykk (stryk over) kort @ ON/OFF (1) koketopp/avtrekk:

symbolet Ll) tennes;

Ved a fortsatt trykke, vil alle de tilgjengelige funksjonene
vere synlige en kort stund. Deretter vil bare
hovedfunksjonene forbli aktive; De andre kan benyttes og
vil kobles inn senere, under bruk av innretningen.

VIKTIG:

Alle de tilgjengelige funksjonene vil lyse, men med lett
lysstyrke, som vil bli sterkere bare i det gyeblikket de
kobles inn.

I

Trykk igjen pa O for & sla av.

Merknad: Denne funksjonen har forrang over andre
funksjoner.

@513 pa avtrekket:
Stryk over (trykk) Valgomradet (12) for & koble inn avtrekket.

& Hastighet (effekt) for avtrekksviften:

Avtrekket er utstyrt med 3 hastighetsnivaer (sugeeffekt)
Stryk over og la fingrene gli langs Valglinjen (3):

mot hayre for & gke effektnivaet;

mot venstre for & redusere effektnivaet;

Effektnivaet som stilles inn vil vises i omradet for
Valg/Display (12)

@ Power Booster (effektforsterker)
Produktet er utstyrt med 2 ekstra effektnivaer (forbi niva 3)
—  Power Booster (effektforsterkeren) 1 :
tidsinnstilt i 15 minutter
—  Power Booster (effektforsterkeren) 2 :
tidsinnstilt i 5 minutter
Deretter gar effektivnivaet tilbake til nivaet som var stilt inn
tidligere.

Stryk over og la fingrene gli langs Valglinjen (12) (forbi nivaet
3) og koble inn Power Booster 1 (effektforsterkeren)

Nivaet Power Booster 1 (effektforsterkeren) angis i feltet for
Valg/Display (12) med tallet 4 som blinker.

Stryk over og la fingrene gli langs Valglinjen (12) (forbi nivaet
3) og koble inn Power Booster 2 (effektforsterkeren).
Forsterkernivaet angis i feltet for Valg/Display (12) med
symbolet " P som blinker.
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@ Automatisk drift

Kjokkenviften slar seg pa ved en passende hastighet, og vil
kiore ved en avirekkskapasitet som tilsvarer det haoyeste
stekenivaet som til enhver tid brukes i kokesonen.

Nar kokesonene slas av, tilpasser avtrekket sin viftehastighet,
ved a senke den gradvis, slik at gjenveerende damp og lukter
fiernes.

For & aktivere denne funksjonen:
Trykk pa { A ] (14)

Gjenta inngrepet for a deaktivere.

Merk: Dersom det under automatisk drift velges hastigheter
fra 1 til 3 fra valglinjen (3) , vil den automatiske driften
avbrytes;

Dersom man derimot velger Power Boster
(effektforsterkeren), vil den automatiske driften gjenopptas
etter endt tidsinnstilling. | mellomtiden forblir symbolet

{ A ] blinkende.

Merk: hvis koketoppen slas av mens Automatisk funksjon er
aktivert, vil ogsa avtrekket sla seg av automatisk og gradvis.

& Indikator for Filtertiltetting
Kjokkenviften varsler hver gang det ma utferes filterbytte:

Luktfiltre i kull/keramikk
“FILTER"(13) tennes

Fettfilter
“FILTER"(13) blinker

Merknad: Denne funksjonen er utkoblet som standard (se
hvordan koble den inn under avsnittet “Aktivere indikator
for filtermetning”)

@ Reset av indikator for filtermetning

Etter & ha foretatt vedlikehold av filtrene (fett og/eller
kull’keramikk) trykk lenge pa “FILTER> (13);

“FILTER»(13) slukkes, slik at indikatorens teller starter pa
nytt.



& Aktivere indikator for filtermetning

Denne indikatoren er vanligvis deaktivert.
For & aktivere den, gjer man som falger:

- sla pa det innebygde avtrekket med (D ;
- med avtrekksmotoren og kokesonen slatt av, trykk pa
Valgomradet (12)
- Hold lenge inne ‘HOBD” (11) til bokstavene“F” -
som blinker vekselvis pa Display (12) vises.

F = Luktfiltre i kull/keramikk

“Gg”

G = Fettfilter
Lukffiltre i kull/keramikk

—  Trykk pa Display (12) i det gyeblikket bokstaven
“F” kommer til syne.

- Trykk “FILTER> (13) — blinkende lys

—  Hold pa nytt ‘HOBD"” (11) lenge inne for &
bekrefte aktiveringen av lukffilteret i
kull/keramikk

Fettfilter
—  Trykk pa Display (12) i det gyeblikket bokstaven

“G” kommer til syne.

—  Trykk “FILTER” (13) - fastlysende

—  Hold pa nytt ‘HOBD” (11) lenge inne for &
bekrefte aktiveringen av luktfilteret i
kull/keramikk
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Apparatet er utviklet for & brukes sammen med et
monteringssett for vindussensor (ikke levert av
produsenten).

Nar vindussensoren installeres (og kun nar apparatet brukes
med avtrekksfunksjonen aktivert) , vil luftavtrekket slutte a
fungere hver gang vinduet i rommet hvor sensoren er blitt
montert er lukket.

- Elektrisk tilkobling av monteringssettet pa apparatet
ma gjores av en faglert spesialtekniker.

- Monteringssettet ma ha separat sertifikat i henhold til
sikkerhetsstandarder som gjelder for komponenten
og dens anvendelse sammen med apparatet.
Installasjonen ma utferes i henhold til tekniske
standarder og lovgivning som gjelder for
forbrukerelektronikk.

OBS!

- kabelopplegget til monteringssettet ma kobles til
apparatet gjennom en sertifisert SELV-krets.

- Produsenten av apparatet fraskriver seg ethvert
ansvar for eventuelle problemer, skader eller
antennelser som oppstar grunnet defekter ogleller
funksjonsproblemer ogleller feilaktig installasjon av
dette monteringssettet.



4.1 Tabeller over effektniva

Hvilket niva som skal benyttes

Effektniva Type matlaging (dette er bare en henvisning, egen erfaring og
kokevaner gjelder ogsa)
Ideell for & varme opp mat pa kort tid, spesielt
. Boost Hurtig oppvarming hurtigkoking av vann eller andre vaesker som skal
Maksimal varmes raskt opp
effekt - -
8.9 Steke- koke Ideell for & brune mat, starte en koking, steke frosne
varer
: ) i i Ideell for & brune mat, opprettholde kraftig koking, koke
78 Brune - steke - koke - grille | " rille (pa kort fid, 5-10 minutter)
Hoy effekt Ideell 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
. Ideell for & lage gryteretter, holde delikat mat pa svak
45 Koke - stue - steke - grile varme, koke (over lengre tid). Blande pasta
) i ) Ideell for mat som trenger lang koketid (ris, sauser,
Middels 34 Koke k“&gﬁgg koke tykt steker, fisk) og som inneholder veeske (f.eks. vann, vin,
effekt kraft, melk), blande pasta
Ideell for mat som trenger lang koketid (volum pa
2-3 Koke - k“&gﬁgé 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 smé 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-O)
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4.2 Koketabeller

Type mat Retter eller Effektniva og fremgangsmate for matlaging
yp type matlaging Forste fase Effekt Andre fase Effekt
Koking av pasta og
Fersk pasta Oppvarming av vann Booster-9 opprettholdelse av 7-8
koking
Koking av pasta og
Pasta, ris Fersk pasta Oppvarming av vann Booster-9 opprettho_ldelse av 7-8
koking
Koking av pasta og
Kokt ris Oppvarming av vann Booster-9 opprettholdelse av 5-6
koking
Risotto Surring av grgnnsaker og ris 7-8 Koking 4-5
Kokte Oppvarming av vann Booster-9 Koking 6-7
Gro K Stekte Oppvarming av olje 9 Steking 8-9
breln;:'sua:(t::’ Sauterte Oppvarming av tilbehgr 7-8 Koking 6-7
9 Stuete Oppvarming av tilbehar 7-8 Koking 3-4
Stekte Oppvarming av tilbehar 7-8 Bruning 7-8
) Bruning av kjett med olje )
Steik (bruk effekt 6 hvis det brukes smer) 8 Koking 34
Grillstekt Oppvarming av gryte 7-8 GnlhngSizzrbegge 7-8
Kjott —
. Surring i olje )
Surting (bruk effekt 6 hvis det brukes smer) -8 Koking 45
Koking i Surring i olje : . y
saus/stuet (bruk effekt 6 hvis det brukes smgr) -8 Koking 34
Crillstekt Oppvarming av gryte 7-8 Koking 7-8
. Koking i Surring i olje g . y
Fisk saus/stuet (bruk effekt 6 hvis det brukes smgr) 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 agr:;?kepanne med 6 Koking 6-7
Tomatsaus Surring med olje (bruk effekt 6 hvis 6.7 Koking 34
det brukes smar)
Sauser Kiottsaus Surring med olje (bruk effekt 6 hvis 6.7 Koking 34
det brukes smgr)
Hvit saus Forberedelse av basen (smeltet 5.6 Kok forsiktig opp 34
smer og hvetemel)
Vaniljekrem Koke opp melken 4-5 Oppretthol(_ie en 4-5
svak koking
Kaker, . ) Opprettholde en g
kremer Pudding Koke opp melken 4-5 svak koking 23
) . Opprettholde en
Risgrat Oppvarming av melk 5-6 svak koking 2-3
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5. Vedlikehold

Vedlikehold av koketoppen:

Var oppmerksom! For det utfores et hvilket som helst
vedlikehold eller rengjering, ma man forsikre seg om at
kokesonene er avslatt og at kontrollampen som angir
varmen er slukket.

5.1 Rengjering
Koketoppen ma alltid 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, kjgkkenpapir 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 VERKTQY,
INSTRUMENTER  ELLER LIGNENDE UTSTYR |
FORBINDELSE MED RENGJ@RING!

Ikke bruk slipende produkter.

IKKE BRUK SPRIT!

Fettfilter

Holder pa fettpartiklene fra stekeprosessen.

Ma rengjeres en gang i maneden (eller nar varselsystemet for
tilstoppelse av filter aktiveres) med skansomme vaskemidler,
manuelt eller i oppvaskmaskin ved lav temperatur og kort
vaskesyklus.

Hvis det brukes oppvaskmaskin kan det hende at fettfilteret i
metall mister fargen. Dette betyr dog ikke at filteret mister sine
egenskaper.

Fig. 15

Filter med aktive karboner - Plissert

(Kun for filterversjon)

Absorberer vond lukt fra matlaging.

Produktet er utstyrt med fire patroner som absorberer vond
lukt. De aktive karbonene er integrert i en tekstilform med stoff
som enkelt kan absorbere alle urenheter, takket veere sin
store absorberbare overflate. Filtre med aktivt karbon vil
mettes efter en viss tidsperiode som avhenger av hvilket type
kjgkken du har, og hvor ofte filteret er gjenstand for rens.
Disse filtrene kan ikke regenereres og ma alltid byttes hver
gang signallampen begynner & lyse.
Fig.17-17a-17b-17c



5.2 Feilsgking

brukergrensesnitt og induksjonsmodul.

riktig koblet eller den er
defekt.

FEILKODE BESKRIVELSE MULIGE ARSAKER TILTAK

. Den interne temperaturen | Vent til koketoppen kjgler

E2 Sonen med kontroller slar seg av pa de elektroniske delene | seg ned fer den benyttes
grunnet en for hay temperatur L
er for hay igien
E3 Uegnet beholder Tap av magnetiske Ta vekk pannen
egenskaper
Det kommer ikke strgm til
Kommunikasjonsproblem mellom modulen. Koble koketoppen fra

E5 Strgmledningen er ikke

stramforsyningen og
kontroller forbindelsen.

For alle andre
feilsignaler

(E...U...C...

Vennligst ta kontakt med teknisk servicesenter og oppgi feilkoden

5.3 Servicesenter

Far man tar kontakt med Servicesenter
1. Kontroller om problemet kan lgses gjennom henvisningene som beskrives i tabellen "Feilsgking".
2. Sl& av og pa apparatet for a 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 instruktionerne i
denne manual. Apparatet er udelukkende beregnet il
husholdningsbrug, til udsugning af reg, der stammer fra
madstegning. Andre brug er ikke ftilladt (f.eks.
rumopvarmning).) Fabrikanten fralaegger 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 uendret.

Det er vigtigt at opbevare denne manual til efterfalgende
henvisninger. | tilfeelde af videresalg, overdragelse eller
flytning, skal man serge for, at manualen falger
produktet.

I Lees disse anvisninger ngje: Der er vigtige oplysninger
om installation, anvendelse og sikkerhedsforholdsregler.

! Foretag ingen endringer pa produktets elektriske
installationer

! Fer apparatet installeres, kontrollér, at ingen
komponenter er beskadiget. | modsat fald, ret
henvendelse til forhandleren og udlad at fortseette med
installationen.

! 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 kabes separat.

© 1. Advarsler

Pas pa! Overhold ngje de felgende
anvisninger:

-Far 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. Medmindre andet er
anfert i brugsvejledningen, er det forbudt
at reparere eller udskifte dele pa

apparatet.

-Det er pakraevet, at apparatet tilsluttes
med jordforbindelse.

-Stramforsyningskablet skal vaere
tilstraekkeligt langt, til at apparatet kan
tilsluttes el-nettet, nar det er installeret i
kokkenelementet.

-For at udfgre installationen i
overensstemmelse med de gaeldende
sikkerhedsforskrifter, skal der anvendes
en godkendt flerpolet afbryder, der sikrer
fuldsteendig frakobling fra
streamforsyningen, safremt der opstar en
tilstand af overspaending IIl og iht. til
installationsanvisningerne.

-Der ma ikke bruges stikdaser eller
forleengerledninger.

-Nar installationen er fuldfert, 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, fgr 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.

Forsgg 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
strgmforsyningen: Kontrollér dataskiltet
(der sidder pa apparatets nederste del)
for at sikre, at spaending og styrke
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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
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 ngdvendige anvisninger
til sikker brug af apparatet, og har
kendskab til de dermed forbundne risici. .
Det er ngdvendigt at holde gje med, at
barn ikke leger med apparatet.
Rengering og vedligeholdelse ma ikke
udfgres af barn uden opsyn.

Lokalet skal veere udstyret med en
passende udluftning, nar emhatten
anvendes samtidig med andre apparater,
der drives af gas eller af andre
braendstoffer.

Emhaetten skal rengegres med hyppige
mellemrum, bade indvendigt og
udvendigt (MINDST EN GANG OM
MANEDEN).  Overhold under alle
omstendigheder  de udtrykkelige
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anvisninger i
vedligeholdelsesvejledningen.
Manglende overholdelse af emhaettens
rengaringsforskriffer 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
emheettens tilgeengelige dele blive meget
varme.

Pas pa! Apparatet ma ikke ftilsluttes
strgmforsyningen, for installationen er
helt fuldfert.

Angéende de anviste tekniske og
sikkerhedsmaessige forholdsregler til
udledning af rag, 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

medfalger - indkgb den Kkorrekte
skruetype. Brug skruer af korrekt leengde,
som anfort 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).

Dette apparat er maeerket i overensstemmelse med
Europaparlamentets og Radets Direktiv 2012/19/EU, Waste
Electrical and Electronic Equipment (WEEE) (Affald af
elektrisk og elektronisk udstyr). Brugeren, der serger for at
bortskaffe dette produkt pa korrekt made, medvirker til at
forebygge de potentielt negative indflydelser for miljg og
sundhed.

Symbolet med skraldespanden , der er anfert pa
produktet eller i den medfalgende dokumentation, angiver, at
dette produkt ikke ma bortskaffes sammen med usorteret
husholdningsaffald, men derimod indsamles seerskilt for
derefter at bringe det il de dertl beregnede
indsamlingspunkter til genbrug af elekiriske 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 genbrugsstationerne eller til butikken, der har
solgt produktet.

Apparatet er designet, testet og produceret i
overensstemmelse med de falgende 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/IEC 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 emhaetten p& minimumhastighed,
og lad den veere teendt i nogle minutter ogsa efter at
stegningen er feerdig. @g hastigheden udelukkende hvis der
er store rag- og dampmaengder, og anvend booster-
funktionen kun i de tilfeelde hvor det er strengt ngdvendigt.
Udskift kulfilteret/kulfiltrene, nar det er ngdvendigt, 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 anfert i manualen, for at
optimere effektiviteten og minimere stajen.
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2. Brug

Brug af kogeplade
Stegning pa induktionsplader baserer sig pa det fysiske

feenomen kaldt magnetisk induktion. Den grundleeggende
systemegenskab bestar i, at energien overfgres direkte fra
varmegeneratoren til gryden.

Fordele:

Ved sammenligning med elektriske kogeplader, er en
induktionsplade:

- Mere sikker: Lavere temperaturer pa glasoverfladen.

- Hurtigere: Fadevarerne opvarmes pa mindre tid.

- Mere precis: Pladen reagerer gjeblikkeligt pa din styring

- Mere effektiv: 90% af den opsugede energi forvandles ftil
varme. Desuden, efter at have fiernet gryden fra pladen,
afbrydes varmeoverforslen omgaende, og det medvirker til at
undga unyttige varmeafledninger

2.1 Kogegrej til tilberedningen

Brug kun gryder, der er market 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. Beholderne skal derfor indeholde jem. Det er
muligt at kontrollere, om grydematerialet er magnetisk ved
hjeelp af en enkel magnet. Hvis magneten ikke filtreekkes, er
grydeme ikke egnet til stegning ved induktion.

2.1.2 Anbefalet diameter pa kogegrejets bund
VIGTIGT: Hvis gryderne ikke er af korrekt storrelse,
taendes 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 grentsager, kartofler osv. med en lille maengde vand
for at reducere kogetiden.

- Bruge trykkoger, der reducerer bade energiforbruget og
tilberedningstiden yderligere.

- Anbringe gryden midt p& den pageeldende kogezone pa
pladen.

255

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 medfglgende, kebes separat), der
fastgeres pa den medfelgende koblingsflange.
Udtemningsrerets 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 vaeggen

med en diameter, der svarer il luftudgangen (koblingsflange).

Brug af rer og udtemningshuller pa veeggen med en mindre

diameter, medfgrer en nedsattelse af udsugningsydelserne

og en drastisk stgjforhgjelse.

Af denne grund patages der intet ansvar i denne forbindelse.

! Anvend en kanal, der er sa kort, som muligt.

! Anvend en kanal med det mindst tiladelige antal
bgjninger (bgjningens maksimale vinkel: 90°).

! Undga vigtige eendringer pa kanalens snit

@ Filtrerende udgave

Fig. 8

Den udsugede luft 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.

Produktet er forsynet med fire filterbatterier, der tilbageholder
lugten takket veere det aktive kul.

Det aktive kul er integreret i en form med fiberdug, som ger
det nemt og fuldsteendigt tilgeengeligt for urenheder, hvilket
skaber en hgj absorberingsoverflade.

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 gennemfore 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 cmi
tilfeelde af FLUSH-installation.

Afstanden mellem kogepladen og vaeggen skal mindst vaere
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.

/1 3.1 Elektrisk tilslutning

Fig. 3

- Apparatet skal frakobles strgmforsyningen

-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.

-Strgmforsyningskablet skal veere 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 forleengerledninger.

- Jordforbindelse er lovkrav.

- Jordforbindelseskablet skal veere 2 cm leengere i forhold til
de andre kabler.

- Safremt der ikke medfalger et stremforsyningskabel med
apparatet, skal der anvendes et kabel med et ledertveersnit 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 gennemfares med en
flerpolet afbryder iht. forskrifterne, der sikrer en fuldsteendig
frakobling fra stremforsyningen i en tilstand, der hgrer under
kategorien overspaending Ill. Afbryderen skal vaere 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 pal 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 gennemfares 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”.

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, for 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
0g opbevar det.

+ tab Kontrollér, om der findes en egnet stikkontakt i
nzerheden 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.

- For at optimere filtreringsinstallationen, tilrades det at

udfare en spalte i soklen, for at muliggere isattelsen af

en kommerciel rist.

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

- Udmeerket 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.
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Taster / Display
1. ON/OFF (TIL/FRA) pa kogeplader/emhzette 8.  Axtivering af Temperature Manager
(Temperaturkontrol) (varmefunktion)
2. Valg af kogezone 9.  Pause
Kogezonens display 10.  Key Lock (Tastblokering)
3. @ger/senker Power Level (Effektniveau) og udsugningsstyrke ~ 11.  Indikator for aktiv udsugning
Visning af Power Level (Effektniveau) og udsugningsstyrke Aktivering af indikator for filtermaetning
4. Aktivering af timer “STAND_ALONE” ("INGEN VALGT") 12.  Valg/aktivering af emhaette
Display : Timer “STAND_ALONE (INGEN VALGT)"/ Timer Sugeapparatets display
kogezone
5. @ger/saenker tiden i timeren "STAND-ALONE" ("INGEN Display for visning af maetningsgrad for aktivt kul-
VALGT")Timer for kogezone Ikeramisk - Fedffilter
6.  Aktivering af timer for kogezone 13.  Nulstil maetningsgrad for filtre
Indikator for timer for aktive kogezone (Timer Zone) 14.  Aktivering af automatisk udsugningsfunktion
7. Aktivering af automatisk opvarmning (Automatich Heat Up)
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BRUG AF KOGEPLADE

Det skal du vide, fer du starter:

Alle kogepladens funktioner er udteenkt med henblik pa at
overholde de strengeste sikkerhedsforskrifter.

Derfor:

* Visse funktioner aktiveres ikke, eller ogsa deaktiveres
de automatisk, safremt der ikke er nogen gryde pa
kogezonen, eller hvis den er placeret forkert.

+ | andre 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”).

:"!  Giv agt! | tilfelde (f.eks.) af langvarig brug, er det muligt
at slukningen af kogezonen ikke sker gjeblikkeligt, da den er
under nedkeling; pa kogezonemes display vises symbolet "H"
for at angive denne nedkglingsfase.

Vent p3, at displayet slukkes, far du neermer dig kogezonen.

Kogezonens display
| displayet for den pageeldende kogezone angives:

Kogezone teendt 5]

Power Level (Effektniveau) 1.9.P

Residual Heat Indicator
(Indikator for tilbagevaerende H
varme)

Pot Detector (Grydedetektor) L
Bridge-funktion aktiv A
Funktionen Temperature -
Manager (Temperaturkontrol) L
er aktiv

“Child Lock” funktion (Bernelas) B
aktiv “
Pausefunktion ¥

o0

Funktionen Automatic Heat UP
(Automatisk opvarmning)

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 tilbagevaerende
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 "H" .

Drift
Bemaerk: For at aktivere en hvilken som helst funktion, er det
farst ngdvendigt at aktivere den snskede zone.

@ Tending
T?/k (stryg) let pa ON/OFF (1) kogeplade/emhaette: symbolet

teender;
fortseet med at trykke, hvorefter alle tilgeengelige funktioner
bliver synlige et kort gjeblik. Herefter er kun de vigtigste
aktive; de vil blive aktiverede og kan benyttes
efterfolgende under brugen af apparatet.

VIGTIGT:

Alle tilgengelige funktioner vil veere taendt med svagt
lysende indikator. Farven bliver ferst inten, nar
funktionen aktiveres.

I
Tryk igen pa O for at slukke
Bemaerk: Denne funktion har forrang for alle andre.

& Valg af kogezoner
Stryg (tryk) pa det omrade i Valg/Display (2), som svarer il
den gnskede kogezone.




@ Power Level (Effektniveau)

Pladen er udstyret med 9 effektniveauer

Stryg med fingrene langs Vaelgerlinjen (3):

mod hgjre, for at forage effektniveauet;

mod venstre, for at reducere effektniveauet.

Det indstillede effektniveau vises i omradet Valg/Display

()

& Power Booster (Effektbooster)
Produktet er fora/net med et supplerende effektniveau

(udover niveau ), der forbliver aktiv i 5 minutter, hvorefter
effekten vender tilbage til det forrige niveau.

Stryg med fingrene langs Veelgerlinjen (3) (til efter niveau 9),
og aktivér Power Booster (Effektbooster)

Effektbooster-niveauet angives i omradet
Valg/Display (2) med symbolet” P

& Key Lock (Tastblokering)

Tastblokeringen giver mulighed for at blokere pladens
indstillinger, for at forebygge utilsigtet manipulation og lade de
allerede indstillede funktioner veere aktive.

Aktivering:

* Tryk pa (10)

Gentag handlingen for at deaktivere.
Bemark: hvis der trykkes pa en af de andre funktioner, mens

tastblokeringen Key Lock er aktiv, s& blinker symbolet
for at angive, at funktionen er i brug og skal deaktiveres far
kogepladen kan betjenes.

& 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 braende maden, fordi
temperaturen ikke overskrider det indstillede niveau.

Denne funktion er disponibel for effektniveauerne 1 - 8.

Aktivering:

e
+ | den teendte kogezone ti%kkes pa i (7)

+ | displayet (2) vises en "I ", som blinker skiftevis med
effektniveauet, som er indstillet for kogezonen

Nér effektniveauet ages for kogezonen: Den automatiske
opvarmningsfunktion forbliver aktiv med den nye indstillede
temperatur.

Nar effektniveauet seenkes for kogezonen: Den
automatiske opvarmningsfunktion slukker.

Bemaerk: hvis en anden kogezone veelges samtidigt, sa

e
teender symbolet i (7) igen med intensiv styrke,
hvorefter det ogsa er muligt at aktivere funktionen for
denne zone. Funktionen forbliver aktiv i den zone, hvor den
allerede er aktivet, sadan som vist i displayet (2)

& Temperature Manager (Warming Function)

(Temperaturkontrol (Opvarmningsfunktion))

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

farste tryk pa tasten =
I displayet (2) for kogenzonen, hvor temperaturkontrollen er

aktiv, vises symbolet [

Bemark: hvis en anden kogezone vzelges samtidigt, sa

teender symbolet "8 == (8) igen med intensiv styrke, hvorefter
det ogsa er muligt at aktivere funktionen for denne zone.
Funktionen forbliver aktiv i den zone, hvor den allerede er
aktivet, sadan som vist i displayet (2)

* Tryk igen pa = (8) for at deaktivere og slukke, indtil
niveauet som vises i Display (2) er pa ‘L.

Bemeerk: hvis Temperaturkontrollen (varmefunktion) er i
funktion pa flere kogezoner, veelges farst den gnskede zone

forstiValg (2);
funktionen kan ogsa deaktiveres med Valgerlinjen (3), ved at

bringe Effektniveauet til “Li".

@ Pause

Funktionen Pause stiller enhver aktiv funktion pa kogepladen i
bero, og nulstiller tilberedningseffekten.

Aktivering:
+ Tryk pa I | 9)
o | " blinker i displayet (2)

Inaktivering af funktionen:

* Tryk pa b 1(9)
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Velgerlinjen (3) teender

« Trykistryg pa Valgerlinjen (3) for at deaktivere
funktionen

Bemaerk: deaktiveringen genopretter tilstanden for
kogepladen, som var aktiv far pausen. Kogepladen fortseetter
med de indstillinger, som er valgt forinden.

Bemark: hvis Pausefunktionen ikke deaktiveres efter 10
minutter, slukker kogepladen automatisk.

Bemark: Pausefunktionen har ingen effekt pa
udsugningsfunktionen

@ Timeren “STAND ALONE” (INGEN VALGT)
Timerfunktionen er en nedteelling uatheengig af kogezonerne
(og af udsugningszonen).

Timeren aktiveres ved at trykke pa Zone/Display (4)

Brug symbolerne == +(5) til at indstille tiden for
funktionen Timer,som benyttes i Zone/Display (4)
Bemaerk: Vent 10 sekunder, fer der trykkes pa andre
kommandoer, og nedtzellingen er begyndt.

Timerens format er .00

-£3, for timerne

- 80 for minutterne
Bemaerk; timeren kan maks. indstilles til 1t og 59min

| Zone/Display (4) vises den resterende tid;
nar nedteellingen er afsluttet, udsendes et lydsignal

Bemaerk: Nar der resterer mindre end 10 minutter af
nedteellingen, sa skifter displayet til dette format

-1, minutter
-3 sekunder
med et fast lyspunkt

Sadan slukkes timeren:

* Veelg Zone/Display (4)

* Indstil varigheden for Timer il 000 ved hjeelp af
+5)

@& Timer kogezone
Funktionen Timer kogezone er en nedteellingsfunktion, som

kan indstilles, ogsa samtidigt, for hver kogezone
Ved endt nedteelling slukker den valgte kogezone automatisk,
og brugeren advares ved hjeelp af et lydsignal.
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Aktivering af funktionen Timer kogezone

* Stryg (tryk) pa omradet Valg/Display (2)
(effektniveau = 0)

* Tryk pa (6) for den pageeldende kogezone
* Brug symbolerne == + (5) til at indstille tiden for
funktionen Timer,som benyttes i Zone/Display (4);

under indstillingen blinker symbolet G (6)

Bemeerk: Vent 10 sekunder fer der trykkes pa andre
kommandoer og timeren for kogezonen er aktiveret.

Bemark: Ved at trykke laenge pa G (6) , nulstilles timeren
for kogezonen

Hvis ansket, kan proceduren gentages for flere
kogezoner.

Bemaerk: der kan indstilles en forskellig timerveerdi for
hver kogezone. P displayet (4) vises nedteellingen for den
valgte kogezone pa det pageeldende tidspunkt, hvis ingen
zone er valgt, og man trykker pa displayet (4), sa vises
nedteellingen for timeren “STAND-ALONE” (INGEN
VALGT).

Nedtzllingen vises i samme format som for timeren
“STAND-ALONE” (INGEN VALGT) (se afsnittet herover
om Timer “STAND ALONE (INGEN VALGT)

Nar nedteellingen er afsluttet, sa udsendes et lydsignal og
kogezonen slukker.

Sadan slukkes timeren:

+ Veelg kogezonen (2)
* Indstil varigheden for Timer til 003, ved hjeelp af
+ 5

& Power Limitation

Power Limitation funktionen ger det muligt, at indstille
produktets funktion, sa den maksimale absorbering
begreaenses og sa absorberingskraften pa alle de aktiverede
kogezoner reguleres saledes, at den samlede absorbering pa
kogepladen ikke overskrider det maksimalt indstillede
absorberingsniveau.

Bemark: justeringen skal gennemfares med slukket plade,
uden at trykke pa tasten # ON/OFF (1), nar kogepladen
forbindes il el-nettet, eller ved genforbindelse af selve el-
nettet inden for de naeste 2 minutter.



For at indstille Power Limitation funktionen:
- tryk pa { A ]

(som kun blinker i de farste 2 minutter efter at produktet er
teendt)

- bliv ved med at trykke pa { A ] mens du trykker pa alle
kogezonernes omrader for Valg/Display (2) én ad gangen og
mod uret fra den forreste zone i hgjre side (FR)

RL-2 ] e _2-RR
g = [
] ]
\' e ® ‘
| |
] (]
|:|_.2K “2_.FR

- ved hvert tryk hgrer du et kort akustisk signal

-nar du har trykket pa alle Displayene (2), kan du slippe
tasten

nu:

- viser Displayet (2) for den bageste venstre zone (RL)
symbolerne “C” og “0” skiftevis. Dette betyder, at det er muligt
at foretage indstillingen:

veelg Displayet (2-RL)

rul i Vaelgerlinjen (3), indtil symbolerne “C” og “8”
vises pa Displayet,,

pa Displayet (2-FL) vises folgende aktuelle indstilling**

0=74KW
1= 45KW
2= 3,1KW

** standardindstillingen er justeret pa 7,4 KW

For at &@ndre indstillingen af Power Limitation
- tryk pa Displayet (2) for den forreste venstre zone (FL)

- rul derefter pa Valgerlinjen (3) for at indstille den nye
justering

- for at gemme indstillingen, trykkes der pa tasten # ON/OFF
(1), i 2 sekunder. Du vil hgre et langt akustisk signal, som
bekreefter indstillingen

261

@ Bridge Zones
Kogezonerne er, takket veere Bridge-funktionen, i stand il 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 “Sekundare”

(for at kontrollere pa hvilke zoner denne funktion er
tilgeengelig, sl op i den illustrerede del i denne manual).

For at aktivere Bridge-funktionen:
Valg de to gnskede kogezoner samtidigt

- pa Displayet (2) i kogezonen “Sekundare” vises
symbolet “s r”

- vha. Vaelgerlinjen (3) kan du nu indstille Driftsniveauet
(Effekt), som vil blive vist pa Displayet (2) i kogezonen
“‘Master”

- det er nok, at gentage aktiveringsproceduren, for at sla
Funktionen Bridge fra

Bemaerk: Timeren kogezone, som blev aktiveret under
Bridge-funktionen, ger at begge kogezoner slukker
automatisk, fordi de betragtes som kun ét kombineret omrade.



BRUG AF SUGEAPPARATET

@ Tending
Tryk (stryg) let pa ON/OFF (1) kogeplade/emhaette: symbolet

teender;
fortseet med at trykke, hvorefter alle tilgangelige funktioner
bliver synlige et kort gjeblik. Herefter er kun de vigtigste
aktive; de vil blive aktiverede og kan benyttes
efterfelgende under brugen af apparatet.

VIGTIGT:

Alle tilgeengelige funktioner vil vaere teendt med svagt
lysende indikator. Farven bliver ferst inten, nar
funktionen aktiveres.

I
Tryk igen pa O for at slukke
Bemark: Denne funktion har forrang for alle andre.

& Sadan teendes emhatten:
Stryg (tryk) pa Veelgerzone (12), for at aktivere emhaetten

@ Udsugningshastighed (effekt):

Udsugningen er udstyret med 3 hastighedsniveauer (effekt).
Stryg med fingrene langs Vaelgerlinjen (3):

mod hgjre, for at forage effektniveauet;

mod venstre, for at reducere effektniveauet.

Det indstillede effektniveau vises i omradet Valg/Display
(12)

& Power Booster
Produktet er udstyret med to ekstra effektniveauer (ud over
niveau tre)

—  Power Booster (Effektbooster) 1:
tidsbegraenset til 15 min.
Power Booster (Effektbooster) 2:
tidsbegraenset til 5 min.
hvorefter effekten skifter til den niveau, som var indstillet
forinden.

Stryg med fingrene langs Vaelgerlinjen (12) (til efter niveau
3), og aktivér Power Booster (Effektbooster) 1

Power Booster-niveauet 1 er angivet i omradet Valg/Display
(12) ved at tallet “4” blinker

Stryg med fingrene langs Vaelgerlinjen (12) (til efter niveau
3), og aktivér Power Booster (Effektbooster) 2

Power Booster-niveauet 2 er angivet i omradet Valg/Display
(12) ved at symbolet” P blinker
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@ Automatisk drift

Emhaetten teender med den bedst egnede hastighed, og
tilrette udsugningskapaciteten til den maksimale stegeniveau,
i brug pa kogezonerne.

Nar kogezonerne slukkes, sa tilpasser emhaetten
udsugningshastigheden og saenker den gradvist, sa damp- og
lugtrester suges ud.

For at aktivere denne funktion:
Tryk pa { Aﬁ ] (14)

Gentag handlingen for at deaktivere.

Bemeerk: hvis man under aktiv automatisk drift vaelger
hastigheden fra 1 til 3 i Veelgerlinjen (3), sa afbrydes den
automatiske funktion,

hvis man i stedet veelger Power Boster (Effektbooster)
genoptages den automatiske funktion, indtil nedteellingen er

afsluttet. | dette tidsrum blinker symbolet * A ]

Bemaerk: hvis pladen slukkes med automatisk funktion
aktiv, slukker udsugningen automatisk og gradvist.

& Indikator for filtermetning
Emhaetten signalerer nar det er nadvendigt at udfere filtrenes
vedligeholdelse:

Kul-/keramiske lugtfiltre
“FILTER"(13) teender

Fedftfilter
“FILTER"(13) blinker

Bemaerk: Denne funktion er som standard deaktiveret (se
afsnittet "Aktivering af indikator for filtermaetning")

& Nulstilling af filtermatning
Nar vedligeholdelsen af filtrene (fedt ogleller kul/keramisk) er

afsluttet trykkes lenge pa “FILTER” (13);
“FILTER"(13) slukker og genstarter indikatorteellingen.



& Aktivering af indikator for filtermaetning

Denne indikator er seedvanligvis deaktiveret.
For at aktivere den, fglg de nedenstaende anvisninger:

- teend for udsugningen ved hjeelp af (D;
- med slukket udsugningsmotor og kogeplader trykkes pa
Velgerzone (12)
- tryk lenge pa ‘HOOD” (11) indtil Displayet (12) viser
bogstaverne “F” - “G” , som blinker skiftevis

F = Kul-/keramisk lugtfilter

G = Fedffilter

Kul-/keramiske lugtfiltre

—  Tryk pa Display (12) nar bogstavet “F” vises
Tryk pa “FILTER” (13) — lampen blinker
Tryk igen lenge pa ‘HOOD” (11) for at
bekrafte aktivering af indikatoren for kul-
lkeramiske lugftfiltre

Fedtfilter
—  Tryk pa Display (12) nar bogstavet “G” vises

Tryk pa “FILTER” (13) - lampen lyser fast

Tryk igen lenge pa ‘HOOD” (11) for at

bekrefte aktiveringen af indikatoren for

filtermaetningsgraden
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Apparatet er beregnet til brug sammen med et Window
sensor KIT (leveres ikke af producenten).

Ved at installere et Window sensor KIT (kun ved brug i
UDSUGNINGSTILSTAND), vil luftudsugningen stoppe med at
virke hver gang vinduet i rummet, som KITTET er monteret
pa, bliver lukket.

- Den elektriske tilslutning af KITTET til apparatet skal
udferes af kvalificeret og specialiseret teknisk
personale.

- KITTET skal certificeres separat iht.
sikkerhedskravene for komponenten og dens
anvendelse sammen med apparatet. Installationen
skal udferes iht. de galdende forskrifter vedr.
husholdningsudstyr.

PAS PA!

- KITTETS ledningsnet, som skal sluttes til apparatet,
skal vaere en del af et certificeret kredsleb med
ekstra lav sikkerhedsspanding (SELV).

- producenten af dette apparat er ikke ansvarlig for
eventuelle problemer, skader og brande forarsaget af
fejl ogleller funktionsfejl ogleller ukorrekt installation
af dette KIT.



4.1 Effekttabel

Effektniveau

Tilberedningstype

Anvendelse af niveauet
(Angivelsen supplerer dine egne erfaringer og
tilberedningsvaner)

Ideel til at bringe fadevarens temperatur hurtigt op, il

Boost Hurtig opvarmning kogepunktet hvis det er vand, eller hurtig opvarmning af
fedtstoffer il tilberedningen
Maks. effekt
Ideel til at brune ked, igangsaette en tilberedning,
8-9 Stege - Koge friturestege frysevarer, hurtig opvarmning
: _ _ o Ideel til at stege, vedligeholde kogning, tilberede og
78 Brune —stege —koge - grille | iy i korttid, 5-10 minutter).
Hoj effekt : ;
Brune - tilberede — stuvning — Ideale per sqffr}ggere, mantenere bolliture Iegg.ere,.
6-7 . cuocere e grigliare (per media durata, 10-20 minuti),
stege - grille X ;
preriscaldare accessori
) _ —— i Ideel til stuvning, vedligeholde kogning pé lavt niveau,
4-5 Tilberede stlrjinglng stege tilberede (i lzengere tid). Indkogning af pasta, risotto,
g sauce o.l.
Tilberede — svaa koaning - Ideel il tilberedning af leengere varighed (ris, saucer,
Mellemhgj 34 . g xogning grydestege, fisk), nar tilberedningen foregar i vaeske (fx
indkogning . ” A
effekt vand, vin, suppe, melk), indkogning af pasta
Ideel til lengerevarende tilberedning (meengde mindre
2.3 Tilberede — svag kogning - end en liter: ris, saucer, grydestege, fisk), nar
indkogning tilberedningen foregar i vaeske (fx vand, vin, suppe,
meelk)
1-2 Smelte — opta — holde varme - Ideel til at smelte smar, forsigtig smeltning af chokolade,
indkogning optening af sma fedevarer
Lav effekt Ideel til at holde madvarer varme i smé portioner lige
Smelte — optg — holde varme - . . .
1 . ) efter tilberedningen eller holde serveringsklare retter
indkogning e ; :
varme samt il indkogning af risotto
OFF Effekt nul Afsstningsflade Kogepladen er i stand-by eller slukket (mulighed for

restvarme efter tilberedning, som signaleres med H-L-O)
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4.2 Tilberedningstabel

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
s kogepunktet
Kogning af pasta og
Kogt ris Opvarmning af vandet Booster-9 opretholdelse af 5-6
kogepunktet
Risotto Sautering og opvarmning af ris 7-8 Tilberedning 4-5
Kogte Opvarmning af vandet Booster-9 Kogning 6-7
Stegte Opvarmning af olien 9 Stegning 8-9
Grantsager Friturestegte Opvarmning af tilbehgret 7-8 Tilberedning 6-7
g Stuvede Opvarmning af tilbehgret 7-8 Tilberedning 3-4
. . Tilberedning til
Dybtstegte Opvarmning af tilbehgret 7-8 gyldne 7-8
Bruning af kedet i olie ) )
Steg (hvis med smer, niveau 6) -8 Tilberedning 4
Grillet Foropvarmning af panden 7-8 Grlllnmgi dp:r begge 7-8
Kodvarer Bruning i olie
Grydesteg (hvis med smar, niveau 6) 7-8 Tilberedning 4-5
) Bruning i olie ) )
Stuvning (hvis med smer, niveau 6) 7-8 Tilberedning 3-4
Crillet Foropvarmning af panden 7-8 Tilberedning 7-8
. ) Bruning i olie . .
Fisk Stuvning (hvis med smer, niveau 6) 7-8 Tilberedning 3-4
Stegt i olie Opvarmning af olie eller fedtstof 8-9 Stegning 7-8
. Opvarmning af panden med smer ' .
Spejlede oller fedistof 6 Tilberedning 6-7
Opvarmning af panden med smer ' . ’
Ag Omelet aller fedstof 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 _olle (hvis med smer, 6.7 Tilberedning 3.4
niveau 6)
Saucer Ragout Bruning med 9I|e (hvis med smor, 6-7 Tilberedning 34
niveau 6)
Besciamel Tllberednln_g af grundingredienter 5.6 Bringes t_|| let 3.4
(smeltning af smar og mel) opkogning
Kagecreme Bringer maelken i kog 4-5 Ve:holder let 4-5
ogning
Desserter, Budding Bringer maelken i kog 4-5 Vedholder let 2-3
cremer kogning
Ris i malk Opvarmer maslk 56 Vegho'qer 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 langere er
synlig.

5.1 Rengering
Kogepladen skal rengares efter hver anvendelse.

Vigtigt:

Undga brug af eetsende svampe og af skuresvampe Deres
brug risikerer med tiden at beskadige glasset.

Brug ikke irriterende kemiske renggringsmidler, som fx spray
til ovnrens eller pletfiernere.

Efter hver brug skal kogepladen kgle af, og herefter rengares
for at fierne fastbraendte rester eller pletter fra madrester.
Sukker og fodevarer med hgjt sukkerindhold skader
kogepladen og skal straks fiernes.

Salt, sukker og sand vil kunne ridse glasoverfladen.

Brug en blad klud, kekkenrulle eller specifikke produkter til
rengering af induktionsplader (felg fabrikantens anvisninger).
DU MA ALDRIG BRUGE DAMPRENSERE!!!

Vigtigt:

Ved tilfeldige 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 renggringen 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!

Fedffilter

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 - Plisseret

(Kun til filtrerende version)

Opfanger lugt fra madlavning.

Produktet er forsynet med fire filterbatterier, der tilbageholder
lugten takket vaere det aktive kul. Det aktive kul er integreret i
en form med fiberdug, som ger det nemt og fuldsteendigt
tilgeengeligt for urenheder, hvilket skaber en hgj
absorberingsoverflade. Maetningen af filtrene med aktivt kul
sker efter en mere eller mindre langvarig brug, og er afhaengig
af kekkentypen og af regelmaessigheden af fedffilterets
rengering. Disse filtre, der tilbageholder lugten, kan ikke
regenereres og skal udskiftes, nar kontrollampen teender.
Fig.17-17a-17b-17c



5.2 Fejlfinding

induktionsmodulet

ikke tilsluttet rigtigt, eller
o0gsa er kablet
defekt

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
Tab af magnetiske )
E3 Uegnet beholder agenskaber Fjern gryden
Der kommer ikke strgm til
- modulet;
Kommunikationsproblemer mellem . Frakobl kogepladen fra
Strgmforsyningskablet er '
E5 brugerens greenseflade og strgmforsyningen og

kontrollér forbindelsen

Til alle de andre
fejlsignaleringer
(E..U..C..)

Kontakt teknisk service og meddel fejlkoden

5.3 Serviceafdeling

Far du kontakter serviceafdelingen.
1. Kontrollér, om det er muligt at Iese problemet pa egen hand, ifelge 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 narmeste serviceafdeling.
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