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Attenersi strettamente alle istruzioni riportate in questo
manuale. Si declina ogni responsabilita per eventuali
inconvenienti, danni o incendi provocati all'apparecchio
derivati dall'inosservanza delle istruzioni riportate in questo
manuale. L'apparecchio € destinato esclusivamente ad uso
domestico per la cottura di alimenti. Non sono consentiti
altri usi (es. riscaldare ambienti). Il fabbricante declina ogni
responsabilita per usi non appropriati o per errate
impostazioni dei comandi.

L'apparecchio potrebbe avere estetiche differenti
rispetto a quanto illustrato nei disegni di questo
libretto, comunque le istruzioni per [l'uso, Ila
manutenzione e l'installazione rimangono le stesse.

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

o Non effettuare variazioni elettriche sull'apparecchio.

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

o Verificare l'integrita dell'apparecchio prima di procedere
con l'installazione. In caso contrario contattare il rivenditore
€ non proseguire con l'installazione.

@: i particolari contrassegnati con questo simbolo sono
acquistabili separatamente presso rivenditori specializzati.

*: i particolari contrassegnati con questo simbolo sono
accessori opzionali forniti solo in alcuni modelli e sono
acquistabili sui siti www.elica.com e
www.shop.elica.com.

1. SICUREZZA E NORMATIVE
/N SICUREZZA GENERALE

Attenzione! Attenersi scrupolosamente alle seguenti
istruzioni: e |l prodotto deve essere scollegato dalla rete
elettrica prima di effettuare qualunque intervento di
installazione. e L'installazione o la manutenzione deve
essere eseguita da un tecnico specializzato, in conformita
alle istruzioni del fabbricante e nel rispetto delle norme
locali vigenti in materia di sicurezza. Non riparare o
sostituire  qualsiasi parte del prodotto se non
specificamente richiesto nel manuale d’uso. e La messa a
terra del prodotto & obbligatoria per legge. @ Il cavo di
alimentazione deve essere sufficientemente lungo da
permettere il collegamento del prodotto, incassato nel
mobile, alla rete elettrica. e Affinché [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 lll, conformemente alle regole di
installazione. ® Non utilizzare prese multiple o prolunghe.
e Una volta terminata l'installazione, i componenti elettrici
non dovranno piu essere accessibili dall'utilizzatore. e I
prodotto e le sue parti accessibili diventano calde durante

I'utilizzo. Fare attenzione a non toccare gli elementi
riscaldanti. e Fare attenzione che i bambini non giochino
con il prodotto; mantenere i bambini a distanza e
sorvegliarli, in quanto le parti accessibili possono diventare
molto calde durante '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 il prodotto. @ Durante e dopo I'uso non
toccare gli elementi riscaldanti del prodotto. e Evitare il
contatto con panni o altro materiale infiammabile fino a che
tutti i componenti del prodotto non si siano sufficientemente
raffreddati, rischio di incendio. @ Non riporre materiale
infiammabile sul prodotto o nelle sue vicinanze. e | grassi e
gli oli surriscaldati prendono facilmente fuoco. Sorvegliare
la cottura di alimenti ricchi di grasso e di olio. ® Se la
superficie € incrinata, spegnere il prodotto per evitare la
possibilita di scossa elettrica. @ Il prodotto non € destinato
ad essere messo in funzione per mezzo di un
temporizzatore esterno oppure di un sistema di comando a
distanza separato. @ La cottura non sorvegliata su un
piano cottura con olio o grasso pud essere pericolosa e
generare incendi. e Il processo di cottura deve essere
sorvegliato. Un processo di cottura a breve termine deve
essere sorvegliato continuamente. e Non tentare MAI di
spegnere le fiamme con acqua. Al contrario, spegnere il
prodotto e soffocare le fiamme, ad esempio con un
coperchio o una coperta antincendio. e Pericolo di
incendio: non poggiare oggetti sulle superfici di cottura. ®
Non usare pulitrici a vapore, rischio di scosse elettriche. ®
Non appoggiare oggetti metallici come coltelli, forchette,
cucchiai e coperchi sulla superficie del piano cottura
perché potrebbero surriscaldarsi. @ Prima di allacciare il
prodotto alla rete elettrica: controllare la targa dati (posta
nella parte inferiore del prodotto) per accertarsi che
tensione e potenza siano corrispondenti a quella della rete
e la presa di collegamento sia idonea. In caso di dubbio
interpellare un elettricista qualificato.

Importante: e Dopo ['uso, spegnere il piano 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 recipient. e Una volta terminato di cucinare,
spegnere la relativa zona di cottura. @ Per la cottura non
utilizzate mai dei fogli di carta d'alluminio, e non posate mai
direttamente prodotti imballati con alluminio. L'alluminio
fonderebbe e danneggerebbe irrimediabilmente il vostro
prodotto. e 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. e 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. e | recipienti devono essere posti direttamente sul
piano cottura e devono essere centrati. In nessun caso
inserire altri oggetti tra la pentola e il piano cottura. e In



situazione di elevate temperature il prodotto diminuisce
automaticamente il livello di potenza delle zone di cottura.
e Prima di qualsiasi operazione di pulizia 0 manutenzione,
disinserire il prodotto dalla rete elettrica togliendo la spina o
staccando l'interruttore generale dell'abitazione. e Per tutte
le operazioni di installazione e manutenzione utilizzare
guanti da lavoro. e Il prodotto pud essere utilizzato da
bambini di eta non inferiore a 8 anni e da persone con
ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali, o prive di
esperienza o della necessaria conoscenza, purché sotto
sorveglianza oppure dopo che le stesse abbiano ricevuto
istruzioni relative alluso sicuro del prodotto e alla
comprensione dei pericoli ad esso inerenti. ® | bambini
devono essere controllati affinché non giochino con il
prodotto. e La pulizia e la manutenzione non deve essere
effettuata da bambini senza sorveglianza. e Il prodotto va
frequentemente pulito sia internamente che esternamente
(ALMENO UNA VOLTA AL MESE), rispettare comunque
quanto espressamente indicato nelle istruzioni di
manutenzione. e La frittura deve essere fatta sotto
controllo onde evitare che I'olio surriscaldato prenda fuoco.
e Attenzione! Quando il piano di cottura € in funzione le
parti accessibili dell'apparecchio possono diventare calde.
o Attenzione! Non collegare il prodotto alla rete elettrica
finché [installazione non & totalmente completata. e
Utilizzare solo le viti di fissaggio in dotazione con il prodotto
per linstallazione o, se non in dotazione, acquistare il tipo
di viti idoneo. Utilizzare la lunghezza corretta per le viti che
sono identificati nella Guida allinstallazione. e E
importante  conservare questo manuale per poterlo
consultare in ogni momento. In caso di vendita, di cessione
o di trasloco, assicurarsi che resti insieme al prodotto.

/N SICUREZZA PER IL COLLEGAMENTO
ELETTRICO

o Scollegare il prodotto dalla rete elettrica. eL'installazione
deve essere effettuata da personale professionalmente
qualificato a conoscenza delle norme vigenti in materia
d'installazione e sicurezza. ell costruttore declina ogni
responsabilita a persone, animali o a cose in caso di
mancata osservanza delle direttive fornite nel presente
capitolo. ell cavo di alimentazione deve essere
sufficientemente lungo da permettere la rimozione del
piano cottura dal piano di lavoro. eAssicurarsi che la
tensione indicata sulla targhetta matricola posta sul fondo
del prodotto corrisponda a quella dell'abitazione in cui verra
installato. eNon utilizzare prolunghe. e Il cavo elettrico
della terra deve essere 2cm pil lungo rispetto agli altri cavi.
e Nel caso in cui il prodotto non sia dotato di cavo di
alimentazione, utilizzarne uno con sezione dei conduttori
minimo 2.5 mm2 per potenza fino a 5500 Watt,; mentre per
potenze superiori deve essere 4 mm2). e In nessun punto
il cavo deve raggiungere una temperatura di 50°C
superiore alla temperatura ambiente. e Il prodotto &
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 Ill, e che sia

facilemente accessibile dopo l'installazione.

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

e Attenzione! Prima di ricollegare il circuito
allalimentazione di rete e di verificarne il corretto
funzionamento, controllare sempre che il cavo di rete sia
stato montato correttamente.

/\ SICUREZZA PER L'INSTALLAZIONE

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

e Prima di iniziare con linstallazione: 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 Client,
prima di procedere con linstallazione; Verificare che il
prodotto acquistato sia di dimensioni idonee alla zona di
installazione prescelta; Verificare che all'interno dell'imballo
non vi sia (per motivi di trasporto) materiale di corredo (ad
esempio buste con viti, garanzie etc) , eventualmente va
tolto e conservato; Verificare inoltre che in prossimita della
zona di installazione sia disponibile una presa elettrica

o Predisposizione del mobile per I'incasso:

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

La distanza minima tra il piano di cottura e la parete deve
essere di almeno 50mm frontalmente, di almeno 50mm
lateralmente e di almeno 550mm rispetto ai pensili
superiori.

NB: nella progettazione degli spazi vanno seguite le
indicazioni del produttore della cucina.

+ Importante: utizzare un adesivo sigillante
monocomponente  (S), che abbia resistenza alle
temperatura, fino a 250° ; prima dellinstallazione le
superfici da incollare devono essere pulite accuratamente
eliminando ogni sostanza che potrebbe comprometterne
I'adesione (es.: distaccanti, conservanti, grassi, oli, polveri,
residui di vecchi adesivi etc.); il collante va distribuito
uniformemente sull'intero perimetro della cornice; dopo
lincollaggio lasciare asciugare il collante per circa 24 ore.
o Attenzione! La mancata installazione di viti e dispositivi
di fissaggio in conformita di queste istruzioni pud
comportare rischi di natura elettrica.

o 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
allinvecchiamento; resistente agli sbalzi di temperatura;
utilizzabile a basse temperature.



SMALTIMENTO A FINE VITA

Questo apparecchio & contrassegnato in confor-
K mita alla Direttiva Europea 2012/19/EC - UK SI

2013 No.3113, Waste Electrical and Electronic
BN quipment (WEEE).
Assicurandosi che questo prodotto sia smaltito in modo
corretto. L'utente contribuisce a prevenire le potenziali
conseguenze negative per I'ambiente e la salute. Il simbolo
sul prodotto o sulla documentazione di accompagnamento
indica che questo prodotto non deve essere trattato come
rifiuto domestico ma deve essere consegnato presso
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.

NORMATIVE

Questo apparecchio, destinato ad entrare a contatto con
prodotti alimentari, ¢ conforme al regolamento (CE)
n.1935/2004 ed & stato progettato, costruito ed immesso
sul mercato in conformita ai requisiti di sicurezza della
direttiva “Bassa Tensione” 2014/35/UE, requisiti di
protezione della direttiva “EMC” 2014/30/UE.

2. UTILIZZO

I sistema di cottura ad induzione si basa sul fenomeno
fisico  dellinduzione  magnetica.Lla  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. Pit 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.

o Recipienti per la cottura

m Utilizzare solo pentole che riportano questo sim-
bolo.

Importante:

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

* recipienti con fondo non perfettamente piatto;

« recipienti metallici con fondo smaltato;

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

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

+ Non tutte le pentole adatte all' induzione lavorano in
maniera efficiente a causa di fondi parzialmente costituiti

da materiale ferromagnetico!! In fase di acquisto di pentole
o0 padelle verificare che:

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

* Il Fondo non contenga alluminio: la stoviglia non si
riscalda e potrebbe essere anche non riconosciuta dagli
induttori.

+ Fondi non piatti o con superfice ruvida.

+ Sottraggono superfice di contatto tra induttore e stoviglia
abbassandone ['efficienza e peggiorando I'esperienza di
cottura.
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o Diametri fondi pentola consigliati

IMPORTANTE: se le pentole non sono delle dimensioni
corrette le zone di cottura non si accendono. Per
vedere il diametro minimo della pentola da utilizzare su
ogni singola zona, consultare la parte illustrata di questo
manuale.

Attenzione: Per preservare le performance di cottura e
la qualita del prodotto NON si consiglia I'utilizzo di
adattatori d'induzione.

eRecipienti preesistenti

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

o Risparmio energetico

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 quantitd 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.

3. FUNZIONAMENTO
PANNELLO DI CONTROLLO

EL

CL CR ER

12 Indicatore Egg Timer attivo

13 Dispaly Timer ed Egg Timer

DA SAPERE PRIMA DI INIZIARE

Tutte le funzioni di questo piano di cottura sono progettate
al fine di rispettare le piu rigorose norme di sicurezza. Per
questo motivo:

¢ Alcune funzioni non si attivano, o si disattivano
automaticamente, in assenza delle pentole sopra i
fuochi 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”).
Attendere che il display si spenga prima di avvicinarsi alla
zona di cottura.

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

oo
delle zone di cottura, appare il simbolo #Tad 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:

Funzione Valore
Zona di cottura accesa ;'_-:'
Power Level ! '_‘l" !
T. Funzlone Residual Heat Indicator H
1 ONJ/OFF del piano cottura I
2 Attivazione Chef Function Pot Detector =
3 Pausa Funzione Bridge Zone attiva p'j
2+3 Child Lock / Settaggio Power limitation Funzione Temperature Manager attiva o
4a . ; : !
A Attivazione e gestione Timer ed Egg Timer Funzione Child Lock attiva -
Funzione Pausa :' ,’
5  Attivazione Temperature Manager —
Funzione Automatic Heat UP H

Selezione zone di cottura / Selezione livello Power

6 Level

LED Funzione

7 Indicatore livello Temperature Manager

8 Indicatore posizione zona di cottura

CARATTERISTICHE DEL PIANO

o Safe Activation

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

o Pot Detector

9  Indicatore Power Level

10 Indicatore Bridge attivo

11 Indicatore Timer attivo

5

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

o Safety Shut Down
Per ragioni di sicurezza ogni zona cottura ha un tempo
massimo di funzionamento che dipende dal livello di



potenza impostato.

o Residual Heat Indicator

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

) ]
simbolo /1.

UTILIZZO DEL PIANO COTTURA

Nota: Per attivare qualsiasi funzione & prima necessario
attivare la zona desiderata

e Accensione

Premere (sfiorare) brevemente @ ON/OFF (1) piano

cottura: il simbolo (D si illumina; Continuando a
premere: tutte le funzioni disponibili diventeranno visibili
per qualche istante, dopodiché rimarranno attive soltanto
quelle principali; le altre potranno essere utilizzate, e si
attiveranno, successivamente, durante ['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 per spegnere

Nota: Questa funzione é prioritaria su tutte le altre.

o Selezione delle zone di cottura

Toccare Barra di selezione (6) corrispondente alla zona di
cottura desiderata EL; CL; CR; ER;

® 9 Power Level

II' piano € dotato di 9 livelli di potenza. Scorrere con le dita
lungo la Barra di selezione (6):

verso destra per aumentare il livello di potenza;

verso sinistra per diminuire il livello di potenza.

e Power Booster
Il prodotto € dotato di un livello di potenza supplementare

(oltre il livello =), che rimane attivo per 10 minuti,
dopodiche la potenza ritorna al livello precedente.

Sfiorare e scorrere con le dita lungo la Barra di selezione

D] N
(6) (oltre il livello =¥ ) ed attivare il Power Booster
II'livello Power Booster & indicato nel display della zona
I~

) . |
selezionata con il simbolo /

o Bridge Zones

Questa funzione permette, di far lavorare in modo
combinato la zona di cottura EL con la zona di cottura CL e
la zona di cottura CR con la zona di cottura ER creando
un'unica zona con lo stesso livello di potenza (2 in totale).
Qesto permettera una cottura omogenea con teglie e
pentole di grandi dimensioni.

Per attivare la Funzione Bridge:
+ premere contemporanenamente la Zona di selezione (6)
delle zone scelte.

m
+ lindicatore bridge U (10) delle zone di cottura

selezionate si illuminera. Verra visualizzato il simbolo 5’
nel display della zona CL per la coppia (EL+CL) oppure
ER per la coppia (CR + ER)

+ ora sara possibile impostare la potenza, scorrendo con il
dito sulla la Zona di selelzione(6) EL per la coppia
(EL+CL) o della zona di selezione (6) CR per la coppia
(CR+ER).

Per disattivare la Funzione Bridge:

* premere contemporaneamente le due zone di
selezione(6) della coppia di zone che si vuole disattivare.

o Temperature Manager

Temperature Manager € una funzione che permette di
settare la temperaura preimpostata, piu adatta, per
ottenere il tipo di risultato che desiderate.

Per attivare la Funzione:

+ Selezionare la zona di cottura desiderata.

+ Premere una o pil volte Zona di selezione (5) per
scegliere il livello piti idoneo tra quelli disponibili:

Prima pressione si attiva livello “Melting”:

&E (7) Individua un livello di potenza adatto per sciogliere
lentamente prodotti delicati sen-za comprometterne le
caratteristiche sensoriali (cioccolato, burro ecc).

Seconda pressione livello “Warming”:

& (7) Individua un livello di potenza adatto per
permettere di mantenere in temperatura le vostre pietanze
in modo delicato, senza raggiungere temperature di
ebollizione.

Terza pressione livello “Simmer”:

[}

L (7) Individua un livello di potenza adatto a sobbolire
pietanze per tempi prolungati. Adatto per cuocere sughi di
pomodoro, ragu, zuppe, minestroni, mantenendo un livello
di cot-tura controllato (ideale per cotture a bagno-maria).
Evita sgradevoli fuoriuscite del cibo o pos-sibili bruciature
sul fondo, tipiche di queste preparazioni. Utilizzare questa
funzione dopo aver portato ad ebollizione I'alimento.

* Premere ancora per spegnere.

Nel display della zona di cottura che sta lavorando in

. [
Temperature Manager compare il sim-bolo "~ .

o Timer

La funzione Timer & 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/Regolazione della funzione Timer per il
piano cottura:

+ Selezionare la zona di cottura (potenza diversa da 0)

* Premere contemporaneamente === (4a) e +(4b) per
accedere alla funzione Timer

* Regolare il tempo di durata del Timer:

premere il selettore + (4b), per aumentare il tempo di
spegnimento automatico

premere il selettore selettore === (4a), per diminuire il
tempo di spegnimento automatico

Se lo si desidera, ripetere I'operazione per le altre zone di
cottura.

Nota: Ogni zona di cottura puo avere impostato un Timer

diverso; nel display l'_”_”_l' (13) (comparira, per 10
secondi, il conto alla rovescia dell ultima zona di cottura
selezionata, dopodiche verra visualizzato il conto alla
rovescia con tempo minore.

Quando il timer ha terminato il conto alla rovescia viene
emesso un segnale acustico (per 2 minuti, o smette
premendo qualsiasi tasto del piano) , mentre il display (13)
lampeggia,

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

uso, appare il simbolo 9 (11)
Per lo spegnimento del Timer:
* selezionare la zona di cottura desiderata.

. ) . sy X
* impostare il valore del timer a If. VLV | tramite == (4a)
Nota: la funzione rimane attiva se non si premono, nel
frattempo, altri tasti.

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

premendo contemporaneamente === (4a) e + (4b)

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

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

premendo === (4a), mentre il display (13) lampeggia.

Nota: con Egg Timer in uso appare il simbolo @ (12).

o Power Limitation:

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

Nota : il settaggio deve avvenire da piano spento al
momento del collegamento del piano cot-tura alla rete
elettrica, o alla riconnessione della rete elettrica stessa,
entro i 2 minuti successivi, senza premere il tasto.

Per settare il Power Limitation :

+ toccare e mantenere il tocco sui tasti @(2) + " (3) fino
all'emissione di un breve segnale acustico

* scorrere contemporanemante sulle barre di selezione (6)
CL e EL, da sinistra verso destra fino alla fine delle barre di
selezione e mantenere il tocco, fino allemissione di un
breve segnale acustico.

[ i [l
+ il display Timer (13) mostra i simboli L. E L ad indicare
che & possibile eseguire il settaggio.
« il display (8) della zona CL mostra il settaggio corrente:

Valore Potenza (KW)
5 7,2 KW (settaggio di default)
H 45KW

+ per cambiare I'impostazione del Power Limitation scorrere
sulla barre di selezione (6) CL

da sinistra verso destra, per aumentare i Kw; da destra
verso sinistra, per diminiure i Kw

+ per salvare la scelta effettuata, premere i tasti @(2) +

I I (3), per 1 secondo; verra emesso un segnale acustico a
confermare I'avvenuto settaggio.

o Child Lock

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

Il Child Lock puo essere attivato solo con prodotto acceso
ma con zone di cottura spente.

Attivazione:

* premere e tenere premuti contemporaneamente @(2) e
la " (3), un segnale acustico indica che la funzione &

. . I ! -
attiva,e viene visualizzata una =’ nei display.
Ripetere I'operazione per disattivare.

e Pausa

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

Attivazione:

* premere " (3), nei display viene visualizzata il simbolo

[N
[N

Per disattivare la funzione:

* premere "(3), entro i successivi 10 secondi, scorrere
verso destra con le dita lungo la Barra di selezione (6 -
CL); Se I'operazione non viene eseguita in questo tempo la



funzione pausa resta attiva.

Nota : questa operazione ripristina le condizioni del piano
prima della pausa.

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

e Recall

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

Attivazione:

* riaccendere il piano @ on/off (1) entro 6 secondi dallo
spegnimento.

* premere I |(3) entro gli altri 6 secondi successivi.

o Automatic Heat UP

La funzione Automatic Heat UP permette di portare piu
velocemente a regime la potenza impostata; con questa
funzione abbiamo il vantaggio di avere una cottura piu
rapida, ma senza il rischio di bruciare i cibi, perché la
temperatura non oltrepassa quella del livello impostato.
Questa funzione & disponibile per i livelli di potenza da 1 a
8.

Attivazione:

* premere a lungo, sulla Barra di Selezione (6), alla
potenza desiderata.

. N ' [
* viene visualizzata una nel display /1(8).

TABELLA DI POTENZA

e Power Flow

Questa funzione assegna un livello di potenza alle zone di
cotura in base alla posizione, come avviene in molte cucine
professionali, per comodita di utilizzo.

Nella zona EL avremo il livello (potenza) di esercizio piu
basso e andando verso destra arriveremo a quella con
livello (potenza) di esercizio pit alto ER; Come indicato
nella tabella successiva.

1 2 4 »

EL CcL ER
Piastre Potenza
fI 2 3 4 Warming
1023 a4 3
1 2 [z} 4 5
12 3(4) 9
Attivazione

Premere @(9) per attivare la funzione. Si illuminera il led
sopra alla serigrafia.
Disattivazione

Premenre nuovamente @ (9) per disattivare.

Livello di potenza Tipologia di cottura Utilizzo (in base a esperienza e le abitudini di cottura)
_ innalzare in breve tempo la temperatura del cibo fino a ve-
=" |Riscaldare rapidamente loce ebollizione in caso di acqua o riscaldare velocemente
Max poten- liquidi di cottura
E- ;:’, Friggere - bollre rosglare, !n|2|are una cottura, friggere prodotti surgelati,
bollire rapidamente
;'y E Rosolare - soffriggere - bollire - griglia-| soffriggere, mantenere bolliture vive, cuocere e grigliare
H-L e (per breve durata, 5-10 minuti)
Alta poten- P : voliture | -
za = 7 |Rosolare - cuocere  stufare - soffig- soffriggere, mantenere bolliture leggere, cuocere e griglia-
1 -0 -, re (per media durata, 10-20 minuti), preriscaldare acces-
gere - grigliare .
sori
] 5 Cuocere - stufare — soffriggere - griglia-| stufare, mantenere bolliture delicate, cuocere (per lunga
==l e durata), mantecare la pasta
. ~ 14 |Cuocere — sobbollire — addensare - ct_)tFurg pro_lungate (riso, sughi, arrosti, pescg) in presenza
Mediapo- | -1 di liquidi di accompagnamento (es acqua, vino, brodo, lat-
mantecare
tenza te), mantecare la pasta
E’ = |Cuocere — sobbolire — addensare - cqtture prollungate (voluml l|nf¢lan.on. al litro: riso, sughi, arro-
=] sti, pesce) in presenza di liquidi di accompagnamento (es.
=" |mantecare :
acqua, vino, brodo, latte)




9 1 |Fondere — scongelare — mantenere in|sciogliere il burro, fondere delicatamente il cioccolato,
-1 caldo - mantecare scongelare prodotti di piccole dimensioni
Bassa po- tenimento in caldo di piccole porzioni di cib
tenza q Fondere — scongelare — mantenere in mantenimento In caido di piccole porzioni dl cibo appena
I cucinate o tenere in temperatura piatti di portata e mante-
caldo - mantecare o
care risotti
_ Piano cottura in posizione di stand-by o spento (possibile
OFF ;'_ ,’ Superficie di appoggio presenza di calore residuo da fine cottura, segnalato con
H-L-0)

4. MANUTENZIONE

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.

MANUTENZIONE PIANO COTTURA

o Pulizia del piano induzione

II' piano cottura va pulito dopo ogni utilizzo.

Importante:

+ Non utilizzare spugne abrasive, pagliette. Il loro impiego,

5. ASSISTENZA

con il tempo, potrebbe rovinare il vetro.

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

* NON UTILIZZARE PULITRICI A GETTO DI VAPORE!!!

Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il piano e pulirlo per
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui di cibo.
Zucchero o alimenti ad alto contenuto zuccherino
danneggiano il piano cottura e vanno rimossi
immediatamente. Sale, zucchero e sabbia potrebbero
graffiare la superficie del vetro. Usare un panno morbido,
carta assorbente da cucina o prodotti specifici per la pulizia

del piano (attenersi alle indicazioni del Fabbricante).

TABELLA RICERCA GUASTI
Codice informativo Descrizione Possibili cause Soluzione
""" La zona comandi si spegne per | La temperatura interna delle | Aspettare che il piano si raf-
End . o L
""" temperatura troppo elevata | parti elettroniche & troppo alta |  freddi prima di riutilizzarlo
EwHsHsls3
Viene rilevata un’attivazione con- Acaua. pentole o utensili da
+ tinua (permanente) del tasto. gua, p - : Pulire la superficie, rimuovere
p o cucina, sopra l'interfaccia ; ; .
segnale sonoro L'interfaccia si spegne dopo 10 utente eventuali oggetti dal piano.
o secondi. '

Per tutte le altre segna-
lazioni di errore

Chiamare il servizio assistenza tecnica e comunicare il codice di errore

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 ovviato.
Se dopo i suddetti controlli 'inconveniente permane, contattare il Servizio Assistenza piu vicino.



Strictly observe the instructions in this manual. All liability is
declined for any problems, damage or fires caused by
failure to comply with the instructions in this manual. The
device is designed exclusively for domestic use for cooking
food. No other use is allowed (e.g. heating rooms). The
manufacturer declines any liability for inappropriate use or
incorrect control settings.

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

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

o Do not make electrical changes to the device.

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

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

@: the parts marked with this symbol can be purchased
separately from specialised dealers.

*: the parts marked with this symbol are optional
accessories supplied only with some models and can be
purchased from the websites www.elica.com and
www.shop.elica.com.

1. SAFETY AND REGULATIONS
/N\ GENERAL SAFETY

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

Important: e After use, turn off the hob using its control
device and do not rely on the pot detector. e Prevent
liquids from boiling over; therefore, turn the heat down
when boiling or heating liquids. ® Do not leave the heating
elements turned on with empty pots and pans, or without
any cookware. e Switch off the relevant cooking zone
when you have finished cooking. @ Never use aluminium
foil for cooking and never place products packaged in
aluminium directly on the hob. The aluminium would melt
and irreparably damage your product. ® Never heat a tin or
can containing foods without opening it first: it might
explode! This warning also applies to all other types of
hobs. @ High power levels such as the Booster function
should not be used to heat certain liquids, such as oil for
frying. Excessive heat may be dangerous. In these cases,
we recommend the use of a lower power level. ® The
cookware must be placed directly on the hob and must be
centred. Under no circumstances may any other objects be
placed between the pot and the hob. e If the temperature
becomes high, the product automatically decreases the
power level of the cooking zones. e Before doing any
cleaning or maintenance work, disconnect the product from
the mains by disconnecting the plug or turning off the
mains switch. e For all installation and maintenance
operations, always use work gloves. @ The product can be
used by children over the age of 8 and by people with
reduced physical, sensory or mental capabilities or without
experience or the necessary knowledge, as long as they
are properly supervised or have been instructed on how to
safely use the product and understand the inherent
dangers. ® Children must be supervised to ensure they do
not play with the product. @ Cleaning and maintenance
must never be performed by children unless they are
properly supervised. e The product must be cleaned



frequently both inside and out (AT LEAST ONCE A
MONTH); always follow the instructions given in the
maintenance manual. e Extra care must be taken when
frying to prevent the oil from overheating and catching fire.
e Please note! The accessible parts of the device may
become hot when the hob is switched on. e Please note!
Do not connect the product to the mains until the
installation is complete. ® Only use the fastening screws
supplied with the product for installation, or if not supplied,
purchase the correct type of screws. Use screws of the
right length, as indicated in the installation guide. ® This
manual must be stored for future consultation at any time. If
sold, transferred or moved, it must remain with the product.
e Range hoods and other cooking fume extractors may
adversely affect the safe operation of appliances burning
gas or other fuels (including those in other rooms) due to
back flow of combustion gases. These gases can
potentially result in carbon monoxide poisoning. After
installation of a range hood or other cooking fume
extractor, the operation of flued gas appliances should be
tested by a competent person to ensure that back flow of
combustion gases does not occur.

/N ELECTRICAL CONNECTION SAFETY

e Disconnect the product from the mains. e The
installation must be carried out by professionally qualified
personnel with knowledge of the regulations in force for
installation and safety. ® The manufacturer disclaims all
liability for persons, animals or property if the guidelines
provided in this chapter are not followed. @ The power
cable must be long enough to allow removal of the hob
from the worktop. @ Check that the voltage on the rating
plate on the bottom of the product corresponds to that of
the domestic environment where it will be installed. e Do
not use extension cords. @ The earth cable must be 2cm
longer than the other cables. e If the product is not
equipped with a power cable, use one with a minimum
conductor diameter of 2.5 mm2 for power up to 5500 Watt;
for higher power levels, the diameter must be 4 mm2. e
The temperature must not reach 50°C above room
temperature anywhere along the cable. ® The product is
intended to be permanently connected to the mains,
therefore, make the connection to the mains using an
approved omnipolar switch that guarantees complete
disconnection from the mains in category Ill overvoltage
conditions, and which is readily accessible after the
installation.

e Please note! The interconnection cable must be
replaced by the authorised customer service representative
or by a person with similar qualifications.

e Please note! Before reconnecting the circuit to the
mains power supply, make sure that it is working correctly,
always check that the power cable is correctly installed.

/N INSTALLATION SAFETY

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

o Before starting the installation: After unpacking the
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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 purchased 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 certificate,
etc.). Remove and keep them safe; Also check that there is
a power socket near the installation area

e Preparing the cabinet for installation:

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

The minimum distance between the hob and the wall must
be at least 50mm from the front, at least 50mm from the
sides and at least 550mm from the upper wall units.

NB: when designing the space, the kitchen manufacturer's
instructions must be followed.

+ Important: use a single component adhesive sealant (S)
that can withstand high temperatures up to 250°; before
installation, the surfaces that need to be glued must be
thoroughly cleaned, removing all substances that may
compromise adhesion (e.g. release agents, preservatives,
grease, oils, powders, old adhesive residue, etc.); the
adhesive must be evenly spread along the entire perimeter
of the frame; after gluing, leave the adhesive to dry for
about 24 hours.

o Please note! Failure to install screws and fasteners in
accordance with these instructions may result in electrical
hazards.

e Note: for correct installation of the product, it is
recommended to tape the pipes using an adhesive with the
following characteristics: soft elastic PVC film, with acrylic-
based adhesive; complies with DIN EN 60454 regulations;
flame retardant; excellent resistance against wear; resistant
to temperature fluctuations; can be wused at low
temperatures.

END-OF-LIFE DISPOSAL

ﬁ This device is marked in compliance with the

European Directive 2012/19/EC - UK SI 2013
No.3113, Waste Electrical and Electronic Equip-
BN ent (WEEE).
Make sure that this product is disposed of correctly. The
user helps prevent potential negative consequences for the
environment and for 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 it in
accordance with local regulations for waste disposal. For
further information about the treatment, recovery and
recycling of this product, please contact your local

authority, the collection service for household waste or the
shop from where the product was purchased.

REGULATIONS

This appliance, intended to come into contact with
foodstuffs, complies with Regulation (EC) no.1935/2004



and has been designed, manufactured and placed on the
market in accordance with the safety requirements of the
“Low Voltage” Directive 2014/35/EU and with the protection
requirements of the “EMC” Directive 2014/30/EU.

2. USE

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.

Benefits: 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 loss.

e Cookware

Only use pots bearing this symbol.

Important:

to avoid permanent damage to the hob surface, do not use:
« cookware with a base that is not perfectly flat;

+ metal cookware with an enamelled base;

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

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

+ Not all induction pots work efficiently due to the base only
partially consisting of ferromagnetic materiall When
purchasing pots or pans ensure that:

« the base is made entirely from ferromagnetic material. If
this is not the case, heat transmission and uniformity will be
less efficient, and the temperatures of the pot/pan surface
may not be suitable for cooking

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

+ Bases that are not flat or have rough surfaces.

+ These lower the contact surface area between the
inductor and the cookware, reducing efficiency and
harming the cooking experience.
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o Recommended pot bottom diameters

IMPORTANT: if the pots are not of the correct size, the
cooking zones will not switch on. To see the minimum
pot diameters for each individual zone, consult the
illustrated section of this manual.

Please note: To preserve cooking performance and
product quality, the use of induction adapters is NOT
recommended.

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

o Energy saving

Use pots and pans with a bottom diameter equal to that of
the cooking zone; Use only pots and pans with flat bottoms;
- Where possible, keep the lid on pots during cooking;
Cook vegetables, potatoes, etc. with a minimal amount of
water to reduce the cooking time; Use the pressure cooker,
as it further reduces energy consumption and the cooking
time; Place the pot in the centre of the cooking zone drawn
on the hob.



3. OPERATION
CONTROL PANEL

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.:
“Turning the hob on” without “Selecting the cooking zone”
and the “Operating temperature”, or the “Lock Function” or
the “Timer” function).

Wait for the display to turn off before approaching the
cooking zone.

Please note! In the case (for example) of prolonged use,
the cooking zone may not immediately shut down because

it is in the cooling phase; the symbol l"" will appear on the
cooking zone display to indicate that this phase is under
way. Wait for the display to turn off before approaching the
cooking zone.

COOKING ZONE DISPLAY

The following is shown on the cooking zone displays:

Function Value
Cooking zone on 1'_-:'
Power Level ( - ':-t":'"
Residual Heat Indicator H
Pot Detector ':'
T. Function
1 Hob ON/OFF Bridge Zone Function active IS
2 Chef Function activation Temperature Manager Function active H
3 Pause Child Lock Function active 1'_
2+3 Child Lock / Power limitation setting Pause function =
42 Timer and Egg Timer activation and management Automatic Heat UP function ;':,'

5 Temperature Manager activation

6  Cooking zone selection / Power Level selection

LED Function
7  Temperature Manager level indicator

8  Cooking zone position indicator

9  Power Level indicator

10  Bridge indicator active

11 Timer indicator active

12 Egg Timer indicator active

13  Display Timer and Egg Timer

THINGS TO KNOW BEFORE STARTING

All functions of this hob are designed to comply with the
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CHARACTERISTICS OF THE HOB

o 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.

o Pot Detector

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

o Safety Shut Down

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

o Residual Heat Indicator

When switching off one or more cooking zones, the
residual heat is indicated with a specific visual signal on the

L
display of the corresponding zone by the symbol /7.



USING THE HOB

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

e Power-on

Briefly press (touch) ® ON/OFF (1) hob: the symbol @
lights up; If you continue to press: all the available
functions will become visible for a few seconds, after which
only the main ones will remain active; the other ones can
be used, and will be activated, later, while using the device.
IMPORTANT: all the available functions will be
illuminated with light intensity, which will become
more intense only when they are activated.

Press again to turn off

Note: This function has priority over the others.

o Selecting the cooking zones

Touch the Selection bar (6) corresponding to the desired
cooking zone EL; CL; CR; ER;

® 9 Power Levels

The hob features 9 power levels. Slide your fingers along
the Selection bar (6):

to the right to increase the power level;

to the left to decrease the power level.

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

[}
level =), which remains active for 10 minutes, after which
the temperature returns to the previously set value.
Touch and slide your fingers along the Selection bar (6)

=t .
(beyond level = ) and activate the Power Booster
The Power Booster level is shown on the display of the

I}
selected zone with the symbol I~

o Bridge Zones

This function allows the EL cooking zone to work in
combination with the CL cooking zone and the CR cooking
zone with the ER cooking zone, creating a single zone with
the same power level (2 in total). This will allow evenly
distributed cooking with large-sized pots and pans.

To activate the Bridge Function:

* simultaneously press the Selection zone (6) of the
chosen zones.

m
+ the bridge indicator d (10) of the selected cooking zones

will light up. The symbol 15' will appear in the display of the
CL zone for the pair (EL+CL) or ER for the pair (CR + ER)
« it will now be possible to set the power by sliding your
finger over the Selection zone (6) EL for the pair (EL+CL)
or the Selection zone (6) CR for the pair (CR + ER).

To deactivate the Bridge Function:
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+ simultaneously press the two Selection zones (6) of the
pair to be deactivated.

® Temperature Manager

Temperature Manager is a function that allows you to set
the most suitable pre-set temperature to achieve the
desired result.

To activate the Function:

+ Select the desired cooking zone.

* Press Selection zone (5) once or multiple times to select
the most suitable level among those available:

One press activates the “Melting” level:

&é (7) Identifies a suitable power level to slowly melt
delicate products without compromising their sensory
characteristics (chocolate, butter, etc.).

Second press for “Warming” level:

& (7) Identifies a suitable power level to allow the food
to be delicately maintained at the same temperature,
without letting it boil.

Third press for “Simmer” level:

[}

N (7) Identifies a suitable power level to simmer food
for prolonged periods. Suitable to cook tomato sauces,
meat sauces, soups, minestrone, maintaining a controlled
cooking level (ideal for bain-marie). It prevents the food
from spilling or sticking at the bottom of the pan, typical of
these preparations. Use this function after bringing the food
to a boil.

* Press again to turn it off.

The display of the zone working in Temperature Manager

i
mode shows the following symbol .

o Timer

The Timer function is a countdown that can be set, even
simultaneously, 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.

Activating/Regulating the hob Timer function:

+ Select the cooking zone (Power other than 0)

+ Simultaneously press === (4a) and +(4b) to access the
Timer function

+ Set the duration of the Timer:

press the selector + (4b), to increase the automatic
switch-off time

press the selector === (4a), to decrease the automatic
switch-off time

If desired, repeat the operation for the other cooking zones.
Note: Each cooking zone can have a different Timer set;

[l
on the display .t L (13), the countdown of the last
selected cooking zone will be shown for 10 seconds, after



which the countdown with the least remaining time will be
shown.

When the timer has completed the countdown, an acoustic
signal sounds (for 2 minutes, or stops by pressing any hob
key), while the display (13) flashes.

Note: at the side of the cooking zone display, when the

Timer is in use, the symbol 9 (11) is displayed
To switch off the Timer:
+ select the desired cooking zone.

[l
+ set the Timer to Lt LV L/ | uSing === (4a)
Note: the function remains active if no other key is pressed
in the meantime.

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

activated by simultaneously pressing === (4a) and +
(4b)

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

When the timer has completed the countdown a beep

sounds (for 2 minutes, or stops by pressing === (4a), while
the display (13) flashes.

Note: the symbol @ (12) appears when the Egg Timer is
in use.

o Power Limitation:
Using the Power Limitation function, it is possible to limit
the product's power consumption (kW) during its operation.

Note: the setting must be made with the hob switched off
when it is first connected to the mains, or when the mains
power itself is restored, within 2 minutes, without pressing
the key .

To set the Power Limitation:

* touch and hold the keys 9(2) + " (3) until you hear a
short beep

+ simultaneously slide your fingers on the selection bars
(6) CL and EL, from left to right all the way to the end of the
selection bars and hold down until you hear a short beep.

+ the Timer display (13) shows the symbols E E E
indicating that the setting can be made.
« the display (8) of the CL zone shows the current setting:

Value Power (KW)
g 7.2 KW (default setting)
=] 45 KW

+ to change the Power Limitation settings, scroll the
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selection bar (6) CL

from left to right to increase the Kw; from right to left to
decrease the Kw

+ to save the selection, press the keys @(2) + " (3), for
1 second; a beep will sound to confirm the setting.

o Child Lock

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

The Child Lock can only be activated when the product is
on, but with the cooking zone off.

Activation:

- simultaneously press and hold @(2) and " (3): an
acoustic signal will indicate that the function is active and a

[
L. will be shown in the displays.
Repeat the operation to deactivate.

e Pause

The Pause function allows active functions on the hob to be
suspended, bringing the cooking power to zero.
Activation:

[N
* press I I (3); the display will show the symbol 1 ¢
To deactivate the function:

* press "(3), within the next 10 seconds swipe right with
your finger on the Selection bar (6 - CL); If the operation is
not completed within this time, the pause function remains
active.

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

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

o Recall

The Recall function allows the hob settings to be recovered
in the case of accidental shut-down.

Activation:

+ switch the hob back on (D on/off (1) within 6 seconds
after shut-down.

* press I I(3) within the next 6 seconds.

o 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 from 1 to 8.

Activation:

+ press and hold the desired power level on the Selection
bar (6).



(]
- a7 will be displayed in (8).

o Power Flow

This function assigns a power level to the cooking zones
according to their position, as is the case of many
professional kitchens, for ease of use.

The EL zone will have the lowest operating level (power)
and, moving towards the right, the ER zone will have the
highest operating level (power), as shown in the table
below.

Plates Power
[T 2 3 4 Warming
1023 4 3

1 2(3)4 5

1 2 3(4) 9
Activation

Press @(9) to activate the function. The LED above the
screen print will light up.
Deactivation

Press @ (9) again to deactivate.

POWER TABLE
Power level Cooking type Use (based on cooking experience and habits)
[} ) raises the temperature of food in a short space of time to
! Heat quickly . : : L
Max power boiling point for water, or to quickly heat cooking liquids
Ep’ . ':,' Fry - boil browning, starting cooking, fry frozen products, boil quickly
=~ . browning, fast rolling boil, cooking and grilling (for brief
. = E’ Brown - fry - boil - gril periods, 5-10 minutes)
High power browni | ling boil ki d grilling (f
i i ) e rowning, slow rolling boil, cooking and grilling (for me-
E - |Brown - cook - stew - ry - il dium periods, 10-20 minutes), pre-heat accessories
gg Cook - stew - ry - gill gteW|ng, light rolling boil, cooking (for long periods), dress-
ing pasta
. q L |Cooking - simmering - thickening -|longer cooking (rice, sauces, roasts, fish) with accompany-
Medium | 27 - /7 . S . . .
power creaming ing liquids (e.g. water, wine, stock, milk), dressing pasta
) ) ' . longer cooking (volumes less than one litre: rice, sauces,
1 =y |Cooking - simmering - thickening - ) f PR .
o0-0 . roasts, fish) with accompanying liquids (e.g. water, wine,
creaming .
stock, milk)
; ) E Melt - thaw - keep warm - st melting butter, gently melting chocolate, defrosting small
products
Low power _ keeping small portions of just-cooked food warm or main-
§ Melt - thaw - keep warm - stir taining dishes at serving temperature and creaming risot-
tos
7 Hob in stand-by or off (possible presence of residual heat
OFF s | Support surface from the end of cooking, signalled by H-L-O)




4. MAINTENANCE

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

HOB MAINTENANCE

o Cleaning the induction hob

The hob must be cleaned after each use.

Important:

+ Do not use abrasive sponges, scouring pads. Their use,

5. ASSISTANCE
TROUBLESHOOTING TABLE

over time, may ruin the glass.

+ Do not use irritant chemical detergents such as oven
sprays or stain removers.

*DO NOT USE STEAM JET CLEANERS!!!

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 damage the hob and must be
removed immediately. 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).

Informative code Description

Possible causes Solution

The command zone switches off

Eag due to an excessively high tem- The temperature inside the | Wait for the hob to cool before
""" perature yhig electronic parts is too high reusing it
Evfiingie3
Continuous (permanent) activa-
+

tion of the key is detected. The
interface turns off after 10

acoustic signal
seconds.

Water, pots, or kitchen tools
on the user interface.

Clean the surface, remove
any objects from the hob.

For all other error sig-
nals

Call customer service and report the error code

CUSTOMER SERVICE

Before contacting Customer Service

1. Check that the problem cannot be solved by consulting the points 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 centre.
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Die in diesem Handbuch aufgefiihrten Anleitungen miissen
streng eingehalten werden. Es wird fir allfallige
Zwischenfélle, Schaden und Brénde im Gerat nicht
gehaftet, die aus der Nichteinhaltung der in diesem
Handbuch aufgefiihrten Anleitungen stammen. Das Gerét
ist ausschlieRlich fir den Hausgebrauch fiir das Kochen
von Lebensmitteln bestimmt. Andere Verwendungen (wie
z.B. die Raumheizung) sind verboten. Der Hersteller lehnt
jegliche Haftung fir Missbrauche oder fehlerhafte
Einstellungen der Steuerelemente ab.

Das Gerdt kann von den Zeichnungen in dieser
Broschiire abweichen, die Gebrauchs-, Wartungs- und
Installationsanweisungen bleiben jedoch unveréndert.
e Lesen Sie die Anleitung sorgfaltig durch: Es gibt wichtige
Informationen zur Installation, zum Gebrauch und zur
Sicherheit.

o Nehmen Sie keine elektrischen Anderungen am Gert
vor.

e Prifen Sie vor der Installation des Gerats, dass keines
der Komponenten beschadigt ist. Sollten Beschadigungen
vorhanden sein, den Handler kontaktieren und die
Installation nicht fortsetzen.

e Priifen Sie vor der Installation die Integritat des Gerats.
Sollten Beschadigungen vorhanden sein, den Handler
kontaktieren und die Installation nicht fortsetzen.

@: die mit diesem Symbol gekennzeichneten Teile
kénnen separat im Fachhandel erworben werden.

*: die mit diesem Symbol gekennzeichneten Teile sind
optionales Zubehdr, das nur bei einigen Modellen geliefert
wird und auf den Websites www.elica.com und
www.shop.elica.com erworben werden kann.

1. SICHERHEIT UND
RICHTLINIEN

/N ALLGEMEINE SICHERHEIT

Achtung! Diese Anleitungen genau einhalten: e Das
Produkt ~ muss  vor  der  Durchfihrung  von
Installationsarbeiten von der Stromversorgung getrennt
werden. e Die Installation oder Wartung muss von einem
spezialisierten Techniker in Ubereinstimmung mit den
Anweisungen des Herstellers und unter Beachtung der
geltenden értlichen  Sicherheitsvorschriften durchgefiihrt
werden. Keinen Bauteil des Produkts reparieren bzw.
ersetzen, wenn nicht spezifisch im Bedienungshandbuch
gefordert. @ Die Erdung des Produkts ist gesetzlich
vorgeschrieben. e Das Stromversorgungskabel muss lang
genug sein, um den Anschluss des im Schrank versenkten
Produkts an die Stromversorgung zu ermdglichen. ® Damit
die Installation den glltigen Sicherheitsvorschriften
entspricht, ist ein normgerechter allpoliger Schalter
notwendig, der die vollstandige Trennung vom Netz unter
den Bedingungen der Uberspannungskategorie Il gemaR
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den Installationsregeln  gewahrleistet. o  Keine
Mehrfachsteckdosen oder Verlangerungen verwenden. e
Nachdem die Installation abgeschlossen wurde, dirfen die
elektrischen Komponenten fir den Benutzer nicht mehr
zuganglich sein. e Das Produkt und seine zugénglichen
Teile werden wahrend der Verwendung heil. Darauf
achten, die Heizelemente nicht zu berlhren. e Darauf
achten, dass Kinder mit dem Produkt nicht spielen. Kinder
fernhalten und (berwachen, da die zuganglichen Teile
wahrend der Benutzung sehr heill werden kénnen. e Fir
die Menschen, die einen Herzschrittmacher und ein aktives
Implantat tragen, ist es wichtig zu priifen, dass ihr
Herzschrittmacher mit dem Produkt kompatibel ist. ® Die
Heizelemente des Produkts wahrend und nach der
Benutzung nicht berihren. e Kontakt mit Tlchern oder
anderen entziindbaren Materialien vermeiden, bis alle
Komponenten des Produkts ausreichend abgekhlt sind;
es besteht Brandgefahr. @ Kein entflammbares Material
auf dem Produkt bzw. in seiner Nahe liegen lassen. e
Uberhitzte Fette und Ole fangen leicht Feuer. Den
Kochvorgang von Lebensmitteln (iberwachen, die reich an
Ol und Fett sind. @ Wenn die Oberflache Risse oder
Briiche aufweist, das Produkt abschalten, um die
Mdglichkeit eines Stromschlags zu vermeiden. e Das
Produkt ist nicht dafiir bestimmt, durch eine externe
Zeitschaltuhr oder ein separates Fernbedienungssystem
eingeschaltet zu werden. e Der uniiberwachte
Kochvorgang auf einem Kochfeld mit Ol und Fett kann
gefahrlich sein und Brande verursachen. e Der
Kochvorgang muss Uberwacht werden. Ein kurzdauerndes
Kochen muss laufend (iberwacht werden. e NIE
versuchen, die Flammen mit Wasser zu I6schen. Das
Produkt stattdessen abschalten und die Flammen z.B. mit
einem Topfdeckel oder einer Feuerldschdecke ersticken. ®
Brandgefahr: Keine Gegenstande auf die Kochflache
stellen. @ Verwenden Sie keine Dampfreiniger, es besteht
Stromschlaggefahr. e Legen Sie keine Metallgegenstande
wie Messer, Gabeln, Léffel und Deckel auf die Oberflache
des Kochfeldes, da diese sich iberhitzen kdnnten. e Bevor
Sie das Produkt an das Stromnetz anschlieBen:
Uberpriifen Sie das Typenschild (auf dem unteren Teil des
Produkts), um sicherzustellen, dass die Spannung und
Leistung mit der des Netzes Ubereinstimmen und dass die
Anschlussbuchse geeignet ist. Im Zweifelsfall einen
qualifizierten Fachelektriker konsultieren.

Wichtig: e Das Kochfeld nach der Benutzung mit seiner
Steuervorrichtung abschalten und sich nie auf dem
Topffihler verlassen. e Die Austritte von Flissigkeiten
vermeiden. Daher soll die Warmeerzeugung zum Kochen
oder Aufwarmen von Fliissigkeiten abgesenkt werden. e
Die Heizelemente mit leeren Topfen und Pfannen oder
ohne Behalter nie eingeschaltet lassen. @ Wenn Sie mit
dem Kochen fertig sind, schalten Sie die entsprechende
Kochzone aus. @ Verwenden Sie niemals Alufolie zum
Kochen und legen Sie niemals aluminiumverpackte
Produkte direkt auf. Das Aluminium wiirde schmelzen und
Ihr Produkt unwiderruflich beschadigen. e Niemals eine
Konserven- oder Blechdose erhitzen, ohne sie vorher
gedffnet zu haben: Sie kdnnte explodieren! Diese Warnung



gilt fir alle anderen Sorten von Kochfeldern. e Die
Benutzung einer hohen Leistung wie die Booster-Funktion
eignet sich nicht zum Aufwérmen von einigen
Flussigkeiten, wie z.B. das Bratdl. Uberhohte Warme
konnte gefahrlich sein. In diesen Fallen wird die Benutzung
einer niedrigeren Leistung empfohlen. e Die Behélter
mussen direkt auf das Kochfeld gestellt werden und
zentriert sein. Auf keinen Fall dirfen andere Gegenstande
zwischen Herd und Kochfeld eingesetzt werden. e Bei
hohen Temperaturen senkt das Produkt die Leistungsstufe
der Kochbereiche automatisch ab. e Trennen Sie das
Produkt vor jeder Reinigung oder Wartung von der
Stromversorgung, indem Sie den Stecker ziehen oder den
Hauptschalter der Wohnung betatigen. e Bei allen
Vorgéngen der Installation und Wartung
Arbeitshandschuhe verwenden. e Das Produkt darf von
Kindern ab dem Alter von 8 Jahren und von Personen mit
eingeschrankten kérperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder ohne Erfahrung oder notwendige
Kenntnisse nur benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt
werden oder vorher Anweisungen zur sicheren
Verwendung des Produkts und zum Verstandnis der damit
verbundenen Gefahren erhalten. e Kinder missen
beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit
dem Produkt spielen. e Die Reinigung und Wartung darf
nicht von Kindern ohne Aufsicht ausgefiihrt werden. @ Das
Produkt muss regelmafig (MINDESTENS EINMAL PRO
MONAT) innen und auBen gereinigt werden; beachten Sie
in jedem Fall die Wartungsanweisungen. e Das Frittieren
muss unter Kontrolle durchgefiihrt werden, um zu
verhindern, dass sich Uberhitztes Ol entziindet. ® Achtung!
Wenn das Kochfeld eingeschaltet ist, kénnen die
zuganglichen Teile des Gerats heild werden. e Achtung!
SchlieBen Sie das Produkt erst dann an das Stromnetz an,
wenn die Installation vollstdndig abgeschlossen ist. ® Zur
Installation nur die mit dem Produkt gelieferten
Befestigungsschrauben verwenden oder, falls nicht
geliefert, den entsprechenden Schraubentyp kaufen. Die
korrekte Lange fir die Schrauben, die in der
Installationsanleitung angegeben sind, verwenden. e Es ist
wichtig, dieses Handbuch aufzubewahren, damit Sie es
jederzeit einsehen kdnnen. Bei einem Verkauf, einer
Ubergabe oder einem Umzug soll sichergestellt werden,
dass das Handbuch mit dem Produkt bleibt.

/N SICHERHEIT BEIM ELEKTRISCHEN
ANSCHLUSS

e Trennen Sie das Produkt vom Stromnetz. e Die
Installation muss von qualifiziertem  Fachpersonal
vorgenommen werden, das die geltenden Vorschriften in
Bezug auf Installation und Sicherheit kennt. e Der
Hersteller lehnt jede Verantwortung gegeniiber Personen,
Tieren oder Gegenstanden im Falle der Nichteinhaltung der
in diesem Kapitel aufgefiihrten Richtlinien ab. e Das
Stromkabel muss ausreichend lang sein, um den Ausbau
des Kochfelds aus der Arbeitsflache zu ermdglichen. e
Sich vergewissern, dass die auf der Datenplakette am
Boden des Produkts angegebene Spannung mit der
Spannung des Hauses (ibereinstimmt, in dem das Gerat
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installiert wird. ® Keine Verlangerungen benutzen. ® Das
Erdungskabel muss 2 c¢cm langer als die anderen Kabel
sein. @ Wenn das Produkt nicht mit einem Netzkabel
ausgestattet ist, verwenden Sie ein Kabel mit einem
Mindestleiterquerschnitt von 2,5 mm2 fiir eine Leistung bis
5500 Watt; fir eine hohere Leistung muss es 4 mm?2
betragen). @ Die Temperatur des Kabels darf an keiner
Stelle die Umwelttemperatur um 50°C Ubersteigen. e Das
Gerat ist daflir bestimmt, stdndig am Stromnetz
angeschlossen zu sein. Aus diesem Grund muss der
Anschluss an das Stromnetz uber einen standardméRigen
allpoligen Sicherheitsschalter erfolgen, der die vollstandige
Trennung vom Netz unter den Bedingungen der
Uberspannungskategorie Il sichert und der nach der
Installation einwandfrei zugénglich ist.

o Achtung! Der Austausch des Verbindungskabels muss
von dem autorisierten technischen Kundendienst oder
einer Person mit &hnlicher Qualifikation durchgefiihrt
werden.

e Achtung! Bevor man den Stromkreis wieder an das
Stromnetz anschlieBt und seinen ordnungsgemaien
Betrieb Uberprift, sich immer vergewissern, dass das
Stromkabel ordnungsgeman montiert wurde.

£\ SICHERHEIT BEI DER INSTALLATION

o Die elektrische und mechanische Installation muss von
Fachpersonal durchgefiihrt werden.

e Bevor man die Installation beginnt: Nachdem das
Produkt ausgepackt wurde, kontrollieren Sie, ob das
Produkt wahrend des Transports beschadigt wurde, und
kontaktieren Sie bei Problemen den Handler oder
Kundendienst, bevor Sie mit der Installation beginnen;
kontrollieren Sie, ob das gekaufte Produkt in den
ausgewahlten Installationsbereich passt; kontrollieren Sie,
ob in der Verpackung neben dem Produkt (fir den
Transport) weiteres Material (zum Beispiel Umschlage mit
Schrauben,  Garantien usw.) verpackt ist, das
herausgenommen und aufbewahrt ~werden muss;
kontrollieren Sie aulRerdem, dass im Installationsbereich
ein Stromanschluss vorhanden ist

o Vorbereitung des Mdbels zum Einbau:

+ Fiihren Sie alle Schneidearbeiten am Mébel aus, bevor
Sie das Kochfeld einbauen und entfernen Sie sorgfaltig die
ganze Spane.

Der Mindestabstand zwischen dem Kochfeld und der Wand
muss mindestens 50mm nach vorne, mindestens 50mm
zur Seite und mindestens 550mm zu den oberen
Oberschranken sein.

HINWEIS: Bei der Gestaltung des Raums missen die
Anweisungen des Kiichenherstellers beachtet werden.

+  Wichtig:verwenden Sie einen  Einkomponenten-
Dichtungskleber (S), der eine Temperaturbestandigkeit von
bis zu 250° aufweist; vor dem Einbau miissen die zu
verklebenden Flachen griindlich gereinigt werden, wobei
alle Substanzen, welche die Haftung beeintrachtigen
kénnten (z.B.: Trennmittel, Konservierungsmittel, Fette,
Ole, Staub, Reste von alten Klebstoffen usw.), entfernt
werden mussen; der Kleber muss gleichmaRig tber den



gesamten Umfang des Rahmens verteilt werden; nach dem
Verkleben muss der Kleber etwa 24 Stunden trocknen.

e Achtung! Wenn die Schrauben und die
Befestigungsvorrichtungen ~ nicht ~ gem&R  diesen
Anleitungen installiert werden, kann es zu elektrischen
Risiken kommen.

e Hinweis: Um das Produkt korrekt zu installieren,
empfehlen wir, die Leitungen mit einem Klebeband mit den
folgenden Eigenschaften zu umwickeln: Elastische Folie
aus weichem PVC mit Acrylatkleber; der die Norm DIN EN

60454 einhalten muss; flammverzégernd; optimale
Alterungsfestigkeit; bestandig gegen
Temperaturschwankungen; verwendbar bei niedrigen
Temperaturen.

ENTSORGUNG AM ENDE DER
LEBENSDAUER

Dieses Gerit ist in Ubereinstimmung mit der eu-
ropéischen Richtlinie 2012/19/EU - UK SI 2013

: E Z: No.3113, Waste Electrical and Electronic Equip-

B ment (WEEE) - gekennzeichnet worden.

Stellen Sie sicher, dass dieses Produkt ordnungsgemaf
entsorgt wird. Der Benutzer trdgt dazu bei, mdgliche
negative Umwelt- und Gesundheitsfolgen zu vermeiden.
Das Symbol auf dem Produkt oder auf der
Begleitdokumentation weist darauf hin, dass dieses
Produkt nicht als Hausmdill behandelt werden darf, sondern
bei der entsprechenden Sammelstelle fir das Recycling
von Elektro- und Elektronik-Altgeraten abgegeben werden
muss. Das Produkt gemaR den lokalen Vorschriften zur
Abfallentsorgung beseitigen. Weitere Informationen zur
Behandlung, Wiederverwertung und zum Recycling dieses
Produkts erhalten Sie von der zustandigen ortlichen
Behorde, dem Hausmillentsorgungsdienst oder dem
Geschaft, in dem das Produkt gekauft wurde.

BESTIMMUNGEN

Dieses Gerat, das dazu bestimmt ist, mit Lebensmitteln in
Berlihrung zu kommen, entspricht der Verordnung (EG)
Nr.1935/2004 und wurde in Ubereinstimmung mit den
Sicherheitsanforderungen der Niederspannungsrichtlinie
2014/35/EU und den Schutzanforderungen der EMV-
Richtlinie 2014/30/EU entwickelt, hergestellt und in Verkehr
gebracht.

2. VERWENDUNG

Das System des Induktionskochen basiert auf dem
physischen Phanomen der magnetischen Induktion. Die
Grundeigenschaft dieses Systems ist die direkte
Ubertragung der Energie vom Generator an den Topf.

Vorteile: Im Vergleich mit Elektrokochfeldern ist I|hr
Induktionskochfeld: Sicherer: Niedrigere Temperatur auf
die Glasoberflache. Schneller: Kirzere Aufwarmzeiten fir
die Gerichte. Praziser: Das Kochfeld reagiert sofort auf
lhre Befehle. Effizienter: 90% der aufgenommenen
Energie wird in Warme umgewandelt. Dariber hinaus wird,
sobald der Topf vom Kochfeld weggenommen wird, die
Ubertragung der Warme sofort unterbrochen, damit
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nutzlose Warmeverschwendung vermieden wird.

e Behdlter zum Kochen
Nur Topfe verwenden, die dieses Zeichen tra-
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Wichtig:

Um permanente Beschadigungen der Oberflache des
Kochfelds zu vermeiden, keine Behalter benutzen:

+ die keinen perfekt flachen Boden haben;

+ die aus Metall bestehen und einen emaillierten Boden
haben;

« die einen rauen Boden haben, um die Oberflache des
Kochfelds nicht zu verschrammen;

+ Keine heifen Tépfe und Pfannen auf die Oberflache der
Schalttafel des Kochfelds legen.

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

+ Der Boden muss vollstandig aus ferromagnetischem
Material sein. Andernfalls werden sowohl die Effizienz der
Warmelibertragung als auch ihre  GleichmaRigkeit

verringert, wobei die Temperaturen der Oberflache der
Pfanne/des Topfes nicht zum Garen geeignet

« Der Boden darf kein Aluminium enthalten: Das
Kochgeschirr erwarmt sich nicht und wird mdglicherweise
auch von den Induktoren nicht erkannt.

+ Nicht gerade Boden oder mit rauen Oberflachen.

+ Sie entziehen Kontaktflache zwischen Induktor und
Kochgeschirr, verringern die Effizienz und verschlechtern
das Kocherlebnis.

“@%?@

o Empfohlene Topfboden-Durchmesser

WICHTIG: Wenn die Topfe nicht iiber die richtigen
Abmessungen verfiigen, schalten sich die Garzonen
nicht ein. Um den zu verwendenden Mindestdurchmesser
des Topfs fir den jeweiligen Kochbereich zu erfahren,
siehe illustrierten Teil dieses Handbuchs.

Achtung: Um die Kochleistung und Produktqualitét zu



erhalten, wird die Verwendung von Induktionsadaptern
NICHT empfohlen.

oBereits existierende Behalter

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

o Energieeinsparung

Verwenden Sie Topfe mit einem gleichgroBen Boden wie
der Kochbereich; verwenden Sie nur Tépfe und Pfannen
mit flachen Béden; wenn mdglich, lassen Sie den Deckel
wahrend des Kochens auf den Topfen; kochen Sie
Gemiise, Kartoffeln usw. mit nur wenig Wasser, um die
Kochzeit zu verringern; wenn Sie einen Druckkochtopf
benutzen, verringern sich der Energieverbrauch und die
Kochzeit noch einmal; stellen Sie den Topf in die Mitte des
auf dem Koch eingezeichneten Kochbereichs.

3. FUNKTIONSWEISE
BEDIENFELD

Funktion
Kochfeld ON/OFF
Aktivierung der Kochfunktion

Pause
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2+3 Einstellung Kindersicherung / Leistungsbegrenzung

4a
b Aktivierung und Verwaltung Timer und Eieruhr

5  Aktivierung Temperature Manager

6  Auswahl der Kochzone / Auswahl der Leistungsstufe

LED Funktion
7 Temperatur Manager Fiillstandsanzeige

8  Anzeige Position des Kochbereichs

9  Leistung Fillstandsanzeige

10  Anzeige Bridge aktiv

11 Anzeige Timer aktiv

12 Anzeige Egg Timer aktiv

13  Anzeige Timer und Egg Timer

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 Fallen deaktivieren sich die aktivierten
Funktionen automatisch nach wenigen Sekunden, wenn
die gewahlte Funktion eine weitere Einstellung, die nicht
eingegeben wurde, bendtigt (z.B.. “Das Kochfeld
einschalten” ohne “Den Kochbereich wahlen” und die
“Betriebstemperatur’, oder die “Funktion Lock™ oder
diejenige des “Timer”).

Solange die Anzeige sich nicht ausschaltet ist, darf man
sich dem Kochbereich nicht ndhern.

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 l"l’ um anzuzeigen, dass er sich in
dieser Phase befindet. Solange die Anzeige sich nicht
ausschaltet ist, darf man sich dem Kochbereich nicht
nahern.

DISPLAY KOCHBEREICH

Auf den Displays beziiglich der Kochbereiche wird
Folgendes angezeigt:

Funktion Wert
Eingeschalteter Kochbereich :'_-:'
Power Level (Leistungsstufe) { l:-r":l:’
Residual Heat Indicator (Anzeige der Rest- N

warme)




-

-

Pot Detector (Kochtopferkennung)

Funktion Bridge Zone aktiv [N}
Funktion Temperature Manager (Tempera- /N
turmanager) aktiv

Funktion Child Lock aktiv L
Funktion Pause / 4'
Funktion Automatic Heat UP (automatisches ;-’

Aufheizen)

EIGENSCHAFTEN DES KOCHFELDS

o Safe Activation (sichere Aktivierung)

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

o Pot Detector (Kochtopferkennung)

Das Produkt erfasst automatisch das Vorhandensein von
Topfen auf den Kochbereichen.

o Safety Shut Down (Sicherheitsabschaltung)

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

o Residual Heat Indicator (Angabe der Restwarme)

Beim Abschalten von einem oder mehreren Kochbereichen

wird das Vorhandensein von Restwdrme  mit
entsprechendem optischem Signal auf dem Display des

[N
bezliglichen Kochbereichs durch das Symbol /7
angezeigt.

VERWENDUNG DES KOCHFELDS
Anmerkung: Zur Aktivierung jeglicher Funktion ist es
vorher notwendig, den gewtnschten Bereich zu aktivieren
o Einschalten

Kurz auf ® ON/OFF (1) Kochfeld driicken (antippen):

Das Symbol @ leuchtet auf; Wenn man weiter driickt:
Es werden alle verfligharen Funktionen kurz angezeigt,
danach bleiben nur die Hauptfunktionen aktiviert; die
anderen konnen wahrend des Gebrauchs des Geréts
benutzt werden und werden sich dann aktivieren.

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

Zum Abschalten erneut driicken

Anmerkung: Diese Funktion hat den Vorrang vor allen
anderen.

e Wahl der Kochbereiche

Beriihren Sie die Auswahlleiste (6) fiir die gewiinschte
Kochzone EL; CL; CR; ER;
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® 9 Power Level

Das Feld besitzt 9 Leistungsstufen. Mit den Fingern die
Auswahlleiste (6) entlangbertihren:

nach rechts, um die Leistungsstufe zu erhdhen;

nach links, um die Leistungsstufe zu senken.

o Leistungs-Booster
Das Produkt ist mit einer zusatzlichen Leistungsstufe

ausgestattet (Uber der Stufe ‘:"), die fir 10 Minuten aktiv
bleibt, danach kehrt die Leistung auf die vorhergehende
Stufe zuriick.

Die Auswahlleiste (6) antippen und mit den Fingern

entlangberlhren (Uber die Stufe =), dann den Power
Booster aktivieren

Die Stufe Power Booster wird auf dem Display des

[l .
Kochbereichs mit dem Symbol /" angezeigt

o Biickenzonen

Mit dieser Funktion kann die EL-Kochzone mit der CL-
Kochzone und die CR-Kochzone mit der ER-Kochzone
kombiniert werden, so dass eine einzige Zone mit der
gleichen Leistungsstufe entsteht (2 insgesamt). Diese
Funktion erlaubt ein gleichmaRiges Garen  mit
groRformatigen Backformen und Tépfen.

Um die Funktion Bridge zu aktivieren:

+ drlicken Sie gleichzeitig auf die Auswahlzone (6) der
ausgewahlten Zonen.

m
+ leuchtet die Briickenanzeige d (10) der ausgewahlten

Kochzonen auf. Auf dem Display erscheint das Symbol 5
der Zone CL fiir das Paar (EL+CL) oder ER fiir das Paar
(CR+ER)

+ Sie kénnen nun die Leistung einstellen, indem Sie mit
dem Finger iber die Auswahlzone (6) EL fiir das Paar
(EL+CL) oder die Auswahlzone (6) CR fiir das Paar (CR +
ER) fahren.

Um die Briickenfunktion zu deaktivieren:

+ driicken Sie gleichzeitig die beiden Auswahlzonen (6)
der Kochfeldzonen, das Sie deaktivieren méchten.

o Temperaturrmanager

Der Temperaturmanager ist eine Funktion, die erlaubt, die
voreingestellte Temperatur geeigneter einzustellen, um die
gew(inschte Art von Ergebnis zu erhalten.

Um die Funktion zu aktivieren:

+ Wahlen Sie den gewiinschten Kochbereich.

* Driicken Sie ein- oder mehrmals den Wahlbereich (5) ,
um die geeignetste Stufe unter den verfiigbaren zu wahlen:
Beim ersten Druck schaltet sich die Stufe ,Melting"
(Schmelzen) ein:

&é (7) Ermittelt eine geeignete Leistungsstufe, um
delikate Produkte langsam zu zerlassen, ohne die



sensorischen  Eigenschaften
(Schokolade, Butter usw.).

Bei zweiten Druck die Stufe ,Warming" (Warmhalten):

zu  beeintrachtigen

& (7) Ermittelt eine geeignete Leistungsstufe, die es
erlaubt, die Temperatur lhrer Speisen auf delikate Art
beizubehalten, ohne Siedetemperaturen zu erreichen.
Beim dritten Druck die Stufe ,Simmer* (Kécheln):

e
NI (7) Ermittelt eine geeignete Leistungsstufe, um
Speisen fiir langere Zeiten kdcheln zu lassen. Geeignet
zum Kochen von Tomatensaucen, Fleischsaucen, Suppen,
Eintopfen, unter Beibehaltung einer  kontrollierten
Kochstufe (ideal fir das Kochen im Wasserbad). Vermeidet
das unangenehme Verschiitten von Lebensmitteln oder
mdgliche Brandflecken auf dem Boden, die fiir solche
Zubereitungen typisch sind. Verwenden Sie diese Funktion,
nachdem Sie die Speise aufgekocht haben.

+ Driicken Sie erneut, um abzuschalten.
Auf dem Display der Kochzone, die im Temperatur-

[N
Manager in Betrieb ist, erscheint das Symbol "~

o Timer

Bei der Timer-Funktion handelt es sich um einen
Countdown, der auf jeder Kochzone, auch gleichzeitig,
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/Einstellung der Funktion Timer fiir das
Kochfeld:

+ Den Kochbereich wahlen (Leistung anders als 0)

* Driicken Sie gleichzeitig === (4a) und +(4b), um die
Timer-Funktion aufzurufen
+ Die Dauer des Timers einstellen:

Driicken Sie den Wahlschalter + (4b), um die
automatische Ausschaltzeit zu erhohen

Den Schalter driicken === (4a), um die Zeit bis zur
Automatikabschaltung zu verkirzen

Gegebenenfalls den Vorgang auch fiir andere
Kochbereiche wiederholen.
Anmerkung:  Jeder  Kochbereich  kann  einen

verschiedenen Timer eingestellt haben; auf dem Display

l‘_l’l'_”_!' (13) (erscheint fir 10 Sekunden der Countdown
des letzten, gewahlten Kochbereichs, danach wird der
Countdown von kiirzester Dauer visualisiert.

Wenn der Timer den Countdown beendet hat, ertont ein
akustisches Signal (2 Minuten lang, oder stoppt durch
Driicken einer beliebigen Klaviertaste), wahrend die
Anzeige (13) blinkt,

Hinweis:Auf der Seite des Displays des Kochbereichs
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erscheint mit aktiviertem Timer das Symbol 9 (11)
Zum Ausschalten des Timers:
+ Wahlen Sie den gewtinschten Kochbereich.

[Nl
+ Stellen Sie den Timerwert iber Lf. L0 ! (4a) auf e,
ein
Anmerkung: Die Funktion bleibt aktiv, wenn in der
Zwischenzeit keine anderen Tasten gedriickt werden.

e Eqgg Timer (Eieruhr)

Die Funktion Egg Timer ist ein Countdown, der unabhéngig
von den Kochbereichen (und dem Wrasenabzugsbereich)

ist. Die Eieruhr wird durch gleichzeitiges Driicken von e

(4a) und +(4b) aktiviert

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

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

== (4a)gedriickt wird), wahrend das Display (13) blinkt.
Hinweis: Bei verwendetem Egg Timer erscheint das

Symbol @ (12).

+ Power Limitation (Leistungsbegrenzung):

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

Hinweis: Die Einstellungen missen bei abgeschaltetem
Kochfeld, wenn innerhalb von 2 Minuten, nachdem das
Kochfeld an das Stromnetz angeschlossen wurde, gemacht
werden, ohne die Taste zu driicken.
Einstellung der Power
(Leistungsbegrenzung):

Limitation

+ berlihren und halten Sie die Tasten @(2) + “ (3), bis
ein kurzer Piepton ertont

« blattern Sie gleichzeitig auf die Auswabhlleisten (6) CL
und EL, von links nach rechts bis zum Ende die
Auswahlleiste und tippen Sie weiter, bis ein kurzer
Signalton ertont.

« Auf dem Display des Timers (13) erscheinen die Symbole

l’.E 5 , um anzuzeigen, dass die Einstellung
durchgefiihrt werden kann.

+ der Display (8) des Bereichs CL zeigt die aktuelle
Einstellung:



Wert Leistung (KW)

E’ 72 KW (Standardeinstel-
lung)

] 45 KW

+ um die Einstellung der Strombegrenzung zu andern, auf
dem Auswahlbereich (6) CL

von links nach rechts wischen, um die Kw zu erhhen; von
rechts nach links, um die Kw zu verringern

+ um die getroffene Auswahl zu speichern, die Tasten @

(2) + " (3) 1 Sekunde lang driicken; es wird ein
akustisches Signal zur Bestatigung der Einstellung
abgegeben.

o Child Lock (Kindersicherung)

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

Die Kindersicherung kann nur aktiviert werden, wenn das
Gerét eingeschaltet ist, aber die Kochzonen ausgeschaltet
sind.

Aktivierung:

* Halten Sie @(2) und " (3) gleichzeitig gedrtckt. Ein
akustisches Signal zeigt an, dass die Funktion aktiv ist, und

[
auf dem Display erscheint eine .
Wiederholen Sie den Vorgang zur Deaktivierung.

e Pause

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

Aktivierung:

« driicken Sie I I (3), auf dem Display erscheint das Symbol

[N
[N

Um die Funktion zu deaktivieren:

* Driicken Sie " (3), wischen Sie langsam innerhalb der
nachsten 10 Sekunden mit dem Finger (iber den
Auswahlbalken (6 - CL); wenn der Vorgang nicht
innerhalb  dieser Zeit durchgefihrt wird, bleibt die
Pausenfunktion eingeschaltet.

Hinweis: Mit diesem Vorgang werden die Bedingungen
des Kochfelds vor der Pause wieder hergestellt.

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

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

Aktivierung:

+ Das Kochfeld innerhalb von 6 Sekunden nach der

Abschaltung wieder einschalten ® on/off (1).

« innerhalb der nachsten 6 Sekunden " (3) driicken.

o Automatic Heat UP (automatisches Aufheizen)

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

Aktivierung:

+ Auf der Auswahlleiste (6) die gewtiinschte Leistung fiir
langere Zeit driicken.

[}
» erscheint auf dem Display /1(8).

o Power Flow (Leistungsfluss)

Mit dieser Funktion wird den Kochzonen je nach ihrer
Position eine Leistungsstufe zugewiesen, wie es in vielen
Profikiichen der Fall ist, um die Bedienung zu erleichtern.

In der Zone EL haben wir die niedrigste Betriebsstufe
(Leistung) und wenn wir nach rechts gehen, erreichen wir
die Zone mit der hochsten Betriebsstufe (Leistung) ER; wie
in der folgenden Tabelle dargestellt.

1 2 4
EL cL ER
Kochfelder Leistung
1) 2 3 4 Warming
1023 a4 3
1 2(3)4 5
1 2 3(4) 9
Aktivierung

Driicken Sie @(9), um die Funktion zu aktivieren. Die
LED oberhalb des Siebdrucks leuchtet auf.

Deaktivierung

Driicken Sie erneut @ (9), um die Funktion zu
deaktivieren.



LEISTUNGSTABELLE

Leistungsstufe Kochvorgang-Art :::)wendung (je nach Erfahrung und Kochgewohnhei-
_ Schnelles Erhdhen der Temperatur des Lebensmittels, bis
. ' | schnell aufwérmen es im Falle von Wasser schnell kocht, oder die Kochfliis-
Ma:(. Leis- sigkeiten schnell erhitzt werden
un
9 E ] Braten - sieden anschmoren, einen Kochvorgang beginnen, gefrorene
- Produkte braten, schnell kochen
;,r E Bréunen - anbraten- sieden- arilen anbraten, kochen lassen, kochen und grillen (fir kurze
Hohe Leis- | ' < g Zeit, 510 Minuten)
tung E (77 |Bréunen - kochen - schmoren - anbra-|anbraten, kdcheln lassen, kochen und grillen (durch-
“& len- grillen schnittliche Zeit, 10-20 Minuten), Zubehdr vorwérmen
i_? ) 5 Kochen - schmoren - anbraten - grillen schrrloren, leicht kocheln lassen, kochen (lange), Teig glatt
= umrihren
= |Kochen - aufkochen - einkochen - ver- langeres Kochen (Reis, Saucen, Braten, Fisch) in Gegen-
Mittelleis- 3Ll riihren wart von begleitenden Flissigkeiten (z. B. Wasser, Wein,
tung Briihe, Milch), Teig glatt rihren
. langeres Kochen (Volumen weniger als ein Liter: Reis,
=1 (=¥ |Kochen - aufkochen - einkochen - ver- ) . .
i 3 riihren Saucen, Braten, Fisch) in Gegenwart von begleitenden
Fliissigkeiten (z. B. Wasser, Wein, Briihe, Milch)
47 1 |Schmelzen - auftauen — warmhalten -|Butter schmelzen, Schokolade langsam schmelzen, kleine
Niedrige -5 Nerriihren Produkte auftauen
Leistung ;q Schmelzen - auftauen — warmhalten -|kleine Portionen frisch gekochtes Essen warm halten oder
“ verriihren Servierplatten temperieren und Risotto riihren
_ Kochfeld in Bereitschaftsstellung oder aus (Nach Ende
AUS ;'_ ,’ Ablageflache des Kochens kénnte es restliche Warme geben, die mit H-
L-O signalisiert wird)

4. PFLEGE

Achtung! Bevor man jegliche Reinigungs- und
Wartungsarbeit vornimmt, sich vergewissern, dass die

Kochbereiche  ausgeschaltet sind und die
Kontrolllampe fiir die Warme erloschen ist.
WARTUNG KOCHFELD

o Reinigung des Kochfelds

Das Kochfeld ist nach jeder Benutzung zu reinigen.
Wichtig:

* Keine Scheuerschwémme, Metallschwédmme verwenden.
Sie konnen das Glas im Laufe der Zeit beschadigen.

+ Keine irritierenden Reinigungsmittel verwenden, wie z.B.
Backofenreiniger Spray bzw. Fleckenentferner.

* KEINE DAMPF-HOCHDRUCKREINIGER BENUTZEN!!!

Das Kochfeld nach jeder Benutzung abkiihlen lassen und
Lebensmittelriickstande entfernen. Zucker und
Lebensmittel mit hohem Zuckergehalt missen sofort
abgewischt werden, da sie das Kochfeld beschadigen.
Salz, Zucker und Sand kénnten die Glasoberflache
verschrammen. Ein weiches Tuch, Saugpapier oder
spezifische Produkte zur Kochfeldreinigung verwenden (die
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Anleitungen des Herstellers beachten).



5. KUNDENSERVICE
TABELLE FEHLERSUCHE

Informationsnummer

Beschreibung

Magliche Ursachen

Lésung

Der Schaltbereich schaltet sich
aufgrund der zu hohen Tempera-
tur aus

Die innere Temperatur der
elektronischen Teile ist zu
hoch

Bevor das Kochfeld erneut
verwendet wird, solange war-
ten, bis es abgekdhlt ist

akustisches Signal
H

Die Taste wird kontinuierlich
(dauerhaft) betatigt. Die Benut-
zerschnittstelle schaltet sich nach
10 Sekunden ab.

Wasser, Topfe oder Kiichen-
untensilien auf der Benutzer-
schnittstelle.

Die Oberflache reinigen und
Gegenstande vom Feld rau-
men.

Fiir alle anderen Fehler-

meldungen

Den Kundendienst kontaktieren und den Fehlercode mitteilen

KUNDENDIENST

Bevor man den Kundendienst kontaktiert
1. sich vergewissern, dass man das Problem anhand der unter ,Stdrungssuche" beschriebenen Punkte nicht allein [6sen

kann.

2. Das Gerat ausschalten und wieder einschalten, um sich zu vergewissern, dass die Stérung behoben worden ist.
Wenn die Storung nach diesen Priifungen bleibt, den nachsten Kundendienst in der Nahe kontaktieren.

26



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. Aucune autre
utilisation n'est autorisée (par ex. chauffage de pieces). Le
fabricant décline toute responsabilité en cas d'utilisation
inappropriée ou de réglage erroné des commandes.
L'appareil peut avoir un aspect différent par rapport au
dessin de cette notice mais les instructions pour
I'utilisation, I'entretien et [linstallation restent les
mémes.

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

o N'effectuer aucune variation électrique sur I'appareil.

e Avant de procéder a l'installation de I'appareil, vérifier
qu'aucun composant n'est endommagé. Sinon, contacter le
revendeur et ne pas continuer l'installation.

o \érifier l'intégrit¢ de I'appareil avant de procéder a
linstallation. Sinon, contacter le revendeur et ne pas
continuer l'installation.

@ . les piéces marquées de ce symbole peuvent étre
achetées séparément chez des revendeurs spécialisés.

* . les pieces marquées de ce symbole sont des
accessoires en option uniquement fournis sur certains
modéles et peuvent étre achetés sur les sites
www.elica.com et www.shop.elica.com.

1. SECURITE ET
REGLEMENTATIONS

N\ SECURITE GENERALE

Attention ! Suivre attentivement les instructions ci-
dessous : e Le produit doit étre débranché du secteur
avant d'effectuer une quelconque intervention d'installation.
e L'installation ou l'entretien doit étre effectué par un
technicien spécialisé, conformément aux instructions du
fabricant et dans le respect des normes locales en vigueur
en matiere de sécurité. Ne pas réparer ou remplacer les
pieces du produit si ce n'est pas spécifiquement demandé
dans le manuel d'utilisation. ® La mise & la terre du produit
est obligatoire. e Le cordon d'alimentation doit étre
suffisamment long pour permettre le branchement du
produit, intégré dans le meuble, au secteur électrique. o
Pour que linstallation soit conforme aux normes de
sécurité en vigueur, il faut un interrupteur omnipolaire
conforme aux normes garantissant la déconnexion
compléte du circuit électrique dans les conditions de la
catégorie de surtension Ill, conformément aux régles
d'installation. @ Ne pas utiliser de prises multiples ni de
rallonges. e Une fois linstallation terminée, les
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composants électriques ne devront plus étre accessibles a
I'utilisateur. o Le produit et les parties accessibles
deviennent trés chauds pendant ['utilisation. Veiller a ne
pas toucher les éléments chauffants. e Veiller a ce que les
enfants ne jouent pas avec le produit ; garder les enfants a
distance et les surveiller : les parties accessibles peuvent
devenir trés chaudes pendant lutilisation. e Pour les
porteurs de stimulateurs cardiaques et d'implants actifs, il
est important de vérifier, avant d'utiliser la plaque a
induction, que le stimulateur est compatible avec le produit.
e Ne pas toucher les éléments chauffants du produit
durant et aprés Iutilisation. e Eviter le contact avec des
chiffons ou autres matériaux inflammables jusqu'a ce que
tous les composants du produit ne soient suffisamment
refroidis, risque d'incendie. ® Ne pas placer des matériaux
inflammables sur le produit ou a proximité. e Les graisses
et les huiles chaudes peuvent facilement prendre feu.
Surveiller la cuisson des aliments riches en graisse et
huile. @ Si la surface est félée, éteindre I'appareil pour
éviter toute possibilité d'électrocution. e Le produit n'est
pas destiné a étre mis en marche au moyen d'un
programmateur externe ou d'un systéme de commande a
distance séparé. e La cuisson non surveillée sur une
plague de cuisson avec de I'huile ou de la graisse peut étre
dangereuse et provoquer des incendies. ® Le processus
de cuisson doit étre surveillé. Un processus de cuisson a
court terme doit étre surveille en permanence. e Ne
JAMAIS tenter d'éteindre les flammes avec de I'eau. Au
contraire, éteindre le produit et étouffer les flammes, par
exemple avec un couvercle ou une couverture anti-feu. ®
Risque d'incendie : ne pas placer d'objets sur les surfaces
de cuisson. @ Ne pas utiliser de nettoyeur vapeur, risque
d'électrocution. @ Ne pas poser d'objets métalliques tels
que des couteaux, des fourchettes, des cuilleres et des
couvercles sur la surface de la plaque de cuisson car ils
pourraient surchauffer. @ Avant de brancher le produit au
secteur électrique : controler la plaque des données
(présente sur la partie inférieure du produit) pour vérifier
que la tension et la puissance correspondent a celle du
secteur et que la prise est adéquate. En cas de doute,
appeler un électricien qualifié.

Important : e Aprés utilisation, éteindre la plaque de
cuisson au moyen du dispositif de commande et ne pas se
fier uniquement au détecteur de casseroles. e Eviter les
débordements de liquide ; pour faire bouillir ou chauffer des
liquides, réduire I'apport de chaleur. @ Ne pas laisser les
éléments chauffants allumés avec des casseroles et des
poéles vides, ou sans récipients. ® A la fin de la cuisson,
éteindre la zone de cuisson correspondante. e Pour la
cuisson, ne jamais utiliser de papier aluminium, et ne
jamais poser directement des produits emballés en
aluminium. L’aluminium fondrait et endommagerait de
maniére irrémédiable le produit. @ Ne jamais chauffer une
boite de conserve contenant des aliments sans ['ouvrir :
elle pourrait exploser ! Cette mise en garde vaut pour tous
les autres types de plaques de cuisson. e L'utilisation
d'une puissance élevée comme la fonction Booster ne
convient pas pour le chauffage de liquides tels que I'huile
de friture. Une chaleur excessive pourrait étre dangereuse.



Dans ces cas, il est recommandé d'utiliser une puissance
inférieure. @ Les récipients doivent étre directement placés
sur la plaque de cuisson et étre centrés. N'insérer en
aucun cas d'autres objets entre la casserole et la plaque de
cuisson. @ En cas de températures élevées, le produit
réduit automatiquement le niveau de puissance des zones
de cuisson. e Avant toute opération de nettoyage ou
d'entretien, débrancher le produit du secteur électrique en
enlevant la fiche ou a travers le disjoncteur général de
I'habitation. @ Utiliser des gants de travail pour toutes les
opérations d'installation et d'entretien. e Le produit peut
étre utilisé par des enfants agés d’au moins 8 ans et par
des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites ou sans expérience ou sans les
connaissances nécessaires, a condition qulls soient
surveillés ou aprés que ces personnes aient recu des
instructions relatives & l'usage sdr du produit et a la
compréhension des dangers que cela implique. e Les
enfants doivent étre contrélés afin qu'ils ne jouent pas avec
le produit. @ Le nettoyage et I'entretien ne doivent pas étre
effectués par des enfants sans surveillance. e Le produit
doit étre fréquemment nettoyé, a lintérieur comme a
I'extérieur (AU MOINS UNE FOIS PAR MOIS) ; respecter
dans tous les cas les indications présentes dans les
instructions d'entretien. e La friture doit étre surveillée afin
d'éviter que I'huile ne prenne feu. e Attention ! Quand la
plaque de cuisson est en marche les piéces accessibles de
I'appareil peuvent chauffer. @ Attention ! Ne pas brancher
le produit au secteur électrique tant que l'installation n’est
pas totalement terminée. e Utiliser uniquement les vis de
fixation fournies avec le produit pour linstallation ou, en
leur absence, acheter le type de vis adéquat. Utiliser des
vis de la longueur indiquée dans la notice. ® Il est
important de conserver ce manuel pour pouvoir le consulter
a tout moment. En cas de vente, de cession ou de
déménagement, s'assurer qu'il accompagne toujours le
produit.

/N SECURITE POUR LE BRANCHEMENT
ELECTRIQUE

e Débrancher le produit du secteur électrique.
el 'installation doit étre effectuée par un personnel
professionnellement qualifié et connaissant les normes en
vigueur en matiere d'installation et de sécurité. elLe
fabricant décline toute responsabilité quant aux dommages
personnels, matériels et aux animaux en cas de non-
respect des indications fournies dans ce chapitre. eLe
cordon d'alimentation doit étre suffisamment long pour
permettre le retrait de la plaque de cuisson du plan de
travail. @S'assurer que la tension sur la plaque signalétique
sur le fond de l'appareil correspond a celle de la maison ou
il sera installé. eNe pas utiliser de rallonges. e Le cable
électrique de terre doit étre 2cm plus long que les autres
cables. @ Dans le cas ou le produit ne serait pas doté d’'un
cordon d'alimentation, en utiliser un ayant une section de
conducteur d'au moins 2,5 mm2 pour une puissance allant
jusqu'a 5500 watts ; pour des puissances supérieures, il
doit étre de 4 mm2). e Le cable ne doit a aucun moment
atteindre une température de 50°C supérieure a la
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température ambiante. @ Le produit est destiné a étre
connecté de fagon permanente au secteur électrique, c'est
pourquoi il faut effectuer un raccordement fixe au secteur
via un interrupteur omnipolaire conforme, qui assure la
déconnexion complete du secteur électrique dans les
conditions de la catégorie de surtension Ill, et qui soit
facilement accessible aprés l'installation.

e Attention ! Le remplacement du cable de connexion
doit étre effectué par le service d'assistance technique
agréé ou par une personne ayant une qualification
similaire.

e Attention ! Avant de rebrancher le circuit a
I'alimentation du secteur électrique et d'en vérifier le
fonctionnement correct, toujours contrdler que le cable
d'alimentation ait été correctement monté.

£\ SECURITE POUR L’INSTALLATION

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

e Avant de commencer linstallation : Apres avoir
déballé le produit, vérifier qu'il na subi aucun dommage
durant le transport et, en cas de problemes, contacter le
revendeur ou le Service Client, avant de procéder a
linstallation ; vérifier que les dimensions du produit sont
adaptées a la zone d'installation choisie ; vérifier qu'aucun
matériel accessoire (comme des sachets avec des vis,
garanties, etc.) ne se trouve a lintérieur de I'emballage
(pour des raisons de transport), il doit étre enlevé et
conservé ; vérifier par ailleurs qu'une prise électrique est
disponible a proximité de la zone d'installation

o Préparation du meuble pour I'encastrement :

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

La distance minimale entre la plaque de cuisson et le mur
doit étre d'au moins 50mm devant, d’au moins 50mm sur
les coté et d'au moins 550mm par rapport aux meubles
supérieurs.

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

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

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

e Remarque il est conseillable, pour installer
correctement le produit, de recouvrir les tuyaux d'un ruban
ayant les caractéristiques suivantes : film élastique en PVC
souple, avec adhésif & base d'acrylate ; qui respecte la
norme DIN EN 60454 ; retardateur de flamme ; excellente
résistance aux écarts de température utilisable a basses



températures.

ELIMINATION EN FIN DE VIE

Cet appareil est marqué conformément a la Di-
K rective Européenne 2012/19/CE - UK SI 2013

No.3113, Déchets d'équipements électriques et
B ¢lectroniques (DEEE).
S'assurer que ce produit est correctement éliminé.
L'utilisateur  contribue & prévenir les possibles
conséquences négatives pour 'environnement et la santé.
Le symbole présent sur le produit ou sur la documentation
qui 'accompagne indique qu’il ne doit pas étre traité
comme déchet ménager mais étre apporté a un point de
collecte pour le recyclage d'équipements électriques et
électroniques. L'éliminer conformément aux
réglementations locales d'élimination des déchets. Pour
plus d'informations sur le traitement, la récupération et le
recyclage de ce produit, contacter les autorités locales, le

service de collecte des déchets ménagers ou le magasin
ou le produit a été acheté.

F..

® Concerne la France uniquement :

(=]

s

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

REPRISE
A LA LIVRAISON
e

RO - 77

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Cet appareil,

sas accessoires
et cordons
se recyclent

NORMES

Cet appareil, destiné a entrer en contact avec des denrées
alimentaires, est conforme au reglement (CE) n°1935/2004
et a été congu, construit et mis sur le marché
conformément aux exigences essentielles de sécurité de la
directive « Basse Tension » 2014/35/UE, exigences
essentielles de protection de la directive « CEM » 2014/30/
UE.

2. UTILISATION

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

Avantages : Si I'on compare avec les plagues de cuisson
électriques, votre plaque a induction est : Plus sire :
température inférieure a la surface du verre. Plus rapide :
temps de chauffe des aliments réduit. Plus précise : la
plague réagit instantanément a vos commandes. Plus
efficace : 90 % de I'énergie absorbée est transformée en
chaleur. En outre, une fois la casserole enlevée, la
transmission de chaleur est immédiatement interrompue, et
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évite ainsi une perte de chaleur inutile.

e Récipients pour la cuisson

m Utiliser uniquement des poéles et des casse-
roles qui portent ce symbole.

Important :

pour éviter des dommages permanents a la surface de la

plaque, ne pas utiliser :

+ des récipients dont le fond n'est pas parfaitement plat ;

+ des récipients en métal dont le fond est émaillé ;

+ des récipients dont la surface est rugueuse, pour éviter

de rayer la surface de la plaque ;

* ne jamais poser les casseroles et les poéles chaudes sur

la surface du panneau de contréle de la plaque.

+ Toutes les casseroles et poéles adaptées pour l'induction

ne sont pas toutes efficaces en raison de fonds composés

partiellement de matériau ferromagnétique !! Vérifier, lors

de I'achat des casseroles ou des poéles, que :

+ le fond est entierement en matériau ferromagnétique.

Sinon, l'efficacité de transmission de la chaleur et son

uniformité diminuent, la température de la surface de la

casserole/poéle n'est plus adaptée a la cuisson

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

+ le fond n’est pas bombé ou avec une surface rugueuse.
* le fond ne supprime pas de surface de contact entre les
inducteurs et le récipient et ne réduit pas l'efficacité¢ et

I'expérience de cuisson.

)~

o 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 voir le diametre minimum de la casserole a utiliser sur
chaque zone, consulter la partie illustrée de cette notice.
Attention : Pour préserver les performances de
cuisson et la qualité du produit, il est DECONSEILLE
d’utiliser des adaptateurs d'induction.



eRécipients préexistants

Vous pouvez vérifier si le matériau de la casserole est
magnétique avec un simple aimant. Les casseroles ne sont
pas appropriées si elles ne sont pas détectables
magnétiquement. Les indications du paragraphe précédent
sont valables méme dans ce cas.

o Economie d'énergie

Utiliser du matériel de cuisson dont le fond a un diamétre
identique a celui de la zone de cuisson ; utiliser
uniquement du matériel de cuisson a fond plat ; - Si
possible, laisser le couvercle sur les casseroles durant la
cuisson ; Cuire les légumes, les pommes de terre, etc.
avec une petite quantité¢ d'eau afin de réduire le temps de
cuisson ; utiliser une cocotte-minute, elle réduit encore plus
la consommation d'énergie et le temps de cuisson ; placer
la casserole au centre de la zone de cuisson tracée sur la
plaque.

3. FONCTIONNEMENT
PANNEAU DE COMMANDE

EL CL CR ER

PEESRENE 'f‘;_ P
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4a
b Activation et gestion Timer et Egg Timer

5 Activation Temperature Manager

Sélection zones de cuisson / Sélection niveau Power
Level

LED Fonction

7 Indicateur niveau Temperature Manager

8  Voyant de position de la zone de cuisson

9  Indicateur Power Level

10 Voyant Bridge activé

11 Voyant Timer activé

12 Indicateur Egg Timer activé
13 Afficheur Timer et Egg Timer

A SAVOIR AVANT DE COMMENCER

Toutes les fonctions de cette plaque 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 la plaque de cuisson » sans
« Sélectionner la zone de cuisson » et la « Température de
fonctionnement », ou bien la « Fonction Lock
(verrouillage) » ou « Timer »).

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

Attention ! En cas (par exemple) d'utilisation prolongée,
I'extinction de la zone de cuisson pourrait ne pas étre
immédiate en phase de refroidissement ; sur I'afficheur des

.
zones de cuisson apparait le symbole /"findiquant que la
phase est active. Attendre que l'affichage se coupe avant
de s'approcher de la zone de cuisson.

AFFICHEUR ZONE DE CUISSON

dans les affichages relatifs aux zones de cuisson,
apparait :

2+3 Child Lock / Réglage Power limitation

Fonction Valeur
T. Fonction Zone de cuisson allumée ;'_-:'
1 ON/OFF de la plaque de cuisson Power Level (Niveau de puissance) [ ol
2 Activation Chef Function Residual Heat Indicator (Voyant chauffage /W]
" "~
3 Pause résiduel)
]

Pot Detector (Détecteur de casserole)
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Fonction Bridge Zones active

Fonction Temperature Manager (Tempéra- [N
ture directrice) activée

Fonction Child Lock activée L
Fonction Pause i
Fonction Automatic Heat UP (Chauffage au- ’;_-l,

tomatique)

CARACTERISTIQUES DE LA PLAQUE

o Safe Activation

L’appareil 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.
o Pot Detector

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

o Safety Shut Down

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

o Residual Heat Indicator

A T'extinction d'une ou plusieurs zones de cuisson, la
présence de chaleur résiduelle est signalée par un signal
visuel sur l'afficheur de la zone correspondante, par le

(W]
symbole /1.

UTILISATION DE LA PLAQUE DE CUISSON

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

o Allumage
Appuyer (effleurer) briévement sur @ ON/OFF (1) plaque

de cuisson : le symbole (D s'allume ; En maintenant la
pression : toutes les fonctions disponibles deviendront
visibles quelques instants, puis seules les principales
resteront actives ; les autres pourront étre utilisées, et
s'activeront par la suite, durant 'utilisation du dispositif.
IMPORTANT : toutes les fonctions disponibles seront
éclairées avec une lumiére d'intensité légeére, qui
deviendra plus intense uniquement lorsqu’elles seront
activées.

Appuyer de nouveau pour éteindre

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

o Sélection des zones de cuisson

Toucher la Barre de sélection (6) correspondante a la
zone de cuisson souhaitée EL ; CL ; CR ; ER ;

® 9 Power Level
La plaque est équipée de 9 niveaux de puissance. Glisser
le doigt le long de la Barre de sélection (6) :
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vers la droite pour augmenter le niveau de puissance ;
vers la gauche pour diminuer le niveau de puissance.

@ Power Booster

Le produit est dot¢ dun niveau de puissance

supplémentaire (au-dela du niveau _l'), qui reste activé
10 minutes puis la puissance revient au niveau
précédemment utilisé.

Effleurer et glisser le doigt sur la Barre de sélection (6)

X . D] )
(au-dela du niveau =) et activer Power Booster
Le niveau Power Booster est indiqué sur l'afficheur de la

N [
zone sélectionnée par le symbole /

® Bridge Zones

Cette fonction permet de faire fonctionner de maniere
combinée la zone de cuisson EL avec la zone de cuisson
CL et la zone de cuisson CR avec la zone de cuisson ER
et de créer ainsi une zone unique avec le méme niveau de
puissance (2 au total). Cette fonction permettra de cuire de
maniére homogéne les grands plats les casseroles de
grandes dimensions.

Pour activer la Fonction Bridge :

+ Appuyer simultanément sur la Zone de sélection (6) des
zones choisies.

m
+ lindicateur bridge d (10) des zones de cuisson

sélectionnées s'illuminera. Le symbole 5’ s'affichera sur
I'afficheur de la zone CL pour la paire (EL+CL) ou ER pour
la paire (CR + ER)

+ il sera alors possible de configurer la puissance, en
glissant avec le doigt sur la Zone de sélection (6) EL pour
la paire (EL+CL) ou la zone de sélection (6) CR pour la
paire (CR + ER).

Pour désactiver la Fonction Bridge :

+ appuyer simultanément sur les deux zones de sélection
(6) de la paire de zones a désactiver.

® Temperature Manager

La fonction Temperature Manager permet de régler la
température prédéfinie, la plus appropriée, pour obtenir le
résultat souhaité.

Pour activer la Fonction :

+ Sélectionner la zone de cuisson souhaitée.

+ Appuyer une ou plusieurs fois Zone de sélection (5)
pour sélectionner le niveau disponible le plus approprié :
Premiére pression, le niveau « Melting » :

&é (7) Il définit un niveau de puissance adapté pour faire
fondre lentement des produits délicats sans compromettre
les caractéristiques sensorielles (chocolat, beurre, etc).

Deuxieme pression le niveau « Warming » :

& (7) I définit un niveau de puissance permettant de



maintenir a température vos plats de maniére délicate,
sans atteindre des températures d'ébullition.
Troisiéme pression « Simmer » :

[ ]

N (7) Il définit un niveau de puissance adapté a mijoter
des plats pendant des temps prolongés. Adapté pour cuire
des sauces tomate, des sauces bolognaises, des soupes,
des potages, en maintenant un niveau de cuisson controlé
(idéal pour des cuissons au bain-marie). Il permet d'éviter
les débordements et les brilures sur le fond, typiques de
ces préparations. Utiliser cette fonction apres avoir porté
I'aliment a ébullition.

+ Appuyer encore une fois pour éteindre.

L'afficheur de la zone de cuisson actionnée en mode

[N
Temperature Manager indique le symbole .

o Timer

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

A la fin du temps défini, les zones de cuisson s'éteignent
automatiquement et l'utilisateur est averti par un signal
sonore.

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

+ Sélectionner la zone de cuisson (puissance différente de
0)

* Appuyer simultanément sur === (4a) et +(4b) pour
accéder a la fonction Timer

* Régler la durée du Timer :

appuyer sur le sélecteur + (4b), pour augmenter le
temps d’extinction automatique

appuyer sur le sélecteur === (4a), pour réduire le temps
d’extinction automatique

Si vous le souhaitez, répéter l'opération pour les autres
zones de cuisson.

Remarque : Chaque zone de cuisson peut avoir un Timer

différent ; sur I'afficheur l'_l' l'_l’ l'_" (13) apparaitra, pendant
10 secondes, le compte a rebours de la derniére zone de
cuisson sélectionnée, suivi du compte a rebours le moins
long.

Dés que le compte a rebours est terminé, un signal sonore
se déclenche (pendant 2 minutes ou s'arréte en appuyant
sur une n'importe quelle touche de la plaque), alors que
I'afficheur (13) clignote,

Remarque : a coté de I'afficheur de la zone de cuisson,
lorsque le Timer est en cours d'utilisation, apparait le

symbole 9 (11)
Pour I'extinction du Timer :
« sélectionner la zone de cuisson souhaitée.

o Y = =T N
« Définir la valeur du timer & Lf. L0 LI | & travers === (4a)
Remarque : la fonction reste activée tant que d'autres
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touches ne sont pas appuyées.

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

s'active en appuyant simultanément sur === (4a) et sur

+ (4b)

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

Dés que le compte a rebours est terminé, un signal sonore
se déclenche (pendant 2 minutes ou s'arréte en appuyant

Sur === (4a), alors que I'afficheur (13) clignote.
Remarque : avec la fonction Egg Timer en cours

d'utilisation, le symbole @ (12) apparait.

o Power Limitation :

La fonction Power Limitation (limitation de puissance)
permet de programmer le fonctionnement de I'appareil en
limitant I'absorption & un seuil maximal (KW).

Remarque : le réglage doit étre effectué quand la plaque
est éteinte, lors du branchement de la plaque de cuisson
au secteur électrique ou lors de la reconnexion du secteur
électrique, dans les 2 minutes qui suivent, sans appuyer
sur la touche.

Pour régler la fonction Power Limitation :

+ appuyer et maintenir enfoncées les touches @(2) + "
(3) jusqu'a I'émission d’'un signal sonore de courte durée

+ glisser le doigt simultanément sur les barres de
sélection (6) CL et EL, de gauche a droite jusqu'a la fin
des barres de sélection, et maintenir la pression jusqu'a
I'émission d’un signal sonore de courte durée.

(0 il i
« 'afficheur Timer (13) montre les symboles C o pour
indiquer qu'il est possible d'effectuer le réglage.
+ I'afficheur (8) de la zone CL montre le réglage en cours :

Valeur
o
8

Puissance (KW)
7,2 KW (réglage par défaut)

4,5 KW

+ pour changer le réglage du Power Limitation, glisser le
doigt sur la barre de sélection (6) CL

de gauche a droite, pour augmenter les Kw ; de droite a
gauche, pour réduire les Kw

+ pour enregistrer le choix effectué, appuyer sur les

touches 9(2) + " (3) , pendant 1 secondes ; un signal
sonore prolongé sera émis pour confirmer le réglage
effectif.



e Child Lock

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

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

Activation :

+ appuyer et maintenir enfoncées simultanément les

touches @(2) etla " (3) ; un signal sonore indique que

[
la fonction est active, et un I~ apparait sur les afficheurs.
Répéter I'opération pour désactiver.

o Pause

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

Activation :

[N
* appuyer sur" (3) ; le symbole ! 1 apparait sur I'afficheur
Pour désactiver la fonction :

* appuyer sur "(3), dans les 10 secondes suivantes,
glisser le doigt vers la droite le long de la Barre de
sélection (6 - CL) ; Si l'opération n’est pas effectuée dans
ce délai, la fonction pause reste active.

Remarque : cette opération rétablit les conditions de la
plaque avant la pause.

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

e Recall

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

Activation :

+ rallumer la plaque ® on/off (1) dans les 6 secondes a
partir de l'arrét.

* appuyer sur I I(3) dans les 6 secondes suivantes.

e Automatic Heat UP

La fonction Automatic Heat UP permet d'amener plus
rapidement a régime la puissance programmée ; cette
fonction permet d'avoir une cuisson plus rapide mais sans
risquer de brller les aliments car la température ne
dépasse pas celle du niveau programmé. Cette fonction est
disponible pour les niveaux de puissance de 1 a 8.
Activation :

« appuyer longuement sur la Barre de sélection (6), a la
puissance souhaitée.
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]
* une apparait sur l'afficheur 1”1(8).

o Power Flow

Cette fonction attribue un niveau de puissance aux zones
de cuisson en fonction de la position, comme cela se
produit dans de nombreuses cuisines professionnelles,
pour plus de commodité d'utilisation.

Dans la zone EL, nous aurons le niveau (puissance) de
fonctionnement le plus bas et en allant vers la droite, nous
arriverons a celle dont le niveau (puissance) de
fonctionnement est le plus haut ER ; Comme indiqué dans
le tableau suivant.

1 4 »

EL ER
Plaques Puissance
1)2 3 4 Warming*
125 3
1 2(3)4 5
12 3(4) 9
Activation

Appuyer sur 9(9) pour activer la fonction. Le voyant au-
dessus de la sérigraphie s'allumera.
Désactivation

Appuyer de nouveau sur 9 (9) pour désactiver.



TABLEAU DE PUISSANCE

Niveau de puissance |Typologie de cuisson

Utilisation (selon I'expérience et les habitudes de cuis-
son)

augmentation rapide de la température de I'aliment jusqu'a

. ;= |Réchauffer rapidement ébullition en cas d'eau ou réchauffer rapidement les li-
Puissance quides de cuisson
maximale - : : .
| - brunir, commencer une cuisson, frire des produits surge-
.1 |Frire - bouillir . e
= 1és, bouillir rapidement
. s - faire rissoler, maintenir une ébullition vive, cuire et griller (a
7 -1 |Faire revenir —rissoler - bouillir - griller . ) .
Puissance | courtes durées, 5 a 10 minutes)
élevée E (=7 |Faire revenir - cuire — cuire a I'étouffée| faire rissoler, maintenir une ebullition vive, cuire et griller (a
~& | rissoler - griller courtes durées, 10 & 20 minutes)
) |~ o ... |étouffer, maintenir en ébullition douce, cuire (pour une
5’ - 5 Cuire - cuire & I'étouffée - brunir - griller (P

longue période), remuer les pates

Puissance 3 Lf cuire - mijoter - épaissir, remuer
moyenne

cuisson prolongée (riz, sauces, rotis, poissons) en pré-
sence de liquides d'accompagnement (ex. eau, vin,
bouillon, lait), remuer les pates

2. 5 |cuire - mijoter - épaissir, remuer

cuisson prolongée (volumes inférieurs au litre : riz, sauces,
rotis, poissons) en présence de liquides d'accompagne-
ment (ex. eau, vin, bouillon, lait)

chaud - rendre crémeux

47 Ei Faire fondre - dégeler - garder au

fondre le beurre, le chocolat délicatement, décongeler les
produits de petites dimensions

Faible . - e
Puissance 5 |Faire fondre - dégeler - garder au garder chauq des petites portlc‘ms Ju§tes cuisinées ou gar-
I ] A der en température des plats & servir et remuer des risot-
= chaud - rendre crémeux 05
_ Plague de cuisson en position stand-by ou coupé (pré-
OFF ;'_,' Surface d'appui sence possible de chaleur résiduelle de la fin de la cuis-

son, signalée par H-L-O)

4. ENTRETIEN

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.

ENTRETIEN DE LA PLAQUE DE CUISSON

o Nettoyage de la plaque a induction

La plaque de cuisson doit étre nettoyée aprés chaque
utilisation.

Important :

+ Ne pas utiliser d'éponges a récurer, de paillettes de fer.
Leur utilisation, avec le temps, pourrait abimer le verre.

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

* NE PAS UTILISER DE NETTOYEURS VAPEUR !!!

Aprés chaque utilisation, laisser refroidir la plaque et la
nettoyer pour enlever les dépots et les taches causées par
des résidus alimentaires. Le sucre ou les aliments & haute
teneur en sucre endommagent la plaque de cuisson et
doivent étre immédiatement éliminés. 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 de la plaque (suivre les instructions du
fabricant).



5. ASSISTANCE
TABLEAU DE DIAGNOSTIC

Code d'information

Description

Causes possibles

Solution

La zone commandes s'éteint a
cause d'une trop haute tempéra-
ture

La température interne des
pieces électroniques est trop
élevée

Attendre que la plaque refroi-
disse avant de l'utiliser a nou-
veau

signal sonore

Une activation continue (perma-
nente de la touche) est détectée.
L'interface s'éteint aprés 10 se-

Eau, casseroles ou ustensile
de cuisine sur l'interface utili-

Nettoyer la surface, retirer tout
objet de la plaque.

condes sateur.
¢ |
Pour tous les autres si- . . ) ) )
. Appeler le service assistance technique et communiquer le code d'erreur
gnaux d'erreur
SERVICE D'ASSISTANCE

Avant de contacter le Service Clientéle
1. Vérifiez 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.

3

5



Neem de aanwijzingen van deze handleiding strikt in acht.
Wij aanvaarden geen aansprakelijkheid voor eventuele
problemen, schade of brand, veroorzaakt door het
apparaat als gevolg van de niet-naleving van de
aanwijzingen van deze handleiding. Het apparaat is
uitsluitend bestemd voor huishoudelijk gebruik voor het
koken van voedingsmiddelen. Ander gebruik is niet
toegestaan (bijv. het verwarmen van omgevingen). De
fabrikant aanvaardt geen aansprakelikheid voor een
oneigenlijk gebruik of voor verkeerde instellingen van de
bedieningselementen.

Het apparaat kan anders uitzien dan op de tekeningen
in dit boekje, maar de gebruiks-, onderhouds- en
installatie-instructies blijven hetzelfde.

e Lees de instructies aandachtig door: deze bevatten
belangrijke informatie over de installatie, het gebruik en de
veiligheid.

e Breng geen elektrische wijzigingen aan het apparaat
aan.

e \oorafgaand aan de installatie van het apparaat moet
gecontroleerd worden dat alle onderdelen onbeschadigd
zijn. Neem anders contact op met uw leverancier en ga niet
verder met de installatie.

e Controleer de intacte staat van het apparaat alvorens het
te installeren. Neem anders contact op met uw leverancier
en ga niet verder met de installatie.

@: de met dit symbool gemarkeerde onderdelen kunnen
apart worden aangeschaft bij gespecialiseerde dealers.

*: de met dit symbool gemarkeerde onderdelen zijn
optionele accessoires die alleen voor bepaalde modellen
worden geleverd, en die kunnen worden aangeschaft op de
websites www.elica.com en www.shop.elica.com.

1. VEILIGHEID EN
REGELGEVING

/N ALGEMENE VEILIGHEID

Opgelet! Neem de volgende aanwijzingen strikt in acht: ®
Voordat er handelingen voor de installatie worden verricht,
moet het apparaat eerst worden losgekoppeld van het
elektriciteitsnet. ® De installatie of het onderhoud moeten
worden uitgevoerd door een gespecialiseerde technicus, in
overeenstemming met de aanwijzingen van de fabrikant en
conform de plaatselijk geldende normen inzake de
veiligheid. Geen enkel deel van het product mag
gerepareerd of vervangen worden, tenzij dat uitdrukkelijk
wordt aangegeven in de handleiding. @ De aarding van het
product is wettelik verplicht. ® De voedingskabel moet
lang genoeg zijn om de aansluiting van het in het meubel
ingebouwde product op het elektriciteitsnet toe te staan. @
Opdat de installatie voldoet aan de geldende
veiligheidsnormen, is een meerpolige schakelaar vereist
die voldoet aan de veiligheidsnormen en die de volledige
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ontkoppeling van het net garandeert onder de
omstandigheden van overspanningscategorie I, in
overeenstemming met de installatievoorschriften. e

Gebruik geen stekkerdozen of verlengsnoeren. @ Na het
voltooien van de installate mogen de elektrische
onderdelen niet meer bereikbaar zijn voor de gebruiker. ®
Het product en de toegankelijke onderdelen worden tijdens
het gebruik heet. Let op om de verwarmingselementen niet
aan te raken. e Zorg ervoor dat kinderen niet met het
product spelen; houd kinderen op afstand en onder toezicht
omdat de toegankelijke onderdelen tijdens het gebruik zeer
heet kunnen worden. e Voor personen met pacemakers en
actieve implantaten is het belangrijk om, voorafgaand aan
het gebruik van de inductiekookplaat, te controleren of uw
stimulator compatibel is met het product. e Tijdens en na
gebruik mogen de verwarmingselementen het product niet
worden aangeraakt. e Vermijd contact met doeken of
ander brandbaar materiaal totdat alle onderdelen het
product voldoende zijn afgekoeld: brandgevaar. e Plaats
geen brandbare materialen op het product of in zijn
nabijheid. e Oververhitte vetten en olién kunnen
gemakkelijk vlam vatten. Houd toezicht tijdens de bereiding
van voedsel dat rijk is aan vet en olie. ® Als het oppervlak
is aangetast of gebarsten, moet het product worden
uitgeschakeld om het gevaar op elektrische schokken te
voorkomen. e Het product mag niet door een externe timer
of een afzonderlijk systeem voor afstandsbediening in
bedrijf worden gesteld. @ Een onbewaakt kookproces met
olie of vet op een kookplaat kan gevaarlijk zijn en brand
veroorzaken. @ Het kookproces moet bewaakt worden.
Een kort kookproces moet voortdurend bewaakt worden. o
Probeer NOOIT om vlammen met water te blussen. In
plaats daarvan moet het product worden uitgeschakeld en
moeten de vlammen gedoofd worden met, bijvoorbeeld,
een deksel of een blusdeken. e Brandgevaar: plaats geen
voorwerpen op de kookoppervlakken. e Gebruik geen
stoomreinigers: risico op een elektrische schok. e Plaats
geen metalen voorwerpen zoals messen, vorken, lepels en
deksels op het opperviak van de kookplaat omdat ze
oververhit zouden kunnen raken. e Alvorens het product
op het elektriciteitsnet aan te sluiten: controleer het
typeplaatje (op de onderkant van het product) om er zeker
van te zin dat de spanning en het vermogen
overeenkomen met die van het elektriciteitsnet en
controleer of het stopcontact geschikt is. Neem in geval
van twijfel contact op met een gekwalificeerde elekdricien.

Belangrijk: @ Schakel de kookplaat na gebruik uit door
middel van het bedieningspaneel en vertrouw daarbij niet
op de pan-detector. @ Om het morsen van vloeistoffen te
voorkomen moet, voor het koken of verwarmen van
vloeistoffen, de warmtetoevoer beperkt worden. e Laat de
verwarmingselementen niet ingeschakeld met lege pannen
of potten, of zonder pannen. @ Na de begindiging van het
kookproces moet de betreffende kookzone worden
uitgeschakeld. e Gebruik bij het koken nooit vellen
aluminiumfolie en plaats met aluminium verpakte producten
nooit rechtstreeks op het product. Aluminium zou kunnen
smelten en uw product onherstelbaar beschadigen. e
Warm nooit een blikje met voedingsmiddelen op zonder het



eerst te openen: het zou kunnen ontploffen! Deze
waarschuwing geldt ook voor alle andere soorten
kookplaten. e Het gebruik van een hoog vermogen, zoals
de functie Booster, is niet geschikt voor het verwarmen van
bepaalde vloeistoffen, zoals bijvoorbeeld bakolie. De
overmatige hitte zou gevaarlijk kunnen zijn. In dit geval
raden wij het gebruik van een lager vermogen aan. e De
pannen moeten rechtstreeks op de kookplaat en in het
midden van de kookzones worden geplaatst. Plaats in
geen geval andere voorwerpen tussen de pan en de
kookplaat. @ In geval van hoge temperaturen, vermindert
het product automatisch het vermogensniveau van de
kookzones. ® Voordat er werkzaamheden voor reiniging of
onderhoud worden uitgevoerd, moet het product worden
losgekoppeld van het elektriciteitsnet door de stekker te
verwijderen of de hoofdschakelaar van de woning uit te
schakelen. @ Maak tijdens alle handelingen voor installatie
en onderhoud altijd gebruik van werkhandschoenen. e De
product mag 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 ze aanwijzingen hebben ontvangen over het
veilige gebruik van het product en ze de bij het gebruik
betrokken gevaren begrepen hebben. e Kinderen moeten
onder toezicht staan om ervoor te zorgen dat ze niet met
het product spelen. e De reiniging en het onderhoud
mogen niet worden uitgevoerd door kinderen die niet onder
toezicht staan. @ Het product moet zowel aan de binnen-
als de buitenkant regelmatig worden gereinigd (TEN
MINSTE EENMAAL PER MAAND), en neem daarbij in
ieder geval de uitdrukkelijk aangegeven
onderhoudsvoorschriften in acht. e Frituren moet altijd
onder toezicht gebeuren om te voorkomen dat de olie
oververhit raakt en viam vat. @ Opgelet! Tijdens de werking
van de kookplaat kunnen de toegankelike delen van het
apparaat heet worden. e Opgelet! Sluit het product niet
aan op het elektriciteitsnet tot de installatie geheel voltooid
is. ® Gebruik voor de installatie alleen de bij het product
geleverde bevestigingsschroeven of koop, indien ze niet
geleverd worden, het correcte type schroeven. Gebruik een
correcte lengte voor de schroeven zoals beschreven in de
handleiding voor installatie. @ Het is belangrijk om deze
handleiding te bewaren zodat ze op elk moment
geraadpleegd kan worden. In geval van verkoop,
overdracht of verhuizing moet de handleiding het product
begeleiden.

/\ VEILIGHEID VOOR DE ELEKTRISCHE
AANSLUITING

e Koppel het product los van het elektriciteitsnet. ® De
installatie moet worden uitgevoerd door professioneel
gekwalificeerd personeel dat op de hoogte moet zijn van de
van kracht zijnde veiligheids- en installatievoorschriften. e
De fabrikant wijst alle aansprakelijkheid af voor letsel aan
personen of dieren en voor materiéle schade die het gevolg
zin van de niet-naleving van de in dit hoofdstuk
beschreven richtlinen. e De voedingskabel moet
voldoende lang zijn om de kookplaat van het werkblad te
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kunnen verwijderen. @ Verzeker u ervan dat de spanning
aangegeven op het typeplaatie op de onderzijde het
product overeenkomt met die van de woning waar het
product geinstalleerd zal worden. e Gebruik geen
verlengsnoeren. e De elektrische aardgeleider moet 2 cm
langer zijn dan de andere geleiders. ® In het geval het
product niet is uitgerust met een voedingskabel, gebruik
dan een kabel met een minimale doorsnede van de
geleiders van 2,5 mm2 voor vermogens tot 5500 watt; voor
hogere vermogens moet de doorsnede 4 mm2 zijn). @ Op
geen enkel punt van de kabel mag de temperatuur 50°C
hoger zijn dan de omgevingstemperatuur. @ Het product is
bestemd om permanent aangesloten te zijn op het
elektriciteitsnet; daarom moet de verbinding met de vaste
netvoeding worden uitgevoerd door middel van een
goedgekeurde meerpolige schakelaar die de volledige
ontkoppeling van de netvoeding garandeert onder de
omstandigheden van de overspanningscategorie IIl en die
na de installatie gemakkelijk bereikbaar moet zijn.

e Opgelet! De vervanging van de verbindingskabel moet
worden uitgevoerd door de erkende technische
servicedienst of door een persoon met een soortgelijke
deskundigheid.

e Opgelet! Voordat het circuit weer op de netvoeding
wordt aangesloten en de correcte werking ervan wordt
gecontroleerd, moet altijd gecontroleerd worden of het
netsnoer correct gemonteerd is.

£\ VEILIGHEID VOOR DE INSTALLATIE

e Zowel de elektrische als de mechanische installatie
moeten worden uitgevoerd door gespecialiseerd personeel.
e Voorafgaand aan de installatie: Controleer, na het
product te hebben uitgepakt, dat er geen sprake is van
transportschade. Neem in geval van problemen en voordat
u het apparaat installeert contact op met de leverancier of
de klantenservice. Controleer of het aangekochte product
afmetingen heeft die geschikt zijn voor de gekozen plaats
van installatie. Controleer dat er in de verpakking (om
transportredenen) geen bijgeleverd materiaal aanwezig is
dat eventueel verwiderd en bewaard moet worden
(bijvoorbeeld zakjes met schroeven, garantiecertificaat,
enz.). Controleer ook of er in de nabijheid van de plaats
van installatie een stopcontact beschikbaar is

o Voorbereiding meubel voor de inbouw:

+ Verricht alle aanpassingen van het meubel voordat de
kookplaat wordt geplaatst en verwijder zorgvuldig alle
spaanders of zaagselresten.

De minimale afstand tussen de kookplaat en de muur moet
aan de voorkant minimaal 50mm zijn, aan de zijkant
minimaal 50mm en bij de bovenkasten minimaal 550mm.
NB: bij het plannen van de ruimtes moeten de aanwijzingen
van de keukenfabrikant worden gevolgd.

+ Belangrijk: gebruik een één-component lijmkit (S), met
een thermische weerstand tot 250°C; voorafgaand aan de
installatie moeten de te verlijmen oppervlakken zorgvuldig
gereinigd worden en moeten alle stoffen, die de hechting in
gevaar kunnen brengen, verwijderd worden (bijv.:
losmiddelen,  conserveringsmiddelen,  vetten,  olién,



poeders, oude lijmresten, enz.); de kit moet gelijkmatig
over de gehele omtrek van de lijst worden aangebracht;
laat de kit na het verlijmen gedurende ongeveer 24 uur
drogen.

e Opgelet! Als schroeven en bevestigingselementen niet
in overeenstemming met deze aanwijzingen worden
geinstalleerd, kan dit leiden tot risico’s van elektrische
aard.

e Opmerking: voor een correcte installatie van het product
wordt aangeraden om de leidingen te omwikkelen met
kleefband met de volgende kenmerken: zachte elastische
PVC-folie, met een kleefstof op acrylaat-basis die voldoet
aan de norm DIN EN 60454; vlamvertragend; uitstekende
weerstand  tegen  veroudering;  bestand  tegen
temperatuurwisselingen; bruikbaar bij lage temperaturen.

VERWIJDERING AAN EINDE LEVENSDUUR

Dit apparaat is gemarkeerd in overeenstemming
E met de Europese richtlijn 2012/19/EG - UK SI

2013 Nr.3113, Afgedankte Elektrische en Elek-
N (ronische Apparatuur (AEEA).
Zorg ervoor dat dit product op correcte wijze wordt
afgevoerd. De gebruiker draagt bij aan het voorkomen van
potentieel negatieve gevolgen voor het milieu en de
gezondheid. Het op het product of op de begeleidende
documenten aangegeven symbool geeft aan dat dit product
niet behandeld mag worden als huishoudelijk afval, maar
ingeleverd moet worden bij een erkend inzamelpunt voor
de recycling van elekirische en elektronische apparaten.
Verwerk het product in overeenstemming met de
plaatselijke regelgeving voor afvalverwijdering. Voor meer
informatie over de verwerking, het hergebruik en de
recycling van dit product moet contact worden opgenomen
met de plaatselijke instantie voor de inzameling van

huishoudelijke apparaten of de winkel waar het product is
aangekocht.

REGELGEVING

Dit apparaat, dat bestemd is om in contact te komen met
levensmiddelen, voldoet aan de verordening (EG) nr.
1935/2004 en is ontworpen, gefabriceerd en in de handel
gebracht in overeenstemming met de veiligheidseisen van
de laagspanningsrichtlijn 2014/35/EU, beschermingseisen
van de EMC-richtlijn 2014/30/EU.

2. GEBRUIK

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

Voordelen: In vergelijking met elektrische kookplaten is uw
inductiekookplaat: Veiliger: lagere temperatuur op het
glazen oppervlak. Sneller: kortere verwarmingstijden van
het voedsel. Nauwkeuriger: de kookplaat reageert
onmiddellijk op uw opdrachten. Efficiénter: 90% van de
geabsorbeerde energie wordt omgezet in warmte.
Bovendien wordt de warmteoverdracht onmiddellijk
onderbroken zodra de pan van de kookplaat verwijderd
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wordt en wordt zo onnodig warmteverlies voorkomen.
o Recipiénten voor het koken

Gebruik alleen pannen met dit symbool.

Belangrijk:

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

* recipiénten waarvan de bodem niet volledig vlak is;

+ metalen recipiénten met geémailleerde bodem;

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

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

+ Niet alle voor inductie geschikte pannen functioneren
efficiént door hun bodems die gedeeltelijk uit

ferromagnetisch materiaal bestaan!! Controleer dat bij het
kopen van pannen:

+ dat de bodem volledig gemaakt is van ferromagnetisch
materiaal. Is dit niet het geval, dan nemen zowel de
efficiéntie als de gelijkmatigheid van de warmteoverdracht
af, bij temperaturen van het oppervlak van de pan die niet
geschikt zijn voor koken

+ dat de bodem geen aluminium bevat: de pan wordt niet
opgewarmd en kan eventueel niet herkend worden door de
inductoren.

+ Niet-vlakke bodem of ruw opperviak.

+ Verminderen het raakvlak tussen de inductor en de pan,
waardoor de efficiéntie afneemt en de kookervaring
verslechterd.

“@@?@

e Aanbevolen diameters voor de bodem van de pan

BELANGRIJK: indien de pannen geen correcte
afmetingen hebben, worden de kookzones niet
geactiveerd. Om te zien welke minimale diameter van de
pan gebruikt moet worden op elke afzonderlijke zone,
raadpleeg het geillustreerde deel van deze handleiding.

Opgelet: Om de bereidingsresultaten en de
productkwaliteit te waarborgen, wordt geadviseerd om



GEEN inductie-adapters te gebruiken.

eRecipiénten reeds in uw bezit

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

e Energiebesparing

Gebruik pannen en potten met een diameter van de bodem
die gelijk is aan die van de kookzone; Gebruik uitsluiten
pannen en potten met een vlakke bodem; Laat, indien
mogelijk, de deksel tijdens het koken op de pan; Kook
groenten, aardappelen, enz. met een kleine hoeveelheid
water om de bereidingstijd te verminderen; Gebruik de
snelkookpan om het energieverbruik en de bereidingstijd
verder te beperken; Plaats de pan in het midden van de op
de kookplaat aangegeven kookzone.

3. WERKING
BEDIENINGSPANEEL

EL

CL

Functie
ON/OFF van de kookplaat
Activering Chef Function

4a
b Activering en bediening Timer en Egg Timer

5  Activering Temperature Manager

6  Selectie kookzones / selectie niveau Power Level

LED Functie
7 Indicator niveau Temperature Manager

8 Indicator positie kookzone

9 Indicator Power Level

10 Indicator Bridge actief

11 Indicator actieve Timer

12  Indicator Egg Timer actief
13  Display Timer en Egg Timer

BELANGRIJKE INFORMATIE VOORDAT U
BEGINT

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

* Bepaalde functies worden niet geactiveerd of worden
automatisch uitgeschakeld als er geen pannen op de
kookzones aanwezig zijn of als ze niet goed zijn
geplaatst.

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

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

Opgelet! In geval van (bijvoorbeeld) een langdurig gebruik,
zou de uitschakeling van de kookzone niet onmiddellijk
kunnen plaatsvinden omdat de koelfase wordt uitgevoerd;

(W]
op het display van de kookzones verschijnt het symbool 1~
om aan te geven dat deze fase wordt uitgevoerd. Wacht tot
het display uit gaat alvorens de kookzone te benaderen.

DISPLAY KOOKZONE

op de displays van de kookzones wordt het volgende
weergegeven:

Functie Waarde
Kookzone ingeschakeld ;'_-:'
Power Level ( ':4":'"
Residual Heat Indicator H

Pot Detector

W N =

Pauze

2+3 Child Lock / instelling Power limitation
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Functie Bridge Zone actief




Functie Temperature Manager actief

Functie Child Lock actief I
Functie Pauze l' l’
(]

-

Functie Automatic Heat UP

-

KENMERKEN VAN DE KOOKPLAAT

o Safe Activation

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

o Pot Detector

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

o Safety Shut Down

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

o Residual Heat Indicator

Bij de uitschakeling van één of meerdere kookzones wordt
de aanwezigheid van restwarmte gesignaleerd met een
speciale visuele aanduiding op het display van de

[N
betreffende zone, door middel van het symbool /7.

GEBRUIK VAN DE KOOKPLAAT

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

o Inschakeling
Druk kort (raak aan) op @ ON/OFF (1) kookplaat: het

symbool ® wordt verlicht; Houd ingedrukt: alle
beschikbare functies worden gedurende enkele momenten
weergegeven, waarna alleen de voornaamste functies
actief blijven; de andere functies kunnen later gebruikt
worden, en worden geactiveerd tijdens het gebruik van het
apparaat.

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

Druk nogmaals om uit te schakelen

Opmerking: Deze functie heeft voorrang op alle andere
functies.

o Selectie van de kookzones

Raak de selectiebalk (6) aan die hoort bij de gewenste
kookzone EL; CL; CR; ER;

® 9 Power Level
De kookplaat is uitgerust met 9 vermogensniveaus. Veeg
met uw vingers over de selectiebalk (6):

naar rechts om het vermogensniveau te verhogen;
naar links om het vermogensniveau te verlagen.
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® Power Booster

Het product is voorzien van een extra vermogensniveau
(hoger dan het niveau =), dat 10 minuten actief blijft,
waarna het vermogen terugkeert naar het eerder gebruikte
niveau.

Druk op de selectiebalk (6), veeg er met uw vinger over

=t .
(voorbij het niveau = ) en activeer de Power Booster
Het niveau Power Booster wordt op het display van de

]
geselecteerde zone aangegeven met het symbool /

e Bridge Zones

Met deze functie kan de kookzone EL in combinatie met de
kookzone CL werken, en de kookzone CR met de
kookzone ER, zodat er één enkele zone met hetzelfde
vermogensniveau ontstaat (2 in totaal). Door middel van
deze functie kan, in geval van grote pannen en potten, een
gelijkmatige bereiding worden verkregen.

Voor de activering van de functie Bridge:

+ druk de selectiezone (6) van de geselecteerde zones
tegelijk in.

m
+ het indicatielampje bridge d (10) van de geselecteerde
kookzones gaat branden. Op het display van de zone CL

verschijnt het symbool g voor de combinatie (EL+CL) of
ER voor de combinatie (CR + ER)

* nu kunt u het vermogen instellen door met uw vinger over
de selectiezone (6) EL voor de combinatie (EL+CL) te
vegen, of over de selectiezone (6) CR voor de combinatie
(CR+ER).

De functie Bridge deactiveren:

« druk de twee selectiezones (6) van de twee zones die u
wilt deactiveren tegelijk in.

® Temperature Manager

Temperature Manager is een functie voor de instelling van
de vooringestelde temperatuur die het meest geschikt is
voor het verkrijgen van het gewenste resultaat.

Om de functie te activeren:

+ Selecteer de gewenste kookzone.

+ Druk eenmaal of meerdere malen op de Selectiezone
(5) om onder de beschikbare opties het meest geschikte
niveau te kiezen:

De eerste druk activeert het niveau “Melting”:

&_ (7) Dit vermogensniveau is geschikt om delicate
producten langzaam te laten smelten zonder dat de
sensorische  eigenschappen  ervan  verloren  gaan
(chocolade, boter, enz.).

De tweede druk activeert het niveau “Warming”:

&/ (7) Dit vermogensniveau is geschikt om uw
gerechten op een lage temperatuur warm te houden,
zonder dat het gaat koken.



De derde druk activeert het niveau “Simmer”:

L)
NI (7) Dit vermogensniveau is geschikt om uw
gerechten langere tijd te laten sudderen. Uitermate
geschikt voor het bereiden van tomatensauzen,
vleessauzen, soepen en stoofschotels, waarbij het
kookniveau constant blijft (ideaal voor au bain-marie). Zo
wordt overkoken en aanbranden voorkomen, wat bij dit
soort bereidingen zeer vaak het geval is. Gebruik deze
functie nadat u het voedsel aan de kook heeft gebracht.
* Druk nogmaals om uit te schakelen.
Op het display van de kookzone die in Temperature

(W]
Manager werkt, verschijnt het symbool .

o Timer

De functie Timer is een countdown die op elke kookzone,
ook tegelijk, kan worden ingesteld.

Aan het einde van de ingestelde tijd worden de kookzones
automatisch  uitgeschakeld en wordt de gebruiker
gewaarschuwd met een geluidssignaal.
Activeren/instellen van de functie Timer voor de
kookplaat:

+ Selecteer de kookzone (een ander vermogen dan 0)

* Druk tegelijkertijd op === (4a) en +(4b) om toegang te
krijgen tot de functie
+ Stel de duur van de Timer in:

druk op de toets + (4b) om de automatische
uitschakeltijd te verlengen

druk op de toets == (4a) om de automatische
uitschakeltijd te verkorten

Indien gewenst, deze handeling herhalen voor de andere
kookzones.

Opmerking: Voor iedere kookzone kan een andere Timer

worden ingesteld. Op het display l'_l' l‘_l’ ;'_:' (13) verschijnt
gedurende 10 seconden de afteltid van de laatst
geselecteerde kookzone, waarna de afteltiid met de laagste
tijd wordt weergegeven.

Zodra de timer klaar is met aftellen, knippert het display
(13) en Klinkt er gedurende 2 minuten een geluidssignaal,
dat stopt als u op een willekeurige toets op de plaat drukt,
Opmerking: aan de zikant van het display van de
kookzone met geactiveerde Timer verschijnt het symbool

D m)

Voor de uitschakeling van de Timer:
* selecteer de gewenste kookzone.

+ stel de timerwaarde met behulp van === (4a) in op
L
Opmerking: de functie blijft actief, tenzij er in de tussentijd

op andere toetsen gedrukt wordt.

e
[
!
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e Egg Timer

De functie Egg Timer (eierwekker) is een functie voor
aftellen die onafhankelijk is van de kookzones (en van de

afzuigzone). De Egg Timer wordt geactiveerd als == (4a)

en + (4b) tegelijk worden ingedrukt

Opmerking: volg voor het instellen van de functie Egg
Timer dezelfde procedure als voor de functie Timer.

Zodra de timer klaar is met aftellen, knippert het display
(13) en klinkt er gedurende 2 minuten een geluidssignaal,

dat stopt als u op === (4a) drukt.
Opmerking: als de Egg Timer in gebruik is, verschijnt het

symbool @ (12).

o Power Limitation:

Met de functie Power Limitation (vermogensbegrenzing)
kunt u de werking van het product instellen en de maximale
absorptie (kW) beperken.

Opmerking: de instelling moet plaatsvinden op het
moment dat de kookplaat op het elektriciteitsnet wordt
aangesloten, waarbij de kookplaat uitgeschakeld moet zijn,
of bij het opnieuw aansluiten van het elektriciteitsnet,
binnen de eerstvolgende 2 minuten, zonder de toets in te
drukken.

Voor de instelling van de Power Limitation:

+ houd de toetsen @(2) + " (3) ingedrukt totdat u een
kort geluidssignaal hoort

« veeg tegelijkertijd over de selectiebalken (6) CL en EL,
van links naar rechts tot het einde ervan, en blijf deze
aanraken totdat u een kort geluidssignaal hoort.

+ het display Timer (13) toont de symbolen E 5 L‘i om
aan te geven dat de instelling kan worden uitgevoerd.
+ het display (8) van de zone CL toont de huidige instelling:

Waarde Vermogen (kW)

7,2 KW (standaardinstelling)

i win

4,5 KW

+ om de instelling van de Power Limitation te veranderen,
moeten de vingers over de selectiebalken (6) CL worden
verplaatst,

van links naar rechts om de kW te verhogen, of van rechts
naar links om de kW te verlagen

+ houd de toetsen @(2) + I I (3) 1 seconde ingedrukt om
uw keuze op te slaan. Er klinkt een geluidssignaal om de
instelling te bevestigen.

o Child Lock
De Child Lock (kinderslot) zorgt ervoor dat er geen functies



geactiveerd kunnen worden, zodat het onmogelijk is dat de
kookzones en de afzuigzone per ongeluk door kinderen
worden ingeschakeld.

Het kinderslot kan alleen worden geactiveerd als het
product ingeschakeld, maar de kookzones uitgeschakeld
zijn.

Activering:

+ druk @(2) en " (3) tegelijk in. Er klinkt een
geluidssignaal dat aangeeft dat de functie geactiveerd is en

)
er verschijnt een =" op het display.

Herhaal dezelfde handeling voor de uitschakeling.

e Pauze

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

Activering:

N
« druk op I I (3), op het display verschijnt het symbool / ¢
Om de functie uit te schakelen:

+ druk op I I (3), veeg binnen 10 seconden met uw vingers
over de selectiebalk (6 - CL) naar rechts; als dit niet
binnen deze tijd wordt uitgevoerd, blijft de pauzefunctie
actief.

Opmerking : door deze handeling wordt de status van de
kookplaat teruggezet naar die van voér de pauze.
Opmerking: als de functie Pauze niet binnen 10 minuten
wordt gedeactiveerd, wordt de kookplaat automatisch
uitgeschakeld.

e Recall

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

Activering:

+ schakel de kookplaat in @ onloff (1), binnen 6
seconden na de uitschakeling.

« druk binnen de volgende 6 seconden op I I (3).

o Automatic Heat UP

Door middel van de functie Automatic Heat UP
(automatische opwarming) kan het ingestelde vermogen
sneller bereikt worden; door middel van deze functie
hebben we het voordeel van een snellere bereiding, maar
zonder het risico voor aanbranden van het voedsel, omdat
de temperatuur niet die van het ingestelde vermogen
overschrijdt. Deze functie is beschikbaar bij de
vermogensniveaus 1 tot 8.

Activering:

+ druk lang op de Selectiebalk (6), tot aan het gewenste
vermogen.
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it .
« er verschijnt een /=1 op het display (8).

e Power Flow
Deze functie wijst aan de kookzones op basis van hun
plaats een vermogensniveau toe, zoals in veel

professionele keukens voor het gebruiksgemak het geval
is.

In de zone EL hebben we het laagste niveau (vermogen)
en verder naar rechts komen we bij de zone met het
hoogste niveau (vermogen) ER; Dit wordt in onderstaande
tabel weergegeven.

1 4

EL ER
Platen Vermogen
\‘T 2 3 4 Warming
1023 a4 3
1 2(3)4 5
1 2 3(4) 9
Activering

Druk op @(9) om de functie te activeren. Het ledlicht
boven de bedrukking gaat branden.

Deactivering

Druk nogmaals op @(9) om te deactiveren.



TABEL VERMOGENS

Vermogensniveau Type bereiding Gebruik (gebaseerd op ervaring en kookgewoonten)
_ in korte tijd de temperatuur van het voedsel verhogen tot
;'-’ Snel verwarmen een snel kookpunt in geval van water of het snel opwar-
Max vermo- men van kookvloeistoffen
en
9 | aanbraden, beginnen met koken, diepvriesproducten fritu-
B .1 |Frituren - koken
ren, snel aan de kook brengen
7 ) 3 Aanbraden - friten -koken - grillen flrlu|ten, aaq de kook houden, koken en grillen (voor korte
Hoog ver- | tle, 5-10 mlnuten)
mogen | /= = |Aanbraden - koken - sudderen - fruiten| fruiten, licht koken, koken en grillen (voor middellange
e grillen duur, 10-20 minuten), voorverwarmen van benodigdheden
5, 5 Koken - laten sudderen - fruiten — gril-| stoven, zachtjes laten koken, koken (langdurig), de pasta
== len omscheppen
) . langere kooktijd (rijst, sauzen, gebraad, vis) met de bijbe-
Gemiddeld _'7 }j’ SK;:(:H erl]aten pruttelen - inkoken - om horende vloeistoffen (bijv. water, wijn, bouillon, melk), de
vermogen PP pasta omscheppen
. langere bereiding (hoeveelheden van minder dan een liter:
E 7 |Koken - laten pruttelen - inkoken - om-| .. ) "
- scheppen rijst, sauzen, braadstukken, vis) met de bijbehorende
vioeistoffen (bijv. water, wijn, bouillon, melk)
4 1 |Smelten — ontdooien — warm houden -|de boter smelten, de chocolade zachtjes laten smelten,
u-u smeuig maken kleine producten ontdooien
Laag ver- het houd klei rti kookt voedsel
mogen 1 |Smelten - ontdooien — warm houden -| "€t Warm houden van kleine porties vers gekookt voedse
j—? ; of het warm houden van klaargemaakte gerechten en ri-
- smeuig maken }
sotto's doorroeren
_ Kookplaat in stand-by of uitgeschakeld (mogelijke aanwe-
OFF ;'_ ,’ Steunopperviak zigheid van restwarmte na afloop van de bereiding, aange-
geven met H-L-O)

4. ONDERHOUD

Opgelet! Controleer voorafgaand op elke handeling
voor reiniging of onderhoud of de kookzones

uitgeschakeld zijn en of de warmte-indicator
verdwenen is.
ONDERHOUD KOOKPLAAT

o Reiniging van de inductiekookplaat

De kookplaat moet na ieder gebruik gereinigd worden.
Belangrijk:

+ Vermijd het gebruik van schuursponsjes of metalen
sponsjes. Deze zouden na verloop van tijd het glas kunnen
beschadigen.

*  Gebruk geen  chemische en irriterende
reinigingsmiddelen zoals ovensprays of viekkenmiddelen.

* GEEN STOOMREINIGER GEBRUIKEN!!!

Na elk gebruik de kookplaat af laten koelen en reinigen om
aangekoekt vuil en vlekken van gemorst voedsel te
verwijderen. Suiker of levensmiddelen met een hoog
suikergehalte beschadigen de kookplaat en moeten
onmiddellijk worden verwijderd. Zout, suiker en zand
kunnen krassen veroorzaken op het glazen opperviak.
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Gebruik een zachte doek, absorberend keukenpapier of
specifieke producten voor het reinigen van de kookplaat
(volg de aanwijzingen van de fabrikant).



5. BIUSTAND

TABEL VOOR OPSPOREN STORINGEN

Identificatiecode Beschrijving Mogelijke oorzaken Oplossing
,,,,,, Het bedieningspaneel wordt uit- | De interne temperatuur van | Wacht tot de kookplaat is af-
E*E’ geschakeld vanwege te hoge | de elektronische onderdelen | gekoeld alvorens hem op-
temperatuur is te hoog nieuw te gebruiken
Evfifngie3
. Er wordt een voortdurende (per- Reinig het opperviak en ver-

geluidssignaal
H

manente) activering van de toets
waargenomen. De interface
schakelt uit na 10 seconden.

Water, pannen of kookgerei
op de gebruikersinterface.

wijder eventuele voorwerpen
vanaf de kookplaat.

Voor alle andere fout-
meldingen

Contact opnemen met de technische servicedienst en de foutcode mededelen

SERVICEDIENST

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 "Proble-

men 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 dichtstbij-

zijnde Servicedienst.
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Siga escrupulosamente las instrucciones proporcionadas
en este manual. El fabricante no acepta responsabilidad
alguna por los posibles problemas, dafios o incendios
causados al producto procedentes del incumplimiento de
las instrucciones incluidas en el presente manual. El
aparato es de uso exclusivo doméstico para cocinar
alimentos. No se admiten usos distintos a los indicados
(por ejemplo, calentar ambientes). El fabricante no se
responsabiliza por el uso inapropiado o los ajustes
incorrectos de los mandos.

El 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.

e lea detenidamente las instrucciones: contienen
importante informacion sobre la instalacion, el uso y la
seguridad.

o No efectue variaciones eléctricas en el producto.

e Antes de proceder a la instalacion del producto
asegurese de que ninguno de los componentes esté
dafiado. De no ser asi, pongase en contacto con su
distribuidor e interrumpa la instalacion.

o Verifique la integridad del producto antes de proceder
con la instalacion. De no ser asi, pongase en contacto con
su distribuidor e interrumpa la instalacién.

@: las partes marcadas con este simbolo se pueden
comprar por separado en los distribuidores especializados.

*: las partes marcadas con este simbolo son accesorios
opcionales suministrados solo el algunos modelos y
pueden comprarse en los sitios www.elica.com vy
www.shop.elica.com.

1. SEGURIDAD Y NORMATIVAS
/\ SEGURIDAD GENERAL

jCuidado! Siga escrupulosamente las siguientes
instrucciones: e Antes de realizar cualquier trabajo de
instalacion, desconecte el producto 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 producto a menos que se
indique especificamente en el manual de uso. e La ley
exige la puesta a tierra del producto. e El cable de
alimentacién debe ser lo suficientemente largo para
permitir la conexion del producto, empotrado en el mueble,
a la red eléctrica. @ Para que la instalacion cumpla con las
normas de seguridad vigentes, es necesario un interruptor
de corte omnipolar bajo norma que asegure la desconexion
completa de la red eléctrica en condiciones de la categoria
de sobrecarga lll, de acuerdo con las reglas de instalacion.
e No utilice tomas eléctricas multiples ni alargadores
eléctricos. o Una vez finalizada la instalacion, los
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componentes eléctricos no deberan ser accesibles al
usuario. e El producto y sus partes accesibles se calientan
durante el uso. Tener cuidado de no tocar los elementos
de calentamiento. e Aseglrese de que los nifios no
jueguen con el producto; procure vigilar a los nifios y
manténgalos a una distancia prudente, ya que las partes
accesibles pueden calentarse mucho durante el uso. e
Para los portadores de marcapasos e implantes activos es
importante comprobar, antes del uso de la placa de
induccién, que el implante sea compatible con el producto.
e Durante y después del uso, no toque los elementos de
calentamiento del producto. e Evite el contacto con pafios
u otro material inflamable hasta que todos los
componentes del producto no se hayan enfriado
suficientemente, riesgo de incendio. e No coloque
materiales inflamables sobre el producto o en sus
proximidades. e Las grasas y aceites ya utilizados son
facilmente inflamables. Supervisar la coccién de los
alimentos ricos en grasas y aceites. ® Si la superficie se
encuentra agrietada, apague el producto para evitar la
posibilidad de una descarga eléctrica. ® El producto 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. e El proceso de coccion debe ser
supervisado. Un proceso de coccién a corto plazo debe ser
supervisado continuamente. ® NUNCA intente apagar el
fuego con agua. En su lugar, apague el producto y use por
ejemplo una tapa o una manta ignifuga para sofocar las
llamas. e Peligro de incendio: no coloque objetos sobre las
superficies de coccién. e No utilice limpiadores de vapor,
riesgo de descargas eléctricas. ® No coloque objetos
metélicos, tales como cuchillos, tenedores, cucharas y
tapas, sobre la superficie de la placa de coccidn ya que
podrian sobrecalentarse. ® Antes de conectar el producto
a la red eléctrica: verifique la placa de datos (montada en
la parte inferior del producto) para cerciorarse de que el
voltaje y la potencia se correspondan con aquellos de la
red eléctrica y que el enchufe sea adecuado. En caso de
duda, pongase en contacto con un electricista cualificado.

Importante: e Después de su uso, apague la placa de
coccion por medio de su dispositivo de control sin tener en
cuenta el detector de ollas. @ 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. ® Una vez que haya terminado de cocinar,
apague la zona de coccion correspondiente. e Para la
coccion nunca use hojas de papel de aluminio , y nunca
coloque directamente productos embalados con aluminio.
El aluminio se fundiria y dafiaria irreparablemente su
producto. e 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. e El empleo de una potencia
elevada tal como la funcién Booster no es adecuada para
el calentamiento de algunos liquidos, como por ejemplo el
aceite para freir. El calor excesivo puede ser peligroso. En



estos casos se recomienda usar una potencia mas baja. e
Los recipientes deben ser colocados directamente sobre la
placa de coccion y deben estar centrados. Bajo ninguna
circunstancia coloque otros objetos entre la olla y la placa
de coccion. e En situaciones de altas temperaturas, el
producto disminuye automéaticamente el nivel de potencia
de las zonas de coccién. @ Antes de realizar cualquier
tarea de limpieza o mantenimiento, desconecte el producto
de la red eléctrica, quitando el enchufe o desconectando el
interruptor general de la habitacién. e Para todas las
operaciones de instalacion y mantenimiento es preciso
usar guantes de trabajo. @ El producto puede ser utilizado
por nifios a partir de los 8 afios de edad y por personas
con capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas,
o con falta de experiencia y conocimiento, a condicién de
que estén bajo supervision o hayan recibido instrucciones
sobre el uso seguro del producto de forma segura y la
comprension de los peligros relacionados con el mismo. e
Los nifios deben ser controlados para que no jueguen con
el producto. e Las operaciones de limpieza y
mantenimiento no deben ser llevadas a cabo por nifios sin
ninguna supervisién. e El producto debe limpiarse con
frecuencia tanto interna como externamente (AL MENOS
UNA VEZ AL MES), respete de todos modos cuanto
expresamente indicado en las instrucciones de
mantenimiento. e  Se  recomienda  mantener
constantemente bajo control la coccién de alimentos por
fritura, para evitar que el aceite recalentado arda. e
iCuidado! Durante el funcionamiento de la placa de
coccién, las partes accesibles del producto pueden
calentarse considerablemente. e jCuidado! No conecte el
producto a la red eléctrica hasta que la instalacion no esté
totalmente completada. e Utilice Unicamente los tornillos
de fijacion para la instalacion incluidos en el suministro del
producto, de no ser asi, aseglrese de comprar el tipo de
tornillo adecuado. Utilice tornillos de longitud correcta tal
como especificado en la Guia de instalacion. e 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.

/\ SEGURIDAD PARA LA CONEXION
ELECTRICA

e Desconectar el producto de la red eléctrica. elLa
instalacion  debe  ser realizada por  personal
profesionalmente cualificado y con conocimiento de las
normas vigentes en materia de instalacion y seguridad.
oF| fabricante declina cualquier responsabilidad sobre las
personas, animales o cosas, en caso de incumplimiento de
las instrucciones proporcionadas en el presente capitulo.
oF| cable de alimentacion debe ser lo suficientemente
largo para permitir la remocion de la placa de coccion de la
superficie doméstica. eAsegurese de que la potencia
indicada en la placa de datos, montada en la parte inferior
del producto, corresponda a la del local en el que se va
instalar. eNo utilice cables de extension. e El cable
eléctrico de puesta a tierra debe ser 2 cm mas largo que
los otros cables. @ Si el producto no estd equipado con
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cable de alimentacion, utilice uno con seccién minima de
los conductores igual a 2,5 mm2 para voltajes de hasta
5500 vatios; mientras que para voltajes superiores deben
ser de 4 mm2. e En ningin momento el cable debe
alcanzar una temperatura de 50°C por encima de la
temperatura ambiente. ® El producto esta disefiado para
estar permanentemente conectado a la red eléctrica, por
esta razon, es preciso efectuar la conexién 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 Ill y que
sea facilmente accesible después de la instalacion.

e jCuidado! La sustitucion del cable de interconexion
debe ser realizada por el servicio de asistencia técnica
autorizado o por una persona con una cualificacion similar.
e jCuidado! 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.

£\ SEGURIDAD PARA LA INSTALACION

e La instalacién, ya sea eléctrica o mecanica, debe ser
llevada a cabo por personal especializado.

e Antes de iniciar la instalacion: Después de
desembalar el producto, compruebe que no se ha dafiado
durante el transporte y, en caso de problemas, péngase en
contacto con el distribuidor o con el Servicio de asistencia
técnica, antes de proceder a la instalacion; Compruebe
que el producto adquirido tiene un tamafio adecuado para
la zona de instalacién elegida; Compruebe que no haya
material de acompafiamiento (por ejemplo, sobres con
tornillos, garantias, etc.) en el interior del embalaje (por
razones de transporte), si es necesario debe ser retirado y
guardado; Compruebe también que haya una toma de
corriente cerca de la zona de instalacion

o Preparacion del mueble para el empotrado:

+ Realice todos los trabajos de corte en el mueble antes de
colocar la placa de coccion y retire cuidadosamente las
virutas o residuos de serrin.

La distancia minima entre la placa de coccion y la pared
debe ser de al menos 50mm frontalmente, de al menos
50mm lateralmente e di almeno 550mm respecto a los
colgantes superiores.

Nota: a la hora de disefiar los espacios, deben seguirse las
instrucciones del fabricante de la cocina.

+ Importante:utilizar un adhesivo de sellado de un
componente (S), que tenga una resistencia a la
temperatura de hasta 250°; antes de la instalacion, las
superficies que se van a pegar deben limpiarse
cuidadosamente eliminando cualquier sustancia que pueda
comprometer su adhesion (por ejemplo: agentes
desmoldeantes, conservantes, grasas, aceites, polvo,
residuos de adhesivos antiguos, etc.); el adhesivo se debe
distribuir uniformemente en todo el perimetro del marco;
después del encolado, deje secar el adhesivo durante unas
24 horas.

o jCuidado! La falta de montaje de tornillos y elementos
de fijacion segun lo indicado en estas instrucciones puede



comportar riesgos de naturaleza eléctrica.

e Nota:para una correcta instalacion del producto, se
recomienda encintar las tuberias con un adhesivo que
tenga las siguientes caracteristicas: pelicula elastica de
PVC suave con adhesivo a base de acrilato; que cumpla
con la normativa DIN EN 60454; retardante de llama;
optima resistencia al envejecimiento; resistente a los
cambios de temperatura; utilizable a bajas temperaturas.

ELIMINACION AL FINAL DE VIDA

Este producto estd marcado de acuerdo con la

Directiva Europea 2012/19/CE - UK SI 2013

No.3113, Residuos de Aparatos Eléctricos y
B Fectronicos (RAEE).

Asegurandose de que este producto sea eliminado de
modo correcto. El usuario contribuye a prevenir las
potenciales consecuencias negativas para el 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
punto de recoleccion adecuado para el reciclaje de
aparatos eléctricos y electrénicos. Para la eliminacién del
producto siga las normativas locales para la eliminacion de
residuos. Para obtener mas informacion sobre el
tratamiento, la recuperacion y el reciclaje de este producto,
pongase en contacto con las autoridades locales, el
servicio de recoleccion de residuos domésticos o con la
tienda donde se ha comprado el producto.

NORMATIVAS

Este aparato, destinado a entrar en contacto con productos
alimentarios, cumple con el Reglamento (CE) nro.
1935/2004 y ha sido disefiado, fabricado y comercializado
de acuerdo con los requisitos de seguridad de la Directiva
de “Baja Tension” 2014/35/UE, requisitos de proteccion de
la Directiva CEM 2014/30/UE.

2.USO

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

Beneficios: Comparada con las placas de coccion
eléctricas, su placa de induccién es: Mas segura: menor
temperatura sobre la superficie del vidrio. Mas rapida:
tiempos menores de calentamiento de alimentos. Mas
precisa: |a placa reacciona inmediatamente a los mandos.
Mas eficiente: el 90% de la energia absorbida se
transforma 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.

e Recipientes para la coccion

Utilizar solo ollas con este simbolo.

Importante:
Para evitar dafios permanentes en la superficie de la placa,
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no utilice:

« recipientes con fondo que no sea perfectamente plano;

« recipientes de metal con una base esmaltada;

* recipientes con una base rugosa, para evitar rayar la
superficie de la placa;

* nunca coloque ollas o sartenes calientes sobre la
superficie del panel de control de la placa.

+ iNo todas las ollas de induccién funcionan eficientemente
debido a los fondos parcialmente constituidos de material
ferromagnético! Cuando se compran ollas o sartenes,
comprobar que:

+ el fondo estd completamente hecho de material
ferromagnético. De lo contrario, tanto la eficiencia de la
transmision de calor como su uniformidad se veran
disminuidas, con temperaturas de la superficie de la olla/
sartén inadecuadas para la coccion

+ El fondo no contenga aluminio: el plato no se calienta y
puede que ni siquiera sea reconocido por los inductores.

W VALY
N

+ Los fondos no sean planos o con una superficie rugosa.

« Sustraen superficie de contacto entre el inductor y el
plato, disminuyendo su eficiencia y empeorando la
experiencia de coccion.

o Diametros del fondo de olla recomendados
IMPORTANTE: si las ollas no tienen las dimensiones
adecuadas, las zonas de coccion no se encienden.
Para ver el didmetro minimo de la olla a utilizar en cada
area, consulte la parte correspondiente en este manual.
Atencion: Para preservar el rendimiento de coccion y
la calidad del producto, NO se recomienda el uso de
adaptadores de induccion.

eRecipientes ya existentes

Se puede comprobar si el material de la olla es magnético
con un simple iman. Las ollas no son adecuadas si no se
detectan magnéticamente. Las indicaciones mencionadas
en el parrafo anterior también se aplican en este caso.



e Ahorro energético

Utilice ollas y sartenes con un diametro de fondo igual al
de la zona de coccion; Utilice solo ollas y sartenes con
fondo plano; - En la medida de lo posible, mantenga las
ollas tapadas durante la coccion; Cocine las verduras,
patatas, etc. con una pequefia cantidad de agua para
reducir el tiempo de coccidn; Utilice la olla a presion para
reducir aun mas el consumo de energia y el tiempo de
coccion; Coloque la olla en el centro de la zona de coccion
dibujada en la placa.

3. FUNCIONAMIENTO
PANEL DE CONTROL

EL CL CR ER

EESRENES 'f;A PR

T. Funcién

1 ON/OFF de la placa de coccion

2 Activacion Chef Function

3  Pausa

Child Lock (Bloqueo Infantil ) / Configuracion Power
limitation (Limitacién de Energia)

4a
b Activacion y gestion Timer y Egg Timer

LED Funcién
7 Indicador nivel Temperature Manager

8  Indicador posicion zona de coccion

9  Indicador Power Level (Nivel de Potencia)

10 Indicador Bridge activo

11 Indicador timer activo

12 Indicador Egg Timer activo
13 Pantalla Timer y Egg Timer

A SABER ANTES DE INICIAR

Todas las funciones de esta placa de coccién estan
disefiadas para cumplir con las més estrictas normas de
seguridad. Por esta razon:

* Algunas funciones no se activan, o bien se
desactivan automaticamente en ausencia de ollas
sobre la zona de coccion o cuando estan colocadas de
manera incorrecta.

» En otros casos, las funciones activadas se desactivan
automaticamente después de pocos segundos cuando la
funcion seleccionada requiere un ajuste adicional que no
se da (por ejemplo: “Encender la placa de coccién” sin
“Seleccionar la zona de coccion” y la “Temperatura de
ejercicio”, o la “Funcion Lock” (Funcién bloqueo) o la
“Timer” (Temporizador).

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

ijCuidado! 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 l""
para indicar que se esta en esta etapa. Espere a que la
pantalla se apague antes de acercarse a la zona de
coccion.

PANTALLA ZONA DE COCCION

En las pantallas correspondientes a las zonas de coccion,
se indica:

Funcion Valor
Zona de coccion encendida 1'_-:'
Power Level :' ':-t":':'
Residual Heat Indicator (Indicador de Calor [N}
Residual) H

Pot Detector (Detector de ollas)

Funcion Bridge Zona activada

5 Activacion Temperature Manager Funcion Temperature Manager (Gestion [N
- - — Temperatura) activada
Seleccién de zonas de coccion / Seleccién nivel Po- - - i
wer Level (Nivel de Potencia) Funcion Child Lock activada [
Funcion Pausa i
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Funcién Automatic Heat UP (Calentamiento
Automaético)

CARACTERISTICAS DE LA PLACA

o Safe Activation(Activacion de seguridad)

El producto se activa sélo con presencia de ollas en las
zonas de coccién: el proceso de calentamiento no se
activa o bien se interrumpe en caso de ausencia de ollas.

o Pot Detector(Detector de ollas)

El producto detecta de manera automatica la presencia de
ollas en las zonas de coccion.

o Safety Shut Down(Apagado de Seguridad)

Por motivos de seguridad, cada zona de coccién cuenta
con un tiempo de funcionamiento méximo que depende del
nivel de potencia programado.

o Residual Heat Indicator(Indicador de Calor Residual)
Con el apagado de una o mas zonas de coccion la
presencia del calor residual es indicada a través de una
sefial visual en la pantalla de la zona correspondiente,

[

1

-~

) . [
mediante el simbolo /7.

EMPLEO DE LA PLACA DE COCCION

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

e Encendido

Presione (toque) @ ON/OFF (1) placa de coccion: el

simbolo @ se ilumina; Continuando con la presion:
todas las funciones disponibles se volveran visibles por
algunos instantes; después de esto, permaneceran activas
solo las principales; las otras podran ser utilizadas, y se
activaran, posteriormente, durante el uso del dispositivo.
IMPORTANTE: todas las funciones disponibles se
iluminaran con luz de ligera intensidad, que se volvera
mas intensa solo en el momento en el que seran
activadas.

Presione de nuevo para apagar

Nota: Esta funcion es prioritaria sobre todas las
demas.

o Seleccion de las zonas de coccidn

Toque la Barra de seleccion (6) correspondiente a la zona
de coccién deseada EL; CL; CR; ER;

@ 9 Power Level (Nivel de Potencia)

La placa esta dotada de 9 niveles de potencia.
Desplazarse con los dedos a lo largo de la Barra de
seleccion (6):

hacia la derecha para aumentar el nivel de potencia;

hacia la izquierda para disminuir el nivel de potencia.

o Power Booster (Amplificador de Potencia)
El producto cuenta con un nivel de potencia adicional
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(superior al nivel =), que permanece activo durante 10
minutos, sucesivamente la potencia regresa al nivel que se
estaba usando anteriormente.

Toque y recorra con los dedos de modo prolongado la

D] )
Barra de seleccion (6) (sobre el nivel =t ) y activar el
Power Booster (Amplificador de Fuerza)
El nivel Power Booster se muestra en el indicador de la
(]

zona seleccionada mediante el simbolo /

® Bridge Zones

Esta funcion permite, hacer trabajar de manera combinada
la zona de coccion EL con la zona de coccion CL y la zona
de coccion CR con la zona de coccion ER creando una
Unica zona con el mismo nivel de potencia (2 en total).
Esto permitira una coccion homogénea con fuentes y ollas
de gran tamafio.

Para activar la Funcién Bridge:

* presione contemporaneamente la Zona de seleccion (6)
de las zonas seleccionadas.

m
+ el indicador bridge d (10) de las zonas de coccion

seleccionadas se iluminara. Se vera el simbolo g en la
pantalla de la zona CL para el par (EL+CL) o ER para el
par (CR + ER)

+ ahora sera posible configurar la potencia, desplazandose
con el dedo en la Zona de seleccion(6) EL para el par
(EL+CL) o de la zona de seleccion (6) CR para el par (CR
+ER).

Para desactivar la Funcién Bridge:

+ pulse contemporaneamente las dos zonas de
seleccion(6) del par que se desea desactivar.

o Temperature Manager (Gestion Temperatura)
Temperature Manager es una funcion que permite
programar la temperatura pre-programada, mas apta, para
obtener el tipo de resultado que desea.

Para activar la Funcion:

+ Seleccione la zona de coccion deseada.

+ Pulse una o mas veces Zona de seleccion (5) para
escoger el nivel mas idoneo entre los disponibles:

Primera presion se activa en nivel “Melting”:

&é (7) Identifica un nivel de potencia adecuado para
disolver lentamente productos delicados sin comprometer
las caracteristicas sensoriales (chocolate, mantequilla,
etc.).

Segunda presion nivel “Warming”:

& (7) Identifica un nivel de potencia adecuado para
permitir que se mantenga la temperatura de los platillos de
manera delicada, sin alcanzar temperaturas de ebullicién.
Tercera presion nivel “Simmer”:

[}
NI (7) Identifica un nivel de potencia adecuado para



cocer a fuego lento platillos durante periodos prolongados.
Adecuado para cocinar salsas de tomate, ragls, sopas,
guisos, manteniendo un nivel de coccion controlado (ideal
para cocinar al bafio maria). Evita desagradables derrames
de comida o posibles quemaduras en el fondo, tipicas de
estas preparaciones. Utilice esta funcion después de llevar
los alimentos a ebullicion.

* Presione una vez mas para apagar.

En la pantalla de la zona de coccion que esta trabajando
en Temperature Manager (Gestion Temperatura) aparece

, [
el simbolo =7,

o Timer (Temporizador)

La funciéon Timer es una cuenta atras que se puede
configurar, incluso simultineamente, en cada zona de
coccion.

Al terminar el periodo configurado las zonas de coccion se
apagan automaticamente y las utilidades se advierten con
la sefial acustica correspondiente.

Activacion/Regulacion de la funcién Timer para la
placa de coccion:

+ Seleccionar la zona de coccidn (potencia diferente de 0)

+ Presione contemporaneamente === (4a) y +(4b) para
acceder a la funcion Timer

+ Ajuste el tiempo de duracién del Timer:

presionar el selector + (4b), para aumentar el tiempo de
apagado automatico

presionar el selector === (4a), para disminuir el tiempo de
apagado automatico

Si se desea, repetir la operacion para las otras zonas de
coccion.

Nota: Cada zona de coccion puede programarse con un

Timer distinto; en la pantalla 1'_/1'_:':'_:' (13) aparecera,
durante 10 segundos, la cuenta atras de la Ultima zona de
coccidn seleccionada, sucesivamente se visualizara la
cuenta atras con un tiempo inferior.

Cuando el timer ha terminado la cuenta regresiva se emite
una sefial acUstica (durante 2 minutos, o se detiene
presionando cualquier boton de la placa), mientras la
pantalla (13) parpadea,

Nota: al lado de la pantalla de la zona de coccion, con

) . L
Timer en uso, aparece el simbolo ) (1)
Para apagar el Timer:

* seleccione la zona de coccion deseada.

« configurar el valor del timer a l'_l’ l_l’l'_I' , mediante e
(4a)

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

e Egg Timer(Temporizador de huevos)
La funcién Egg Timer es una cuenta atras independiente

50

de las zonas de coccion (y de la zona aspirante). El Egg
Timer se activa presionando contemporaneamente e

(4a)y+(4b)
Nota: para el ajuste de la funcién Egg Timer seguir el
mismo procedimiento de la funcién Timer.

Cuando el timer ha terminado la cuenta regresiva, se emite
una sefial acUstica (durante 2 minutos, o se detiene

presionando === (4a), mientras la pantalla (13) parpadea.
Nota: con la funcién Egg Timer en uso aparece el simbolo

® 2.

@ Power Limitation (Limitacion de Potencia):

La funcion Power Limitation permite configurar el
funcionamiento del producto limitando la absorcién maxima
(KW).

Nota: la configuracion debe realizarse con la placa de
coccion apagada, cuando la placa estd conectada o
cuando se vuelve a conectar la red eléctrica, en los 2
minutos sucesivos sin presionar el boton.

Para configurar el Power Limitation (Limitacién de
energia):

+ tocar y mantener pulsados los botones @(2) + " (3)
hasta la emision de una breve sefial acUstica

+ desplazarse contemporanemante en las barras de
seleccion (6) CL y EL, de izquierda a derecha hasta el
final de las barras de seleccién y seguir pulsando hasta
que suene una breve sefal acUstica.

+ |a pantalla del Timer (13) muestra los simbolos C 5 b
lo que indica que es posible realizar la configuracion.

* la pantalla (8) de la zona CL muestra la configuracion
actual:

Valor Potencia (KW)

g 7,2 KW (configuracion pre-
determinada)

B 45KW

+ para cambiar la configuracion del Power Limitation
desplazarse por las barras de seleccion (6) CL

de izquierda a derecha, para aumentar los Kw; de derecha
a izquierda, para disminuir los Kw

+ para guardar la eleccion realizada, pulsar los botones

@(2) + " (3) , durante 1 segundo; el sistema emite una
sefial acustica prolongada para confirmar la configuracion.

o Child Lock(Bloqueo infantil)

La funcién Child Lock permite evitar que los nifios puedan
encender de manera accidental las zonas de coccion y la
zona de aspiracion, dado que desactiva cualquier funcion.



La funcién Child Lock puede activarse solo cuando el
aparato estd encendido y las zonas de coccién estan
apagadas.

Activacion:

* presionar y tener presionados contemporaneamente @
(2)yla I I (3), una senal acustica indica que la funcién esta

) I
activada,y se ve una =’ en las pantallas.
Repetir la operacién para desactivar.

e Pausa

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

Activacion:

) ) N
* presionar I I (3), en las pantallas se ve el simbolo / ¢
Para desactivar la funcion:

* presione "(3), en los siguientes 10 segundos, recorrer
hacia la derecha con los dedos a lo largo de la Barra de
seleccion (6 - CL); Si la operacion no se realiza en este
tiempo la funcion pausa permanece activa.

Nota: esta operacion restablece las condiciones de la
placa antes de la pausa.

Nota: si después de 10 minutos, la Funcion Pausa no es
desactivada, la placa se apaga automaticamente.

® Recall

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

Activacion:

+ vuelva a encender la placa @ on/off (1) en 6 segundos
desde al apagado.

* presione I |(3) antes de los otro 6 segundos sucesivos.

o Automatic Heat UP(Calentamiento Automatico)

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

Activacion:

* pulse de modo prolongado, en la Barra de Seleccion (6),
la potencia deseada.

]
* se ve una en la pantalla 7”7(8).

o Power Flow

Esta funcion asigna un nivel de potencia a las zonas de
coccidn segun su posicion, como ocurre en muchas
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cocinas profesionales, para facilitar su uso.
En la zona EL tendremos el nivel (potencia) de
funcionamiento mas bajo y yendo hacia la derecha
llegaremos a la de nivel (potencia) de funcionamiento mas
ER; Como se indica en la siguientes tabla.

Potencia

Warming

3

5

9

Activacion

Presione @(9) para activar la funcion. Se iluminara el led
encima de la serigrafia.
Desactivacion

Presionar nuevamente @ (9) para desactivar.



TABLA DE POTENCIA

. . ) - Uso (basado en la experiencia y los habitos de coc-
Nivel de potencia Tipo de coccion L
cion)
_ aumentar en poco tiempo la temperatura de la comida
. ;'-' Calentar rapidamente hasta un rapido ebullicién en caso de agua o calentar rapi-
Max poten- damente los liquidos de coccion
cia
E [} ] . dorar, empezar una coccion, freir los productos congela-
. =1 |Freir - hervir .
- dos, cocer rapidamente
;,y E Dorar - sofreir - hervir - asar a la parri-| sofreir, mantener la ebullicion alta, cocinar y asar a la pa-
H-L g rrilla (por poco tiempo, 5-10 minutos)
Alta poten- ] L -
cia . . sofreir, mantener la ebullicion baja, cocinar y asar a la pa-
= 7 |Dorar - cocinar — estofar — sofreir - asar| . . ;
P | . rrilla (por poco tiempo, 10-20 minutos), precalentar acce-
ala parrilla )
sorios
q 5 Cocinar — estofar — sofreir - asar a la|estofar, mantener la ebullicion a fuego lento, cocer (duran-
== I parrilla te un tiempo prolongado), condimentar la pasta
) . cocciones prolongadas (arroz, salsas, asados, pescado)
. 1 1y |Cocinar - cocinar a fuego lento — aden- . - < .
Mediapo- | =1 -1 ) en presencia de liquidos para acompafar (por ejemplo:
h sar - condimentar ) .
tencia agua, vino, caldo, leche), condimentar la pasta
) . cocciones prolongadas (volimenes inferiores al litro:
1 (=3 |Cocinar - cocinar a fuego lento — aden- . .
=] , arroz, salsas, asados, pescado) en presencia de liquidos
=" |sar - condimentar , . !
para acompafiar (p. €j.: agua, vino, caldo, leche)
I} 8 Fundir — descongelar — mantener ca-|derretir la mantequilla, fundir lentamente el chocolate, des-
Baia bot - liente - condimentar congelar productos de pequefias dimensiones
aja poten- - . - : »
i . mantener calientes pequefias porciones de comida recién
cia ‘9 Fundir - descongelar - mantener ca-| . o :
i ! A cocinada o mantener los platos de servicio a la misma
= liente - condimentar . :
temperatura y condimentar los risottos
_ Placa de coccién en posicién de stand-by o apagado (po-
OFF ;'_ .’ Superficie de apoyo sible presencia de calor residual de la final de la coccién,
sefialado con H-L-O)

4. MANTENIMIENTO

ijCuidado! 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.

MANTENIMIENTO PLACA DE COCCION

e Limpieza de la placa de induccion

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 dafiar el vidrio.

* No utilice detergentes quimicos irritantes, tales como
spray para horno o quitamanchas.

* ;iNO UTILICE LIMPIADORAS A VAPOR!!

Después de cada uso, deje enfriar la placa y limpiela para
eliminar los residuos y las manchas causadas por los
residuos de alimentos. El azlcar o alimentos con un alto
contenido de azlcar dafian la placa de coccion y deben
eliminarse inmediatamente. La sal, el azlcar y la arena
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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).



5. ASISTENCIA
TABLA LOCALIZACION DE AVERIAS

Cadigo informativo

Descripcion

Posibles causas

Solucién

La zona de mandos se apaga
debido a una temperatura dema-
siado elevada

La temperatura interna de las
partes electronicas es dema-
siado alta

Espere a que la placa se en-
frie antes de utilizarla de nue-
)

sefial sonora
Ja

Se detecta una activacion conti-

nua (permanente) del boton. La

interfaz se apaga después de 10
segundos.

Agua, ollas o herramientas de
cocina, encima de la interfaz
usuario.

Limpiar la superficie, retirar
eventuales objetos de la pla-
ca.

Para todas las demas
indicaciones de error

Llame al servicio de asistencia técnica e indique el cddigo del error

SERVICIO DE ASISTENCIA TECNICA
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 "Loca-

lizacion de averias".

2. Apague y vuelva a encender el producto 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 técni-

ca mas cercano.
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Siga rigorosamente todas as instrugdes contidas neste
manual. Declina-se toda e qualquer responsabilidade por
eventuais inconvenientes, danos ou incéndios provocados
ao aparelho, derivados da inobservancia das instrucées
contidas neste manual. Este aparelho destina-se
exclusivamente ao uso doméstico para a cozedura de
alimentos. Nao é admitido nenhum outro tipo de utilizagao
(por ex. aquecer ambientes). O fabricante declina toda e
qualquer responsabilidade pelos usos inadequados ou
pelas erradas definigdes dos comandos.

0 aparelho pode ter estéticas diferentes relativamente
ao ilustrado nos desenhos deste manual, contudo as
instrugdes de utilizagdo, manutengéo e instalagéo sao
as mesmas.

e Leia com atencdo as instrugbes: existem importantes
informagdes sobre a instalagéo, utilizagdo e seguranca.

o N&o faga alteragdes elétricas no aparelho.

e Antes de proceder a instalagdo do dispositivo, verifique
se todos os componentes ndo estdo danificados. Caso
contrério, entre em contacto com o revendedor e ndo
prossiga com a instalag&o.

Verifique a integridade do aparelho antes de proceder a
instalagdo. Caso contrario, entre em contacto com o
revendedor e ndo prossiga com a instalagéo.

i

: as pecas marcadas com este simbolo podem ser
adquiridas  separadamente junto de revendedores
especializados.

*: as pegas marcadas com este simbolo s&o acessorios
opcionais fornecidos apenas em alguns modelos e podem
ser adquiridas nos sites www.elica.com e
www.shop.elica.com.

1. SEGURANCA E
REGULAMENTOS

/N SEGURANGA GERAL

Atengdo! Respeite escrupulosamente as seguintes
instrucdes: o O produto deve ser desligado da rede
elétrica antes de efetuar qualquer intervencdo de
instalacdo. e A instalacdo ou manutengdo deve ser
executada por um técnico especializado, em conformidade
com as instrugdes do fabricante e no respeito pelas
normas locais em vigor, em matéria de seguranga. Ndo
repare ou substitua qualquer pega do produto se néo for
especificamente requerido no manual de utilizagdo. ® A
ligacdo do produto a terra & obrigatdria por lei. @ O cabo
de alimentag@o deve ser suficientemente comprido para
permitir a ligagao a rede elétrica do produto, encastrado no
moével. ® Para que a instalagdo esteja em conformidade
com as normas de seguranca em vigor, deve ter um
interruptor omnipolar padrédo que assegure a desconexdo
completa da rede elétrica nas condi¢des da categoria de
sobretensdo Ill, de acordo com as regras de instalagéo.

54

Néo utilize tomadas mdltiplas ou extensdes elétricas.
Quando a instalagdo estiver concluida, os componentes
elétricos ja ndo deverdo estar acessiveis ao utilizador. @ O
produto e as suas partes acessiveis ficam quentes durante
a utilizagdo. Tenha cuidado para n&o tocar nos elementos
de aquecimento. e Tenha cuidado para que as criangas
ndo brinquem com o produto; mantenha as criangas
afastadas e vigie-as, pois as pegas acessiveis podem ficar
muito quentes durante a utilizagdo. e Antes de utilizar a
placa de inducdo, é importante que os portadores de
estimuladores cardiacos e de implantes ativos, verifiquem
se o estimulador é compativel com o produto. e Durante e
apés a utilizagdo, ndo toque nos elementos de
aquecimento do produto. e Evite o contacto com panos ou
outro material inflamavel enquanto todos os componentes
do produto ndo estiverem suficientemente arrefecidos;
risco de incéndio. @ N&o coloque material inflamavel por
cima do produto ou nas suas proximidades. ® As gorduras
€ 0s 6leos sobreaquecidos pegam fogo facilmente. Vigie a
cozedura dos alimentos ricos em gordura e dleo. ® Se a
superficie estiver rachada, desligue o produto para evitar a
possibilidade de choque elétrico. @ O produto ndo se
destina a ser colocado em funcionamento através dum
temporizador externo ou dum sistema de comando a
distancia separado. ® A cozedura ndo vigiada sobre uma
placa com 6leo ou gordura pode ser perigosa e causar
incéndios. @ O processo de cozedura deve ser vigiado.
Um processo de cozedura de tempo breve deve ser
vigiado continuamente. @ NUNCA tente apagar as chamas
com agua. Pelo contrario, desligue o produto e abafe as
chamas, por exemplo, com uma tampa ou uma manta
ignifuga. @ Perigo de incéndio: ndo apoie objetos sobre as
superficies de cozedura. e Nao utiize maquinas de
limpeza a vapor, risco de choques elétricos. e Né&o
coloque objetos de metal, como facas, garfos, colheres e
tampas, na superficie da placa, pois podem sobreaquecer.
o Antes de ligar o produto a rede elétrica: verifique a placa
de dados (colocada na parte inferior do produto) para
garantir que a tenséo e a poténcia correspondam a da rede
elétrica e a tomada de ligagao seja adequada. Em caso de
duvida, consulte um eletricista qualificado.

Importante: e Apds o uso, desligue a placa através do
seu dispositivo de comando e n&o confie no detetor de
panelas. e Evite derramamentos de liquidos, por isso, para
ferver ou aquecer liquidos, reduza o fornecimento de calor.
e Nao deixe os elementos de aquecimento ligados com
panelas e frigideiras vazias ou sem recipientes. ® Depois
de terminar de cozinhar, desligue a respetiva zona de
cozedura. @ Nunca use folhas de papel de aluminio para
cozinhar, e nunca coloque diretamente produtos
embalados em aluminio. O aluminio fundir-se-ia e
danificaria irremediavelmente o seu produto. e Nunca
aquega nenhum tipo de lata que contenha alimentos sem
té-la aberto antes: pode explodir! Este aviso aplica-se a
todos os outros tipos de placas de cozinha. e A utilizagao
de uma poténcia elevada tal como a fungao Booster ndo &
adequada para o aquecimento de alguns liquidos, como
por exemplo, o leo para fritar. O calor excessivo pode ser
perigoso. Nestes casos, recomenda-se a utilizagdo de uma



poténcia inferior. @ Os recipientes devem ser colocados
diretamente na placa e estar centrados. Nunca insira
outros objetos entre a panela e a placa. ® No caso de
temperaturas elevadas, o produto diminui automaticamente
o nivel de poténcia das zonas de cozedura. e Antes de
qualquer operagéo de limpeza ou de manutencéo, desligue
o0 produto da rede elétrica, retirando a ficha da tomada ou
desligando o interruptor geral da habitagdo. @ Para todas
as operagdes de instalagdo e manutencdo, use luvas de
trabalho. @ O produto pode ser utilizado por criangas de
idade n&@o inferior a 8 anos e por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou
com falta de experiéncia ou do necessario conhecimento,
desde que sob vigildncia ou ap6s terem recebido
instrugdes acerca do uso do produto em seguranga e da
compreensdo dos perigos a ele inerentes. e As criangas
devem ser vigiadas para que n&o brinquem com o produto.
e Alimpeza e a manutengdo ndo devem ser efetuadas por
criangas sem vigilancia. @ O produto deve ser limpo
frequentemente, quer no seu interior quer no seu exterior
(PELO MENOS UMA VEZ POR MES), contudo respeite as
indicagbes expressas nas instrugdes de manutengdo. e A
fritura deve ser feita sob controlo para evitar que o 6leo
sobreaquecido pegue fogo. e Atengao! Quando a placa de
cozinha estiver em funcionamento, as partes acessiveis do
aparelho podem ficar quentes. e Atencdo! Nao ligue o
produto a rede elétrica sem que a instalagdo esteja
completamente concluida. e Utilize apenas os parafusos
de fixagdo fornecidos em dotagdo com o produto para a
instalagdo ou, se ndo fornecidos, compre o tipo adequado
de parafusos. Utilize parafusos com o comprimento correto
indicado no Guia de instalagdo. e E importante conservar
este manual para o poder consultar a qualquer momento.
Em caso de venda, de cessdo ou de mudanga, certifique-
se de que permanece junto ao aparelho.

AISEGURANQA PARA A LIGAGAO
ELETRICA

o Desligue o produto da rede elétrica. ® A instalagéo deve
ser realizada por pessoal profissional qualificado e com
conhecimento das normas em vigor, em matéria de
instalagdo e seguranga. QO fabricante declina toda e
qualquer responsabilidade relativamente a pessoas,
animais ou objetos em caso de desrespeito pelas diretivas
fornecidas neste capitulo. O cabo de alimentagdo deve
ser suficientemente longo para permitir a remogéo da placa
de fogdo do plano de trabalho. eCertifique-se de que a
tens&o, indicada na placa do numero de série localizada na
parte inferior do produto, corresponda a da habitagao onde
sera instalado. @Nao utilize extensdes elétricas. ® O cabo
elétrico de ligagdo a terra deve ser 2 cm mais comprido
que os outros cabos. @ No caso em que o produto ndo
esteja equipado com um cabo de alimentagfo, utilize um
com uma secgao dos condutores minima de 2,5 mm2 para
poténcia de até 5500 Watt; enquanto que para poténcias
mais altas deve ser de 4 mm2). @ O cabo ndo deve atingir,
em nenhum ponto, uma temperatura de 50 °C acima da
temperatura ambiente. @ O produto é destinado a estar
permanentemente ligado & rede elétrica, por isso, efetuar a
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ligagdo a rede fixa através de um interruptor unipolar de
acordo com as normas, que assegure a desconexao
completa da rede elétrica em condicbes de categoria de
sobretensédo Ill, e que seja facilmente acessivel apds a
instalacéo.

e Atencgdo! A substituicdo do cabo de interconexdo deve
ser feita pelo servico de assisténcia técnica autorizada ou
por uma pessoa com qualificagdo semelhante.

e Atencdo! Antes de ligar novamente o circuito a
alimentacdo da rede e de verificar o seu correto
funcionamento, verificar sempre se o cabo de rede esta
montado corretamente.

/\ SEGURANGA PARA A INSTALAGAO

e A instalagdo seja elétrica ou mecanica deve ser
realizada por pessoal especializado.

e Antes de iniciar a instalagdo: Apos ter desembalado o
produto, verifique se o mesmo n&o se danificou durante o
transporte e, em caso de problemas, contacte o
revendedor ou o Servigo de Assisténcia a Clientes, antes
de proceder a instalagéo; Verifique se o produto adquirido
tem as dimensdes adequadas a area de instalagdo
escolhida; Verifique se dentro da embalagem néo ha (por
motivos de transporte) material de acompanhamento (por
ex., envelopes com parafusos, garantias etc.), devendo ser
retirado e armazenado, se necessario; Verifique também
se esta disponivel uma tomada elétrica perto da area de
instalagao

o Predisposi¢do do mével para o encastre:

+ Efetue todos os trabalhos de corte do mével antes de
colocar a placa e retire cuidadosamente as aparas ou
residuos de serradura.

A distancias minimas entre a placa de cozinha e a parede
deve ser pelo menos 50mm a frente, pelo menos 50mm
nas laterais e pelo menos 550mm em relagéo aos armarios
superiores.

Observagdo: na projegdo dos espagos, devem ser
seguidas as indicagdes do fabricante da cozinha.

* Importante: utlize um  adesivo  vedante
monocomponente (S), que tenha uma resisténcia a
temperaturas, até 250°; antes da instalagdo, as superficies
a serem coladas devem ser cuidadosamente limpas,
eliminando qualquer substancia que possa comprometer a
sua aderéncia (por exemplo, agentes de descolamento,
conservantes, gorduras, 6leos, pos, residuos dos adesivos
anteriores etc.); a cola deve ser distribuida uniformemente
por todo o perimetro do caixilho; apds a colagem, deixe a
cola secar por cerca de 24 horas.

o Atencao! A falta de instalagdo de parafusos e de outros
dispositivos de fixagdo de acordo com estas instrugdes,
pode resultar em riscos de natureza elétrica.

o Nota: para uma correta instalagdo do produto, é
aconselhavel fixar as tubagens com uma fita adesiva que
tenha as seguintes carateristicas: pelicula elastica em PVC
macio, com adesivo a base de acrilato; que respeite a
norma DIN EN 60454; retardador de chama; otima
resisténcia ao envelhecimento; resistente as variacbes de
temperatura; utilizavel a baixas temperaturas.



Utilize apenas panelas que apresentem este
simbolo.

ELIMINAGAO EM FIM DE VIDA
Este aparelho estd marcado em conformidade
ﬁ com a Diretiva Europeia 2012/19/CE -
de 2013, Residuos de equipamentos elétricos e
eletronicos (REEE).
Ao assegurar-se de que este aparelho seja eliminado
potenciais consequéncias negativas para o ambiente e
para a saude. O simbolo no produto ou na documentagéo
anexa indica que este produto ndo deve ser tratado como
apropriado para a reciclagem de equipamentos elétricos e
eletrénicos. Desfaga-se deles seguindo os regulamentos
locais para a eliminagdo dos residuos. Para mais
deste produto, contacte as autoridades locais, o servigo de
recolha de residuos domésticos ou a loja onde o aparelho
foi adquirido.
Este aparelho, destinado a entrar em contacto com os
produtos alimentares, esta em conformidade com o
regulamento (CE) n®1935/2004 e foi pensado, fabricado e
de seguranga da Diretiva "Baixa Tensdo 2014/35/UE,
requisitos de protecédo da diretiva "CEM" 2014/30/UE.
fisico da indugdo magnética. A carateristica fundamental
deste sistema € a transferéncia direta de energia do
gerador para a panela.
elétricas, a sua placa de indugdo é: Mais segura: menor
temperatura sobre a superficie do vidro. Mais rapida:
tempos inferiores para aquecimento dos alimentos. Mais
comandos. Mais eficiente: 90% da energia consumida é
convertida em calor. Além disso, uma vez removida a
panela da placa, a transmissdo de calor é interrompida
o Recipientes para a cozedura
Importante:
utilize:
« recipientes com fundo que néo seja perfeitamente plano;
« recipientes de metal com fundo esmaltado;
superficie da placa;
* nunca apoie panelas e frigideiras quentes sobre a
superficie do painel de controlo da placa.

Instrumento Estatutério do Reino Unido n.° 3113
corretamente. O utilizador contribui para evitar as
lixo doméstico, devendo ser entregue no ponto de recolha
informacdes sobre o tratamento, recuperagao e reciclagem
REGULAMENTAGAO
langcado no mercado em conformidade com os requisitos
O sistema de cozedura de indugdo baseia-se no fenémeno
Vantagens: Caso se compare com as placas de cozinha
precisa: a placa reage imediatamente aos seus
imediatamente, evitando inUteis dispersdes de calor.
para evitar danos permanentes na superficie da placa, ndo
* recipientes com base rugosa, para evitar de arranhar a
+ Nem todas as panelas adequadas a indugéo funcionam
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eficientemente  devido aos fundos  parcialmente

constituidos por material ferromagnético! No momento da
aquisicao de panelas ou frigideiras, verifique se:

+ o fundo é totalmente de material ferromagnético. Caso
contrario, reduzem-se quer a eficiéncia da transmisséo do
calor quer a sua uniformidade, com temperaturas da
superficie da panela / frigideira ndo adequadas a cozedura

+ O fundo ndo pode conter aluminio: a louga ndo se
aquece e também pode ndo ser reconhecida pelos
indutores.

+ Fundos n&o planos ou com superficie rugosa.

+ Subtraem a superficie de contacto entre o indutor e a
louga, diminuindo-lhe a eficiéncia e piorando a experiéncia
de cozedura.

= "5

o Diametros dos fundos de panela recomendados
IMPORTANTE: se as panelas nao tiverem o tamanho
correto, as zonas de cozinhar nao se acendem. Para
ver o didmetro minimo da panela a ser utilizada em cada
zona individual, consulte a parte ilustrada deste manual.
Atencao: Para preservar o desempenho do cozimento
e a qualidade do produto, NAO é aconselhavel utilizar
os adaptadores de indugao.

eRecipientes preexistentes

Pode verificar se 0 material da panela € magnético com um
simples iman. Se ndo forem detetaveis magneticamente,
as panelas ndo sdo adequadas. As indicacdes referidas no
paragrafo anterior também se aplicam neste caso.

e Poupanga energética

Utilize tachos e panelas com um diédmetro do fundo igual
ao da zona de cozedura; Utilize apenas panelas e tachos
com fundo plano; - Sempre que possivel, mantenha a
tampa nas panelas durante a cozedura; Cozinhe verduras,
batatas etc. com uma pequena quantidade de agua para
reduzir o tempo de cozedura; A utilizagdo da panela de
press&o reduz ainda mais o consumo de energia e o tempo
de cozedura; Posicione a panela no centro da zona de



cozedura desenhada na placa.

3. FUNCIONAMENTO
PAINEL DE CONTROLO

13  Dispaly Timer e Egg Timer

A SABER ANTES DE INICIAR

Todas as fungdes desta placa de cozedura foram
projetadas para respeitar as mais rigorosas normas de
seguranga. Por este motivo:

* Algumas fungbes ndo 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 apds alguns segundos, quando a fungao
selecionada requer uma configuragdo adicional que néo 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”).
Aguarde até que o visor se desligue antes de se aproximar
da zona de cozedura.

Atengao! No caso (por exemplo) de uma utilizagdo
prolongada, o desligar da zona de cozedura pode ndo ser
imediato porque se encontra em fase de arrefecimento; no

: L L
visor das zonas de cozedura aparecera o simbolo /1 a
indicar que se esta nesta fase. Aguarde até que o visor se
desligue antes de se aproximar da zona de cozedura.

VISOR DA ZONA DE COZEDURA

Nos visores relativos as areas de cozedura, é indicado:

: /'1&'\ “{\\ \_Iﬂ Fungéo Valor
""""""""""""""""""""""""""""""" ' Zona de cozedura ligada ;'_-:'
Power Level (Nivel de Poténcia) | 5-F

T. Fungéo Residual Heat Indicator (Indicador Calor i

1 ON/OFF da placa de cozinha Residual) o

2 Ativagao Chef Function Pot Detector (Detetor de Panela) ':'

3 Pausa Fungao Bridge Zone (Zona de ponte) ativa H

2+3 Child Lock / Settaggio Power limitation Fungdo Temperature Manager (Gestor de i

4a Temperatura) ativa

b Ativacéo e gestao do Timer e Egg Timer

5 Ativagéo do Temperature Manager

Selegdo da zona de cozimento/sele¢do do nivel
Power Level

LED Fungéo

7 Indicador do nivel Temperature Manager

8 Indicador de posigdo da zona de cozedura

9  Indicador Power Level

10  Indicador de Bridge ativo
11 Indicador timer ativo
12  Indicador Egg Timer ativo
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Fungao Child Lock (Bloqueio Parental) ativa ;'_
Fungéo Pausa ,' ,'
Fungao Automatic Heat UP (Aumento Calor ,-’,

Automatico)

CARATERISTICAS DA PLACA

+ Safe Activation (Ativacado sequra)

O produto ativa-se apenas com a existéncia de panelas
sobre as zonas de cozedura: o processo de aquecimento
ndo se inicia ou interrompe-se no caso de auséncia ou
remogao das panelas.

+ Pot Detector (Detetor de Panela)

O produto deteta automaticamente a existéncia de panelas
sobre as zonas de cozedura.




o Safety Shut Down (Desligar de seguranca)

Por motivos de seguranca, cada zona de cozedura tem um
tempo maximo de funcionamento que depende do nivel de
poténcia configurado.

+ Residual Heat Indicator (Indicador de calor residual)
Quando uma ou mais zonas de cozedura sdo desligadas, a
presenca de calor residual é sinalizada com um sinal visual
especifico no visor da zona correspondente, por meio do

, [}
simbolo 1.

UTILIZAGAO DA PLACA DE COZINHA
Nota: Para ativar qualquer fungéo, é necessario primeiro
ativar a zona pretendida

* Ligacéo
Prima (toque) brevemente em @ ON/OFF (1) plano de

cozedura/aspirador: 0 simbolo @ ilumina-se;
Continuando a premir: todas as fungbes disponiveis
passaram a estar visiveis durante alguns instantes, depois
permanecem ativas apenas as principais: as outras
poderdo ser usadas, e ativam-se, posteriormente, durante
a utilizag&o do dispositivo.

IMPORTANTE : todas as fungdes disponiveis ficam
iluminadas com uma luz de leve intensidade, que fica
mais intensa apenas quando séo ativadas.

Pressione novamente para desligar

Nota: Esta fungdo tem prioridade sobre todas as
outras.

o Selecdo das zonas de cozedura

Toque na Barra de selegéo (6) correspondente & zona de
cozimento desejada EL; CL; CR; ER;

® 9 Power Level

A placa dispde de 9 niveis de poténcia. Percorra com o0s
dedos ao longo da Barra de selegao (6):

para a direita para aumentar o nivel de poténcia;

para a esquerda para diminuir o nivel de poténcia.

o Power Booster
O produto dispde de um nivel de poténcia adicional (além

do nivel =), que permanece ativo por 10 minutos, apos os
quais a poténcia regressa ao nivel anterior.

Toque e percorra com o dedo a Barra de selegéo (6)

D) .
(além do nivel =) e ative o Power Booster
O nivel Power Booster ¢ indicado no visor da zona
()

N 3 '
selecionada com o simbolo /

o Bridge Zones

Esta funcéo permite fazer funcionar em modo combinado a
zona de cozedura EL com a zona de cozedura CL e a
zona de cozedura CR com a zona de cozedura ER criando
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uma Unica zona com o mesmo nivel de poténcia (2 no
total). Isto permitird uma cozedura homogénea com
tabuleiros e panelas grandes.

Para ativar a Fungdo Bridge:

* prima em simultdneo a Zona de selegéo (6) das zonas
escolhidas.

m
+ 0 indicador bridge d (10) das zonas de cozimento
selecionadas ira iluminar-se. Sera apresentado o simbolo

B no display da zona CL para o par (EL+CL) ou ER para
opar (CR+ER)

+ agora sera possivel configurar a poténcia, percorrendo
com o dedo a Zona de selegéo (6) EL para o par (EL+CL)
ou a zona de selegao (6) CR para o par (CR + ER).

Para desativar a Fungao Bridge:

* prima em simultaneo as duas zonas de selegédo (6) do
par de zonas que se pretende desativar.

o Temperature Manager

O Temperature Manager é uma funcdo que permite
configurar a temperatura predefinida mais adequada, para
obter o tipo de resultado desejado.

Para ativar a fungédo:

+ Selecione a zona de cozedura desejada.

* Pressione uma ou varias vezes Zona de selegédo (5)
para escolher o nivel mais adequado entre os disponiveis:
Na primeira pressdo ativa-se o nivel "Melting’
(Derretimento):

&E (7) Identifica um nivel de poténcia adequado para
derreter lentamente os produtos delicados sem"
comprometer as suas carateristicas sensoriais (chocolate,
manteiga etc.).

Na segunda presséo o nivel "Warming” (Aquecimento):

& (7) Identifica um nivel de poténcia adequado para
permitir manter a temperatura as suas comidas de forma
delicada, sem atingir temperaturas de ebuligéo.

Na terceira presséo o nivel “Simmer” (Ferver):

[}

NI (7) Identifica um nivel de poténcia adequado para
ferver as comidas por tempos prolongados. Adequado para
cozer molhos de tomate, ragu, sopas, sopa minestrone,
mantendo um nivel de cozimento controlado (ideal para
cozimento em banho maria). Evita a saida desagradavel
do alimento ou possiveis queimaduras no fundo, tipicas
destas preparagdes. Utilize esta fungdo depois de ter
levado os alimentos a fervura.

* Pressione novamente para desligar.

No display da zona de cozimento que esta a trabalhar no

[N
Temperature Manager suge o simbolo ™.
o Timer

A fungdo Timer ¢ uma contagem decrescente que &
possivel configurar, incluindo em simultaneo, em cada.



No final do periodo configurado, as zonas de cozedura
desligam-se automaticamente e o utilizador é avisado com
o respetivo sinal acustico.

Ativagao/Regulagdo da fungao Timer para a placa de
cozedura:

+ Selecione a zona de cozedura (poténcia diferente del0)

* Prima em simultdneo === (4a) e +(4b) para aceder a
fungao Timer
* Regular o tempo de duragéo do Timer:

pressione o seletor + (4b), para aumentar o tempo de
desligamento automatico

pressionar 0 seletor === (4a), para diminuir o tempo de
desligamento automatico

Se desejar, repetir a operagdo para outras zonas de
cozedura.

Nota: Cada zona de cozedura pode ter definido um Timer

diferente; no visor n'_:’:_:’l'_:' (13) aparecera, por 10
segundos, a contagem decrescente da ultima zona de
cozedura selecionada; depois disso, sera visualizada a
contagem decrescente com menor tempo.

Quando o temporizador tiver terminado a contagem
decrescente, é emitido um sinal acustico (por 2 minutos; ou
desliga-se pressionando qualquer tecla da placa),
enquanto o visor (13) pisca,

Nota: ao lado do visor da zona de cozedura, com o Timer

em utilizagdo, aparece o simbolo 9 (11)
Para o desligamento do Timer:
* selecione a zona de cozedura desejada.
) ) [
+ configure o valor do temporizador para Lf.fLt
através de === (4a)

Nota: a fungdo permanece ativa, se entretanto ndo se
pressionarem outras teclas.

+ Egq Timer (Temporizador de Ovo)

A funcdo Egg Timer é uma contagem decrescente
independente das zonas de cozedura (e da zona
aspirante). O Egg Timer ativa-se premindo em simultaneo

-— (4a)e+(4b)

Nota: para a regulagéo da fungdo Egg Timer, seguir o
mesmo procedimento da fung&o Timer.

Quando o temporizador tiver terminado a contagem
decrescente, é emitido um sinal acustico (por 2 minutos; ou

desliga-se pressionando === (4a), enquanto o visor (13)
pisca.
Nota: com o Egg Timer em utilizagéo, aparece o simbolo

O 2.

e Power Limitation:

A fungdo de Power Limitation permite definir o
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funcionamento do produto limitando-lhe a sua absorgao
maxima (kW).

Nota: a definicio deve ocorrer com a placa desligada, no
momento da ligagdo da placa de Cota: a rede elétrica, ou
na religacdo da prépria rede elétrica, dentro dos 2 minutos
sucessivos, sem premir o botdo .

Para definir Power Limitation:

+ toque e mantenha nas teclas @(2) + " (3) até a
emiss&o de um breve sinal acustico

* percorra em simultdneo as barras de selegao (6) CL e
EL, da esquerda para a direita até ao fim das barras de
sele¢do e mantenha o toque, até a emissdo de um breve
sinal acustico.

+ 0 visor do Temporizador (13) mostra os simbolos

il il
L E L aindicar que € possivel executar a definicdo.
+ 0 visor (8) da zona CL mostra a definicdo atual:

Valor Poténcia (kW)
=] 7,2 KW (predefiniao)
7 45kwW

+ para mudar a definico do Power Limitation percorra as
barras de selegéo (6) CL

da esquerda para a direita, para aumentar os kW; da
direita para a esquerda, para diminuir os kW

+ para salvar a escolha efetuada, pressione as teclas @

(2) + I I (3) , por 1 segundo; sera emitido um sinal acustico
a confirmar a definigéo efetuada.

+ Child Lock (Bloqueio Parental)

O Child Lock permite inibir a ativacdo de qualquer funcéo
para evitar que as criangas possam acidentalmente
acender as zonas de cozedura e a zona aspirante.

O Child Lock s6 pode ser ativado com o produto ligado
mas com as zonas de cozimento desligadas.

Ativagao:

+ prima e mantenha premido em simultaneo 9(2) ea "
(3), um sinal acustico indica que a fungdo esta ativa e é

/
apresentada uma A no display.

Repetir a operagdo para desativar.

o Pausa
A fungéo Pausa permite suspender qualquer fungéo ativa
na placa, colocando a zero a poténcia de cozedura.
Ativagdo:

) ) N
* prima I I (3), no display € apresentado o simbolo / ¢
Para desativar a fungdo:



* pressione "(3), nos préximos 10 segundos, desloque
para a direita com os dedos ao longo da Barra de selegao
(6 - CL); Se a operagédo ndo for realizada dentro deste
tempo, a fungao de pausa permanece ativa.

Nota: esta operacdo restaura as condi¢des da placa antes
da pausa.

Nota: se apés 10 minutos, a Fungdo Pausa nao for
desativada, a placa desliga-se automaticamente.

o Recall (Recuperar)

A fungdo Recall permite recuperar todas as definigdes
definidas na placa, em caso de desligamento acidental.
Ativagéo:

* religue a placa @ on/off (1) dentro de 6 segundos apds
a ter desligado.

* prima I I(3) dentro dos 6 segundos seguintes.

o Automatic Heat UP (Aquecimento Automatico)

A fungdo Automatic Heat UP permite colocar a poténcia
definida mais rapidamente em regime; com esta fungéo,
temos a vantagem de ter uma cozedura mais rapida, mas
sem o risco de queimar as comidas, porque a temperatura
ndo ultrapassa a do nivel definido. Esta fungdo esta
disponivel para os niveis de poténciade 1a 8.

Ativagéo:

+ pressione durante algum tempo, na Barra de Selegao
(6), a poténcia desejada.

]
+ & apresentada uma no display /~7(8).

e Power Flow

Esta fungdo atribui um nivel de poténcia as zonas de
cozimento com base na posi¢do, conforme ocorre em
muitas  cozinhas profissionais, por comodidade de
utilizag@o.

Na zona EL teremos o nivel (poténcia) de funcionamento
mais baixo e indo para a direita chegamos a que tem o
nivel (poténcia) de funcionamento mais alto ER; Como
indicado na tabela seguinte.

1 2 4
EL cL ER
Bocas Poténcia
12 3 4 Warming
1023 a4 3
1 2(3)4 5
1 2 3(4) 9
Ativagdo

Prima @(9) para ativar a fungéo. llumina-se o ledo sobre
a serigrafia.

Desativagao

Prima novamente @ (9) para desativar.

TABELA DE POTENCIA
Nivel de poténcia Tipos de cozedura Utilizagao (baseada na experiéncia e nos habitos de
cozedura)
_ aumentar a temperatura dos alimentos por um curto
[ . . ) .
) | Aquecer rapidamente periodo de tempo até ferver rapidamente em caso de
M?x._ agua ou aquecer rapidamente os liquidos de cozedura
poténcia - -
I - gratinar, comegcar uma cozedura, fritar produtos
5’ .1 |Fritar - ferver .
congelados, ferver rapidamente
o I - ) i refogar, manter fervuras vivas, cozer e grelhar (por um
Potdncia - 5 Gratinar - refogar - ferver - grelhar curto periodo, 5 a 10 minutos)
alta q g’ Gratinar - cozer — estufar — refogar -|refogar, manter fervuras ligeiras, cozer e grelhar (por um
- grelhar curto periodo, 10 a 20 minutos), pré-aquecer acessorios
W, ) . estufar, manter fervuras delicadas, cozer (durante muito
HS Cozinhar - estufar- refogar - grelhar .
tempo), amanteigar a massa
cozeduras prolongadas (arroz, molhos, assados, peixe) na
~ .| O L |Cozer - ferver em lume brando - . .
Poténcia | v -/ . presenca de liquidos de acompanhamento (por ex. gua,
- engrossar - amanteigar . . .
média vinho, caldo, leite), amanteigar a massa
) cozeduras prolongadas (volumes inferiores a um litro:
8 =7 |Cozer - ferver em lume brando - ) Lo
-3 . arroz, molhos, assados, peixe) na presenca de liquidos de
engrossar - amanteigar . . )
acompanhamento (por ex., agua, vinho, caldo, leite)
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9 7 |Fundir — descongelar — manter quente|derreter a manteiga, fundir delicadamente o chocolate,
L oo - amanteigar descongelar pequenos produtos
Poténcia " i 565 d 4 -
Baixa q Fundir — descongelar — manter quente marj 6T aqueciaas pequenas p‘or(;oes © comica recgm-
I ) cozidas ou manter os pratos a temperatura de servir e
— amanteigar : .

amanteigar os risotos
_ Placa de fog@o em pausa ou desligada (possivel presenca
OFF ;'_ ! Superficie de apoio de calor residual de final de cozimento, sinalizado por H-L-

0)

4. MANUTENGAO

Atencao! Antes de qualquer operagdo de limpeza ou
manutengao, certificar-se que as zonas de cozedura
sejam desligadas e o indicador luminoso tenha
desaparecido.

MANUTENGCAO DA PLACA DE COZINHA

o Limpeza da placa de indugao

A placa de cozedura deve ser limpo depois de cada
utilizagao.

Importante:

+ Nao utilize esponjas abrasivas ou palha de ago. Com o

5. ASSISTENCIA

tempo, a sua utilizagéo podera danificar o vidro.

+ Néo utilize detergentes quimicos irritantes, como sprays
de forno ou removedores de manchas.

+ NAO UTILIZE MAQUINAS DE LAVAR A JATO DE VAPOR!!!
Apos cada uso, deixar arrefecer a placa e limpé-la para
remover incrustagdes € manchas causadas por residuos
alimentares. Agucar ou alimentos com alto teor de agucar
danificam a placa de cozinha e devem ser removidos
imediatamente. Sal, aglcar e areia podem arranhar a
superficie do vidro. Usar um pano macio, papel absorvente
de cozinha ou produtos especificos para a limpeza da
placa (siga as instruges do fabricante).

TABELA PESQUISA AVARIAS
Cadigo informativo Descrigao Causas possiveis Solugdo
Ewd A zona de comandos desliga-se | A temperatura interna das | Aguarde que a placa arrefeca
""" a temperaturas muito elevadas | pegas eletronicas € muito alta antes de reutiliza-la
Efifvlsd
E detetada uma ativaco ; ”
+ . Agua, panelas ou utensilios . -
continua (permanente) da tecla. . . Limpe a superficie, remova
X . . de cozinha, acima da ; ;
sinal sonoro A'interface desliga-se apos 10 interface do utilizador quaisquer objetos da placa.

segundos.

Para todos os outros
avisos de erro

Contactar o servigo de assisténcia técnica e comunicar o codigo do erro

SERVIGO DE ASSISTENCIA

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 "Resolucéo 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 Servico de Assisténcia mais

préximo.
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Tnpeite auatnpd TIG 0dNYieg TTOU TIEPIEKOVTAI OTO TTAPOV
eyxelpidlo. O kATaOKEUAOTAG amoTroleital kaBe eublvn yia
TUXOv TpoBAfpaTa, CnuiEG 1 Trupkayid TToU pTTOpEl va
TpokAnBolv 0Tn cuokeur Adyw pn THPNONG TwWV 0dNyIwV
ToU TIEPIEXOVTAIl OTO TIApOV €yXEIPIBIO. AUTH N GUOKEUNR
¢xel oxedlaoTel OTOKAEIOTIKA yIO XPAON WG OIKIAKN
OUOKEUN payelpépatog @ayntol. Aev emimpémeral GAou
gidoug  xpon  (myx. Béppavon  dwpartiwv). O
karaokeuaotig dev  avahapBavel kapia euBlvn oty
TEQITTTWON  OKOTAAANANG  XpAong Tou TPOIGVTOG R
AavBaouévng pUBHIONG TOU GUGTAKPATOG EVIOAWV.

Am6 aigbnTiki Gmown, n OucoKeun €vOExeTal va
mapouoidlel Siapopég o OXEGN HE TO TPOIOV TTOU
ameikovileTan oTa oX€SIA TOU TTOPOVTOG EyXEIpIdiou,
wotéoo o1  odnyieg xpAong, ouvtApnong  Kai
EYKATAGTAONG TTOPAPEVOUV Ol iDIEG.

o AlaBAaTe TTPOTEXTIKA TIG 00NYiEG: TIEPIEXOUV GNUAVTIKEG
TANPOPOpIEG yIa TNV €ykataoTaon, T XPAon Kai v
aoQaAeia.

o Mnv TTapaTmoleiTe T0 NAEKTPIKO KUKAWHA TNG CUCKEUAG.

o [1p0oTOU TTPOXWPNOETE OTNV EYKATAGTAGN TNG GUCKEUAS
BeBaiwBeite 6T dAa Ta €CaptApaTa €ival avémaga. e
QVTiBETN TIEPITITWON ETTIKOIVWVACTE WE TOV TTPOHNBEUTH
0ag Kal Unv eKTeAEITE TV eykatdoTaon.

e EMylre v oxkepaidnta TG OUOKeung  TTPOTOU
TIPOXWPNOETE OTNV EYKATATTAON. ZE QVTIBETN TIEPITITWON
ETMIKOIVWVACTE PE TOV TIPOPNBEUTA 0O Kal unv eKTEAEiTE
NV EYKATACTOOM.

@: TO EGAPTANATA TIOU PEPOUV AUTO TO UPPBOAO UTTOpEITE
Vo Ta TIPOUNBeUTETE  XWPIOTA  amd  eCeIdIKEUPEVa
KaTaoTApaTa.

*: 10 €CapTANATA TTOU QEPOUV aUTO TO GUMPOAO Eival
TpéoBeTa efapTApaTa Ta oToia TTPoopidovTal POVO yia
OpIopEVa MOVTEAQ KOl T OTTOION PTTOPEITE VO TIpOpNBEUTEITE
amdé  TOUg  I0TOTOTIOUG  www.elica.com  Kal
www.shop.elica.com.

1. AXOAAEIA KAl KANONIZMOI
/N TENIKH AZOAAEIA

Mpogoxn! Tnpeite moTa Tig Tapakdtw odnyieg: o To
Tpoidv TpEmel va amoouvdéeTal ammd 10 nAekTpIkG pedua
TIPIV TNV €KTEAEOT OTTOIOCBATIOTE EPYATiag EYKATAOTAONG.
e H eykardoTtacn fi n ouviipnon TPETel va ekTeAeiTal amod
eCeIdIKEUpévo  TEXVIKG, OUUQwva e TIG 0dnyieg TOU
KOTOOKEUOOTH Kal TNPWVTAG Toug 10XUOVTEG TOTTIKOUG
Kavoviopoug Trepi ao@aAeiag. Mnv emOKeUadeTe Kal unv
QVTIKOBIOTATE OTTOI0dITTOTE EEAPTNUA TOU TTPOIOVTO AV OEV
avagépeTal pnTé aTo eyxeIpidio xpRong. @ H yeiwan Tou
TpoidvTog eival uToxpewTikA Bdoel vouou. e To kaAwdio
Tpo@od0ciag Ba TPEmEl va €ival APKETA PakpU WOTE va
EMTPEMETAI N GUVOEDN TOU EVTOIXICOUEVOU TTPOIOVTOG GTO
NAEKTPIKG pelpa. o Ta va mpolvial of 1oxU0VTES
Kavoviopoi ao@aAeiag, n eykardoTacn Ba TPETEl val
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0106¢1el TTOAUTTOAIKO O1akOTITN TTOU va €€ao@aAilel T
TAjpn amoouvdeon amd To OiKTUO OF  TIEPITITWON
uméptaong kamyopiag Ill, o€ OoupuGPEWON HE TOUG
Kavoveg eykardoTaong. @ Mn xpnaipotoieite ToAUTpIZa Ay
pmraAavtéCes. @ Metd Tnv ohokAfjpwan Tng eykaTaaTaong,
0 xpRomg Oev TpEmel va €xel TPAaPaan aTa NAEKTPIKA
pépn. e To Tpoiov kal Ta TPOOPACINA pépn TOU
Bepuaivovtal kard T didipkeia TG Xpnong. Mpogoxn, unv
QKOUTIATE TIG BEPUES €OTIEG TNG TUCKEUNG. ® Mnv agrveTe
10 TaIdIA va Traifouv pe To TIPOiGv. KpamoTe Ta o€
améoTaon ac@akeiag kai utd Ty emotrTeia agag didT Ta
TPooBAaoipa pépn Tou pTTopEi va uttepBepuavBouv kard Tn
didipkela TG Xpriong. @ Ta aTopa pe kapdiakd Bnuarodomn
f edoureloIgo  amviIOwTH  gival  onuavtiké  va
eCaKpIBwvouy, TPIV amoé Tn Xpion TG EmaywyIKnG 0Tiag,
6T 0 BnuaTodéTNG Toug Eival ouuBatdg pe To TPOoiGV. e
T600 kata T O1GpKeIa 600 Kal PETG TN XPAON MNV ayyileTe
10 Beppaivopeva aTolyeia Tou TTPoidvToG. ® ATTo@UyETE THV
€maer pe mavid f dAAa eu@Aekta UNIKG €av Bev Exouv
KPUWOEI ETOPKWG OAa Ta £§apTANATA TG TUCKEUNG, OIOTI
UTTAPYXE! KivOuvog TTupKayIdg. @ Mnv ToTrobeTeite eUgAekTa
UNKG emlvw A TAnoiov Tou Tpoidviog. e Ta
utrepBepuacpéva Aitrn kai Addia Taipvouv EUKoAa QwrTId.
Na eioTe Tévta o€ emaypdmvnon étav payelpeUeTe GaynTa
mAoUala e Aitn /| Addia. e Edv n emedveia payioel,
QTTEVEPYOTTOIROTE TO TTPOIOV YO VA ATTOPUYETE TOV KivOUVO
nAektpomAngiag. e To mpoidv dev TpoopileTal yia
Aeimoupyia péow  €GwTePIKOU  XPOVODIOKOTITN 1) €VOG
XwpIoToU  guoTAUATOG TnAExeIpiopoU. e To payeipeua
emavw o€ eaTia pe AadI /) AiTrog dixwg emiAewn pmmopei va
eival emkivduvo Kai va TpokaAéoel Tupkayid. e To
payeipepa Ba mpémel va yiveral uto emiBAewn. Oa mpémel
va €igTe TTAVTA TTOPOVTEG OTAV TO PayEipEPa Eival PIKPAG
didpkelag.  Mnv mpoomaBeite MOTE va ofroete pia
QWTIG XpnoIpoTToIWVTAG VEPS. AVTiBETa, OTTEVEPYOTTOINGTE
70 TIPOIOV Kal kaAUWTE TN QAGYEG, TI.X. HE éva KATTAKI A PE
pia Tupiyayn kouBépta. e Kivduvog Tupkayidg: pnv
ToToBeTEITE  QVTIKEiEVA emAvw  OTIG €0Tieg. o Mn
XPNOIUOTIOIEITE OTHOKOBAPIOTEG, OIOTI UTTAPXE! KivOuvog
nAektpomAngiag. @ Mnv akoupTdre peTalAIKG avTikeipeva,
OTwWG payaipia, Tpolvia, KOUTAAID Kal KOTakia Travw
otV EMQAVEID Twv 0TIV BIOTI UTIAPXEl Kivduvog va
utrepBepuavBolyv. e Tlpotol CUVOECETE TO TIPOIGV OTO
NAEKTPIKO pelpa: eAEyETe TV TIvaKida pe Ta TEXVIKA
XOPAKTNPIOTIKG (OTO KATW PEPOG TOU TTPOIGVTOG) yia val
OIYOUPEUTEITE OTI N TAON Kal n 10XUG avTiaTolKouv oTa
XAPaKTNPIOTIKA TOU PeUNATOG Kal OTI TO QIG oUVOEDNG Eival
Kat@AAnAo. Ze Tepimmwon ap@iBohiag, ameubuvBeite o€
évav nAekTpoAdyo.

InUavTiko: @ Metd T xprion, aTEVEPYOTTOINGTE TNV £OTIO
PayEIPEUATOG UECW TOU OXETIKOU GUOTAUATOG EAEYXOU Kal
un PBacieote gTOov QVIKVEUTH Okeloug. e Ta va unv
Eexelhioel uypd Katd 10 BPAaciyo 1 To {EaTANA, PEILWOTE TV
mapoyr| Bepudtntag. @ Mnv a@rivere avappéVES TIG €OTIEG
e GdeIEG KATTOAPOAES Kal Tydvia 1 xwpig okeln. @ MOAIg
0AOKANPWOETE TO payeipepa, oBAaTE TV avTigTolxn €aTia
payeipépatog.  lia To payeipeua pn XpnoiuoTolEiTe ToTé
ahoupivoxapto, kal pnv TomoBeteite TOTE KaTeuBeiav
Tpoidvta Tou eival TUAiypéva pe  ahoupivoxapto. To



ahoupivoxapto pTopei v ANIWOEI Kal va TIPOKOAEDEI
avemravopBwtn ¢npid oTo Tpoidv oag. e Mn (eoTaivere
TIOTE KOVOEPPEG ME TPOPIUA €AV TTPONYOUMEVWG eV TIG
éxere avoigel, 0161 pmopei  va  ekpayoOv! Auth n
mpoeidotoinon 1oxUel yia 6Aoug Toug TUTTOUG ECTILWV
payeipéuarog. e H xpAon uwnAig 1ox00g, OTwG n
Aeimoupyia Booster, dev evdeikvutal yia 10 (EoTaUa
OpIoPEVWY  Uypwv  OTIwG  yia  Trapddelypa 10 AGdI
myavioparog. H umepPoAikiy BeppdtTa pmopei va eivai
EMIKIVOUVN. ZTIG TIEPITITWOEIG QUTEG, CUOTAVOULE Tn Xprion
pikpdTEPNG 10XU0G. ® Ta okeln TPEMEl va ToTroBeTolvTal
kareuBeiav emavw TNV €0Tia Kal val €ival KevIpapiopéva.
AmayopeUeTal n TOTTOBETNON QVTIKEIUEVWY avAPETA OTO
OKEUOG Kal TV €OTid. e & TEPITIWON  UWnAwv
BEPUOKPACIWV TO TIPOIOV UEIWVEI QUTOUATA TO ETTITIEGO
10X00¢ Twv €oTiwv. e [piv amd omoladAmoTe epyaaia
kaBapiopol f ouvIRPNONG, amOCUVOEDTE TO TIPOIGV aTTd
70 nAekTpIkd pelpa Bydloviag 1o @Ig amé v Tpila
kareBagovTag Tov YeVIKO SI0KOTTTN Tou aTriTIol oag. @ TMa
ONeG TIG €pyadieg eykaraoTaong kai ouviipnong 6a
TIPETTEI VA XPNOIUOTIOIEITE YAVTIO Epyaciag. e To Tpoidv
pTopei va xpnoipotoinBei améd maidid nAikiag avw Twv 8
€TV KAl amé  GTopa  PE  MEIWMEVEG  OWUATIKEG,
algbnPIaKES 1 diavonTIKES IKAVOTNTEG, ) ATTO ATOUA TTOU
oTepolvTal EUTEIPIAG 1) amapaitnTng yvwong, Me v
mpoUTd0ean 61 autd Bpiokovral utd emiBAeyn f éxouv
AaBel 0dnyieg OXETIKA We TNV ao@aAf Xpron Tou TTPOidvTog
Kal TNV Karavonan Twv OXETIKWV KIvaUvwy. e [pémel va
emBeBaiwvere 6T Ta TTaIdIA dev TTaifouv pe T TTPoidy. @ O
kaBapiopog kal n ouvipnaon dev TpéTel va ekteAolvTal
amé Tadia xwpig emiBAewn. e To TPoidv TpETEl va
kaBapifetal guxva T600 E£OWTEPIKA OC0 Kal ECWTEPIKA
(TOYAAXIZTON MIA @OPA TO MHNA), Tpwvtag Trévta
600 avagépovtal pnrd oTIG 0dnyieg ouviRpnong. e To
myaviopa Ba Tpémel va ekteAeital utmd emmifAeyn 8161
uTrapxel kivduvog va apTdgel ewtid 10 Kautd AddI. e
Mpoaooyr! Otav n eoTia payeipéparog eivar ae Acitoupyia,
T0 TPooBAaiua Pépn TNG GUOKEUNG UTTopEi va avamTigouv
uwnAy Beppokpacia. e TMpogoyy! e Mn ouvdéete 10
TPOIGV 070 NAEKTPIKO pelpa eav Bev €xel oAokAnpwBei
TAfPWG N eykatdiotaan. e a TIg Epyacieg eykaTadaTaong
xpnolgotoleite amokAeloTikG TG Bideg TOU TrapéxovTal
padi pe 1o TPOIGV A, £Gv dev TTapéxovTal, ayopaaTe Bideg
kardMnhou T0Tou.  Xpnaoipotroieite  Bideg  karAAnAou
pAKoug aUpewva e Tov Odnyd eykardotaong. e Eival
onuavtikd  va  QUAGooeTe TO  TIApOV  EyXelpidIo  yia
pEMOVTIKY  avagopd. X TePITwon  TWANON,
Tapaxwpenong A HETakopiong, 1o ev Adyw Eyypago Ba
TIPETTEI VO GUVODEUEI TN GUOKEUN).

/N AZOAAEIA KATA THN HAEKTPIKH
ZYNAEZH

o AToouvdEDTE TO TTPOIGV aTmd TO NAekTPIKG pepa. e H
eykaraoTaon Ba mpEmel va ekTeAsital amo emayyeAuaTiké
€CEIBIKEUPEVO TIPOOWTTIKG TTOU YVWpIdel TOUG I0XUOVTEG
KOVOVIOUOUG OXETIKA HE TNV EYKATAOTAON Kal TV
ao@aheia. @ O KaTaokeuaoTAg dev GEPEI Kapia eubivn yia
TUXOV (nuiEg o€ avBpwroug, {wa 1 avTikEipeva o€
TIEPITITWON WN TAPNONG TWV 0dNYIWV TTOU TIEPIEKOVTAI GTO
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mapév kedAaio. e To kaAwdio Tpopodoaiag Tpémel va
eival apkeTd pakpU WaTe va eival duvarr n agaipean g
povadag ecTIWV aTTd Tov TTAyKo. @ BeBaiwbeite 611 n 100N
TIOU QvaypPA®ETal GTNV TTIVOKIDA TWV TEXVIKWY OTOIXEIWV
ot0 BéBog TOU TpOidVTOG Eival idla pe ekeivn Tou
nAekTpIkoU OIKTUOU TOU XWPOU €Eykardotaong. e Mn
xpnoipotoleite pmaAaviédes. @ To nAekTpIKO KaAwdIo
yeiwaong TPETel va gival 2 k. PakpUTePO aTméd Ta uTTGAOITIa
KoAwdIa. e g TePITITWaN TOU TO TTPOidv v dIaBETel
KoAwdI0 TPOPOdOGiag, XPNOIUOTIOINOTE Eva PE EAAYIOTN
Slatoury 2,5 mm2 yia 10x0 éwg 5500 Watt, evw yia
peyahlTepn 10U n Slatopr) Ba TpEmel va eival 4 mm2. e
To kaAwdlo Oev TpEmel va QTAvel o€ Beppokpaadia TTou
gemepvd kara 50°C ) Beppokpaaia TepiBaAhoviog. @ To
TTP0idV TTpOOpICeTal yia pOVIUN OUVECN GTO NAEKTPIKO
BikTuo, emopévwg n alvdean TPETEN va TIPAYMATOTIOIEITAl
ot o1aBepd Oiktuo péow  KatdAnAou  TToAuTIOAIKOU
S1akoTrTn, ToU va géac@aliel TARpn amoalvdeon amod 1o
pelua OTIG TIEPITITWOEIG TNG KaTnyopiag utéptaong Il kau
TI0U va gival E0KoAa TTPOGRATINOG LETA TNV eyKaTdoTaOT.
e Mpoooxn! H avtikardataon Tou kaAwdiou diaaivdeong
Ba mpémel va exteAeital amd v e§ouaiodotnpévn
UTINPETTa TEXVIKAG UTTOOTAPIENG A aTT6 AToUo e TTapdpola
eCeidikeuan.

e [pogoxn! MpotoU emavacuvdéaeTte 10 KUKAwa aTnv
Tapox) NAEKTPIKOU PEUPATOG Kol EAEYEETE TN OWOTH
Aermoupyia TnG auokeung, Ba el va egakpIBwoETE OTI
70 KAAWSI0 PEUHATOC €ival TWATA OUVOESENEVO.

£\ AZOAAEIA KATA THN EFKATAZTAZH

e TOOO0 N nAeKTPIK 600 Kal N PnXavIKY eykardoTaon
TIpETEl  va TIpaypatotololvial  ammd  eGeIBIKEUPEVO
TTPOCWTTIKG.

o [piv v évapén Tng eykardoTaong: Apol agaipéaeTe
70 TIPOIGV amoO TN cuokeuaaia emaAnBeloTe OTI Oev ExEl
utrooTel ¢nuIG Katd TN PETAQOPA Kal OF TIEPITITWON
TTPOPAAUATOG, ETTIKOIVWVACTE e TOV TTPounBeuT oag i e
mv  Ympeoia  Ymoompigng  MMehatwv,  Tpotou
TIPOXWPNOETE otV eyKatdoTaon. Befaiwbeite o611 10
TTPOIGV TTou ayopdoare éxel KatdAAnAeg diaoTdaeig yia 1o
TIPOETMIAEYUEVO  onpeio  eykatdoTaong. BePaiwBeite 611
péoa Ot ouckeuaaia dev  uTApXouv (yia  Adyoug
PETAPOPAG) TUVODEUTIKA UAIKA (yia TTOPAdEIYHA QAKEAO!
ue Bideg, eyyunaeig, KTA.), Kal av utrdpyouv, agaipéaTe Ta
Kol QuAGgre Ta. TéAog, PeBaiwbeite 6T TAnaiov Tou
onueiou eykaraataong utrdpxel diaBéaiun mpica pelpaTog
o [IpogToIPaTia TOU ETTTTAOU YIQ TOV EVTOIXIONO:

* MpayparotoiaTe GAEG TI £pYATieg KOG TOU ETTITTAOU
TTPOTOU TOTTOBETACETE TN MOVADA TWV ECTIWV KAl AQAIPETTE
pokavidia A uTToAEiupaTa KaTepyaoiag.

H eAdxioT améoTacn avayeoa oTnv €0Tia HayeIpEPATOG
Kail Tov ToiXo TpETel va gival TouhdyioTov 50mm prpoaTd,
TouAd@yioTov 50mm aTo TAGI Kal TouhdyioTov 550mm o€
OXEC! JE TO TTAVW VTOUAGTTIAL.

IHM.: kat@ TOv OXEDIAOMO Twv XWPwv TIPETEl va
TnPoUvTal 01 0dNYieg TOU KATAOKEUAATH TNG Koudivag.

«  INMavTike:  XpnolhoToiNoTE  €va  OQPAYIOTIKG-
OUYKOMNTIKO €vOg guaTtaTikoU (S), TTou va aviéxel ot



Bepuokpaoia éwg 250°. Mpiv v  eykatdoTacn ol
empdveieg  TomoBémang TG kOMag  Tpémel  va
kaBapifovtal oXOAAOTIKA aTmopakpUvovTag kéBe ouaia
Tou umopei  va  emnpedoel TV TIPACQUON  (TT.X.:
amokoANTIKG,  auvinenTikG,  Aitm,  Addia,  oKOveg,
utroAeippata Tahidg kOAag, KTA.). H k6Ma mpémel va
amAwveTal opoIdpop®a ae OAN TV TIEPIKETPO TNG KOPVILAG.
Metd T ouykOAMNnan agraTe TNV kKGAa va OTEyVWOE! yia
TIEPITIOU 24 WPEG.

e [poooxn! Edv n tomobémon Twv BIdWV Kal Twv
OTOIXEIWY OTEPEWONG BEV TIPAYHATOTIOIEITAI CUPQWVA HE
TIG 0dnyieg Xproewg, evOEXETal va TTPokAnBouv kivuvol
NAEKTPIKAG PUTEW.

e Inueiwon: yia T OwaoTr £yKATAOTOON TOU TIPOIGVTOG
ouvioTaTal va TUAiyere Toug OwANVEG pe KOANTIKY Taivia
TIoU €xel Ta akOAoUBa XapakTPIaTIKG: EAQOTIKY peUBPAvVN
amé pahakd PVC, pe kdMa akpuhikig Bdong, Tou
ouppopewvetal pe Tov  Kavoviopd DIN EN 60454,
EMPBPaduVTIKG PAGYag, ECAIPETIKA avToxr) aTn yrpavan,
avOekTiké  OTIg  dlakupdvaelg TG Bepuokpaaiag, e
duvarémTa xpang ae XaunAég Bepuokpaaieg.

ATNOPPIWH NPOIONTOZ £TO TEAOZ THE
ZOHE TOY

H ouokeuny aut @épel oripavon oUPQWVa e
K v Eupwmaikh Odnyia 2012/19/EK - UK SI

2013 Ap.3113, AmopAnTa HAekTpikoU Kai HAe-
B 7p0vikoU E€omAiopoU (AHHE).
BefaiwBeite 611 n améppiyn autol Tou TIPOIGVTOG
ekteAeiTal owaotd. O xpAoTng oupBaMel atnv TPOANWN
TWV TMOAVWV apvNTIKWY ETITITWOEWY Yia 1o TepIBaANov
kar v uyeia. To oUpBoAo €mdvw aTo TPOIGV / OTa
OUVODEUTIKA éyypaga UTTOdEIKVUEI OTI TO €V AGYWw TTPOIdV
Oev mpémel va amoppitTeTal  pali pe Ta  oIKIakd
amoppipuara aMa mpémel va mapadidetal o€ KatdAAnAo
onueio ouMoyig yia TNV avakUkAwon nAeKTpIKoU Kal
nAekTpovikoU egommAiopou. H amdppiyn Tou Tpoidvtog Ba
TIPETEI VAl YiveTal OUPQWVA PE TOUG TOTTIKOUG KAVOVITUOUG
8166eang Twv amopAfTwv. MNa mepIoadTepeg TANpoPopieg
OXETIKA e TNV €Tegepyaaia, avaknan Kal avakikAwan
QUTAG TNG GUOKEUNG, ETTIKOIVWVACTE PE TO apuddio ypageio
TOU dAUOU OQG, TV UTNPETia TEPICUANOYAG OIKIOKWY
amoppPIPUATWY A e TO KaTdaTnua am' 6Tou ayopacare
OUGKEUN.

KANONIZMOI
H ouokeury auty, n omoia TpoopideTal yia emOQn pE
TPOPINA,  CUPPOp@WVETal pE  Tov  Kavoviopd  (EK)

ap.1935/2004 «kai éxel oxediaoTel, KOTAOKEUQOTEN Kall
diateBei otV ayopd OUUGWvVa PE TIG OTICITACEIG
ao@aieiag g Odnyiag «XaunAig Taong» 2014/35/EE,
kar TG amaimoelg  Tpootaciag  Tng  Odnyiag
«HAextpopayvnTikrg ZupBatétntagy (EMC) 2014/30/EE.

2. XPHzZH

H Aeimoupyia g ouokeung PBacietal aTo  [QUOIKO]
QAIVOPEVO TNG MayVNTIKAG ETTaywyng -0nA. atnv ameuBeiag
HETOQOPA  EVEPYEIDG OTO TV TIOPOYN) 10XUOG OTnV
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karoapoAa.

MAeovektApara: Xe alykpion Pe TIG KOIVEG NAEKTPIKEG
€0TiEG  payelpéuatog, n emaywyikn eotia  eivar: Mo
ao@alng: pikpoTepn Beppokpaaia atn yudivn emedaveia.
Mo ypAyopn: pikpdTEPOl XpOvol yia To (EoTOpa TOU
@ayntoU. Mo akpiPig: n eaTia avramokpivetal Gueaa aTig
eviokég  oag. Mo  omodomiky: 710  90% NG
QTTOPPOPOUNEVNG EVEPYEIOG WETATPETTETAI OE BepudTnTa.
EmimAéov, We Vv amopdkpuvan Tou Payeipikol OKeUoug
amo TV €0Tia, N TAPOXY| EVEPYEIAg DIOKOTITETAl AUETT KI
£101 EMITUYXAVETAI EE0IKOVOUNDTN.

® ZKeUn HOYEIPIKAG

m Xpnoipotroicite povo KATGAPOAEG TTOU PEPOUV
auTo To aUppoAo.

ZnpavTiko:

yila TNV amoQuUYR  KATaoTPOQAG NG  €OTIAG,  Wnv

XPNOIHOTIOIEITE:

+ okeUn pe Baon Tou dev eival Teheiwg emimedn,

* peTaAIké okeln pe epayié Baon,

+ OoKeln pe TpayxId Bacn yia va pnv ypar¢ouviletal n
EMQAVEIQ TWV ETIWV,

* Unv akouumare ToTé (€0TEC kaToOPOAEG kal Tnydvia
EMAVW OTOV TTIVAKA EAEYXOU TNG ETTIPAVEING EOTIWV.

+ Ooa okeln eivar KatGMnAa yia xpAon o€ emaywyIkég
€aTieg Oev onuaiver 0TI AeIToupyolv Kal OTTOTEAECUATIKA
Aoyw TOU OTI N BACN TOUG PTTOPET VO OTTOTEAEITAI PEPIKWG
amé a1dnpopayvnTikd ulikd!! Otav ayopalete kaToapoAeg
A TNyavia emREPAIWVETE TIAVTA OTI:

* 1 Paon amoteAeital €& oAokAfpou amd aidnpopayvnTikd
UhikG. Zmv avriBeTn  TepiTTwon  pelwveTal 1000 N
amoTEAETATIKOTNTA TNG METAd0ONS NG BeppotnTag 600
Kal N opolopop®ia TnG, P amotéAeapa n Bepuokpaaia TG
em@avelag Tou yaviol/karoapdhag va  pnv - gival
karaMnAn yia payeipepa

* n Paon dev TepIExEl aAoupivio: TO OKEUOG dev
Beppaiveral Kal €miong evaéxeTal va pnv avayvwpiletal
a1 TOUG ETTAYWYEIG.

+ Baoeig mou eivar pn emimedeg f Tou €xouv Tpaxid
em@Aveia.

* Meiwvetar n em@dvela emaeng YeTagl Tou emaywyéa kal
TOU OKeUOUG ME OTTOTEAECUA VO PEIWVETAI N aTTOd00N Kal
va SUOKOAEUEI TO payeipepa.



=
A
® LuVIOTWHEVEG BidpeTpol Bdong okeEuwv

IHMANTIKO: av o1 katoapoAeg dev £xouv To CWOTO
péyebog o1 eoTieg payeipéparog dev avédBouv. MNa va
Oeite TV EAAXI0TN BIAUETPO TNG KATOOPOAAG TTOU UTTOPEITE
Vo ¥pnoldomoinoete 0t KGBe  €oTia  EEXwpIOTA,
OUUBOUAEUTEITE TIG EIKOVEG TOU TIAIPOVTOG EYXEIPIOIOU.

Mpoooxn: Mpokeipévou va Siag@aliletal n amédoon
TOU PAYEIPEHOTOG KAl N TTOI6TNTA TOU TrpoiovTog AEN

OUVIOTATOl N XPAON TPOCOPHOYEWV ETTAYWYIKAG
£0TiOG.
e[lpolrapyovra okeun

MNa va PeBaiwdeite 611 T0 Okevog eival Kat@AAnAo yia
ETTAYWYIKEG €OTIEG, XpnolyomoiaTe évav payvAm: Ta
akatdAAnAa akeln dev éAkovtal amod Tov payvATn. Kai o€
QUTA TNV TTEPITITWOT 10XUOUV 01 08NYiEg TTOU AVOPEPOVTA
oV TponyoUpevn TTapdypago.

o E¢oikovopnan evépyeiag

Xpnolyotolgite myavia kai  KatoapOAeg e  dIGETPO
Baong idla pe ekeivn TG  €OTIOG  PAYEIPEHATOC.
XpnoIHOTIOIEITE POVO KATAPOAEG Kal TyAvia pe ETTITTEDEG
Baoeig. - Epooov ivar duvatd, agAaTe TO KATIAKI ETAVW
OTIG KATOOPOAEG KATA T OIGPKEI TOU HAYEIPENATOC.
Mayelpevete Ta Aaxavikd, TIG TOTATEG, KTA. e MIKPA
T00OTNTA VEPOU TTPOKEILEVOU O XPOVOG HAYEIPEUATOS Va
eival peiwpévog. H xpAon xUtpag TaxutnTag HEIWVE
TIEPAITEPW TNV KATAVOAWOT EVEPYEIOG Kal TOV XPOVO
payeipéuarog. TomoBereite TAVIA TNV KATOOPOAQ OTO
KEVTPO TNG EOTIOG TTOU €ival OXESIATEVN.
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3. AEITOYPTIA
MINAKAZ EAEFXOY

T. Acitoupyia

1 ONJ/OFF 1ng €0Tiag payeipéPaTog

2 Evepyoroinon Chef Function

3 Taton

2+3 Child Lock / PUBuion Power limitation

4a

" Evepyotoinon kai diayeipion Timer kai Egg Timer

5 Evepyomoinon ouatiparog AiayeipioTh Oeppokpaai-
ag [Temperature Manager]

6 EmAoyn {wviv payeipépatog / Emihoyr emimédou

Power Level

LED Aeitoupyia

Acikmg  emmédou  Alaxeipioty  Ogpuokpaaiag

7 [Temperature Manager]

8  Aciking B¢ong eoTiag payeipéparog

9  Aciktng Emmédou loxuog [Power Level]

10  Aciktng ouomipaTog Bridge [Mé@upag]

11 AcikTng evepyou xpovodiakoTn [timer]

Acikmg evepyoU Avetaptnrou Xpovodiakétm [Egg

12 Timer]




066vn  XpovodiakémTn [Timer] kai AveapTnTou
Xpovodiakotm [Egg Timer]

TI NPENEI NA TNQPIZETE NMPOTOY
ZEKINHZETE

'OAeg o1 AeiToupyieg TG TapPoUC g EMQAVEIAG ETTAYWYIKWY
€0TIWV €XOUV PUBWIOTEI CUPQWVA PE TOUG TTIO auaTnEoUg
kavoviopoug acgaeiag. Etar Aoimév:

* Opiopéveg Aeitoupyieg Oev  evepyotroioUvral, A
QTTEVEPYOTTOIOUVTAI QUTOATA, EGV SEV UTTAPXEI KATTOI0
OKEUOG TOTTOBETNEVO ETAVW O€ AUTA ) GV aUTO dev
€xe1 ToroBeTnBei oWOTA.

¢ Ze OMeg  TepImTwOEIG 01  evepyéG  AeiToupyieg
QTIEVEPYOTTOIOUVTAl  QUTOPATWG  PETA  amd  pepikd
deutepdAeTITa OTAV N AcIToupyia TTou £xeTe eMIAEGEI amauTei
k&mola GAn pUBuion Tv omoia dev £xeTe 0AoKANPWOE!
(m.x.: «Evepyormoinon em@daveiag 0TIV HaYEIPEPATOGH
Xwpic «EmAoyn eaTiag payeipéuatogy Kal «Oeppokpaaia
Aeimoupyiagy, fi «Aeimoupyia Lock [KAeidwyal» A «Timer
[XpovodiakoTng]»).

Mepipévere éwg oTou amevepyotroindei 1o ev Adyw aUpBoAo
0TnV 086vn TIPIV OKOUPTIACETE TIG EOTIEG.

MpoooxA! Ze mepimmwon, yia mapddeiypa, Tou yiveral
TapateTapévn  xpion  TnG  €0TIOG  payeIpéMaTog, N
QTTEVEPYOTTOINGT TNG MTTOPET Va NV eKTeAeiTal Gpeaa, SI6TI
Bpioketal og 0TAGI0 WUENG. ZTNV TTPOKEIPEVN TIEPITITWON,

otV 086vn Twv €0TIWV epgaviletal 1o oUpBolo Hnou
emonuaivel 0TI N €oTia PPIOKETAI OTO  GUYKEKPILEVO
aT1éd10. Mepipévere Ewg OToU aTeVEPyoTTOINBEi TO €V AdyWw
oUpBoAo oTnv 0B6vVN TIPIV AKOUNTIATETE TIG EOTIEG.

OOONH EXTIAZ MAFEIPEMATOZ
0TI  QVTIOTOIXEG 0BOVEG Twv €OTILV  MHAYEIPEUATOG
epgavidovral Ta e&A:

Aeiroupyia TipA
Earia payeipéuarog evepyotmoinuévn ,‘_-:’
Power Level [Z166pn loxUog] :' ':7'/:'

Residual Heat Indicator [Agiking Oepurig [N}

Emedaveiag) =

Pot Detector [ZUoTnua EviomopoU Zkeuwy] o
Aeitoupyia Bridge Zone [Zwvn Téoupag] 5,
EVEPYOTTOINPEVN

Neiroupyia Temperature Manager [Alaxeipi- [N
ong Oeppokpaaiag] evepyotoinuévn

Aermoupyia Child Lock [KAeidwparog avnAi- [
Kwv] evepyoTroinuévn L
Aeiroupyia Matong :’ I’
Aeiroupyia Automatic Heat UP [Autéuatng ‘I:'l

O¢puavang]
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XAPAKTHPIZTIKA THZ ENI®ANEIAZ
EZTION

o Safe Activation [AcgaAiig Evepyotroinan]

To Tpoidv evepyoTToliTal YOVOV pE TNV TTAPOUTTA GKEUWV
ETMAVW OTIG €0TiEG payelpépatog. H diadikaaia Bépuavang
Oev GeKIvaEl €Gv Oev TOTTOBETATETE TIPWTA KATTOIO OKEUOG
EMAVW OTIG €0TiEG N} DIAKOTITETAN €AV AQAIPETETE TO
OKeUog.

o Pot Detector [Z0oTnua Evromouol Zkevoug]

To Tpoidv aviyvelel autoudTwg TNV TTAPoOUCia OKEUWV
OTIG E0TiEG HAYEIPEUATOG.

o Safety Shut Down [Amevepyotroinan Ao@dAsiag]

lMa Adyoug ac@akeiag of €OTiEG TIAPAPEVOUV QVOPUEVEG
yia €va  OUYKEKPIPEVO XPOVIKO O1G0TnNua T0  OToi0
e¢aptaral aTmd 1o eTMTEDO 10KUO0G TTOU EXETE ETTIAESEL.

e Residual Heat Indicator [AcikTng YmoAeimopevng
OeppoTnTag

Me v amevepyotmoinan piag i TEPICCOTEPWY ECTIWV N
Trapouaia UTToAITTOpEVNG BepUOTNTAG ETICNUAIVETAI PECW
€101KoU OTITIKOU OAUATOG TToU epavileTal atnv 086vn TG

. . . A !
avTigToIyng £aTiag, HEow Tou GUpRGAoU 17T,

XPHZH THZ ENI®ANEIAZ EZTION
MATEIPEMATOZX

Inueiwon: Tia va  evepyoTroIOETE  OTIOIADATIOTE
AeiToupyia  TIPETTEl TTPWTA VO EVEPYOTIOIRCETE TNV
emBuunT {wvn

e Evepyomoino
MatiaTe (ayyi€re) pe ouvropia T0O @ ON/OFF (1) g

povadag €oTiwv: To  oUPBoAO (D 6a avawer. Eav
ouveyioeTe va To TaTdTe: OAeG 01 SlaBéaipeg AsiToupyieg
Ba yivouv opatéc yia Aiyo kar émerra Ba Tapapeivouv
evepyég povo ol kUpieg Aermoupyieg. Or umoAormeg Ba
utopolv va xpnaigotroinBolv, kai Ba evepyoroinBouv,
eTETEIT, KATd TN IGPKEID TNG XPAONG TNG CUCKEUN.
IHMANTIKO: 6Aeg o1 diaBéoipeg Asiroupyieg pwrilovTal
ME QWG XapUNAAG évTaong, To OTroio YiVETaI EVIOVOTEPO
MOVO TN GTIYHN TTOU EVEPYOTTOIOUVTAI.

=avamataTe yia oBAaio

Inueiwon: Auth n Asitoupyia gival onpavTIKA yio 0Aeg
I uTTOAoITTEG [AcIToupyieg).

e EmiAoyi Twv E0TIWV payEIPEPATOG
Ayyigre 1 Mmapa emoyng (6) Tou avtioToixei OtV
emBupn {wvn payeipéparog EL, CL, CR, ER.

® 9 Power Level [Emimedo loxUog]

H emoaveia diabéter 9 emimeda 10x00g. Kuhote Ta
OayTuAG oag katd pAkog NG Mrépag emAoyng (6):

pog Ta 8e¢I yia va augAaete To emiTedo IoXU0G,

TTPOG Ta APIOTEPQ YIa VO PEIWOETE TO ETTITIESO 10YUOG.




o Power Booster [E¢rpa loxug]

To Tpoidv dia6Etel éva emmpooBeTo €TmiTEdO 10XU0G

(mépav Tou emmMESOU 'I") T0 OToi0 Trapapével Ot
Aeimoupyia yia 10 Aemrd. Ev ouvexeia n 100G emoTPEQEI
oTa TTponyoUEva eTTiTEdA AIToupyiag.

Ayyifre kar kuAqate Ta OAYTUAG oag katd prkog NG

Mmapag emdoyng (6) (mépav Tou emmédou =¥ ) Kkal
evepyotroiate 1o Power Booster [E¢rpa loyug]
To emimedo Power Booster umodeikvietal atnv 086vn g

emIAEypEVNG €0TIOG pE TO GUHBOAO l"’

o Bridge Zones [Zwveg Mupag]

Auth n AeiToupyia mITPETEI TN GUVBUATTIKA AgIToupyia TG
{wvng payeipéuarog EL pe n {wvn payeipéuarog CL kai
g Cwvng payeipéparog CR e ™ {wvn payeipéuarog ER
dnuIoupywvTag pia eviaia {wvn pe To id10 eTMiTTESO 100G
(2 ouvoAikd). H Aeimoupyia auTh €mMITEETIEN TO OLOIGHOPPO
payeipepa o€ Tayid Kar katoapoAeg peyaAou peyéBoug.
Na va evepyomoinoere v Asgitoupyia  Bridge
[Fépupal:

« mamoTe Tautdxpova Tnv Meploxn emhoyng (6) Twv
ETMIAEYMEVWY VWV

m
« n évdeign bridge b (10) Twv emAeypévwy (wviv

payeipéparog Ba avayel. Oa eupavioTei 10 aUpPoAo 5’
ov 086vn g {wvng CL yia 1o (euyog (EL+CL) A ER yia
10 (€Uyog (CR + ER)

* pmopeite AoV va puBpicete TV 10U, KUAWVTOG TO
dayTuAd oag emavw onv Mepioxn emhoyng (6) EL yia
10 (e0yog (EL+CL) A otnv Mepioxn emidoyng (6) CR yia
70 (€UyoG (CR + ER).

MNa va amevepyormoifoere 1 Acimoupyia Bridge
[Fépupa]:

* TTaTAOTE TaUTOXPOva TIG dUO Treploxég emihoyng (6) Tou
Celyoug {wvwv TToU BEAETE VO ATTEVEPYOTTOINTETE.

o Temperature Manager [Z0oTnpa Alaxeipio
O¢ppokpaciag]

To Zuomua Alayeipiong Oeppokpaaiog [Temperature
Manager] eivar pia Aeitoupyia Tou emiTpémel T pUBUION
NG kataMnAdTeEPNG TrPoeTTIAEYUEVNG BEpUokpaaciag, waTe
V0l EXETE TO ATTOTEAETA TTOU ETTIBUEITE.

Ta va evepyomoifoere v Asitoupyia:

* EmMAECTe TV €oTian payelpéparog TTou eTMIBULEITE.

* MamioTe pia i epioadtepeg Popég MepioxA emAoyng
(5) yia va emAégeTe To kataAAnAdTEPO eTTiTIESD PETAEY TwV
d1aBéoIpwy:

Me 10 TTpWTO TTATNUA EvepyoTToiEiTal To eTiTEdO «Melting»:

&: (7) Evromicel o karaMnAo emimedo 1oxU0g yia TO
apyé  Nwoiyo  euaioBntwv - TpoidvIwy - dixwg  va
emnpedlovial  T@  OPYAVOANTITIKG  XOPOKTNPIOTIKG
(ookoAdra, BouTupo, KTA.).

Me 710 OelTEpO TATNUO  EvEPYOTIOIEITAN TO  ETITTEDO
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«Warming»:

& (7) Evroier o kat@AnAo eTtimedo 100G WaTe T
@ayntéd va OSiatnpolvtal ot katdAMnAn  Bepuokpaaia,
Sixwg va eravouv ae Beppokpaaics Bpaapou.

Me T0 TpiTO TTATNWA EVEPYOTTOIEITAI TO ETTITIESO «Simmer»:

o

NI (7) Evrorrier 1o Kat@AAnAo eTriedo 10K00G WOTE Ta
@aynté va olyoPpadouv yio  TTOPATETAPEVO  Xpovo.
KatéMnAo yia oGAtoeg  viopdrag, payou, GOUTTEG,
pIveaTpOVE,  diatnpwvtag  €va  eAeyxOpeEvo  ETTiTTEdO
payeipéparog (19avikd yia payeipeua oe prmev papi). Me
auTOV ToV TPOTIO Ta PaynTtd dev XUvovTtal Kal 6ev KaiyovTal
gToV TAT0, TTPOPAaTa TTOU TTapoudialovial auyva ot
QUTEG TIG TIOPACKEUEG. XPNOIWOTIOINOTE aUTA T A€IToupyia
agou TTPWTa QépeTe OE onpeio Bpaciol 1o @ayntéd Tou
€TOINGETE.

« MiEaTe §avad yia amevepyotoinan.

mv 08dvn g Juvng payeipéuaTog TToU AIToupyei o€

[N
Temperature Manager eu@aviletal 1o gUpBoAo .

® Timer [XpovodiakoTrTng

H Aermoupyia Timer eival pia avriotpoen pérpnon v
OTT0iQ UTTOPEITE VOl PUBICETE, aKOMN Kal TaUTdXPOVa, OF
k@B {wvn payelpéuarog.

210 T€AOG TOU pUBpIGUEVOU XPOVOU Ol EOTIEG aYEIPEUATOG
ofAvouv autéuara kal o xpAoTng eidotoleital pe Eva
€101K6 NXNTIKG oiua.

Evepyomoinon/Pubuion mg
XpovodiakOmTn yia TV 0Tia HayEIpEUATOg:
« EmAEgTe TV eaTia payelpépatog (10XUg SIaQOpETIKA aTmd

0)

+ MaTAOTE TAUTOXPOVO = (4a) Kall +(4b) yia va JTEite
oTn Aeitoupyia Timer

+ PuBpioTe T didipkela Tou XpovodIaKoTTh:

Aeiroupyiag

TIaTAOTE TOV eTMIAOYEQ + (4b), yia va aughoete Tov xpévo
QUTOPATNG ATTEVEPYOTTOINONG

TIATAGTE TOV ETTAOYEQ = (4), YIOl VO PEIWOETE TOV XPOVO
autdpaTg amevepyotroinang

Edav BéAee, pmopeite va emavalapere T diadikaaoia kai yia
TIG UTTOAOITTEG {(WVEG HayEIPEUATOG.

Inpeiwon: H kdBe {wvn payeipéparog pmopei va €xel
pUBuIoUEVO  BIOQOPETIKO  XPOVOBIOKOT. 2TV 086vN

L (13) Ba epgaviotei, yia 10 deutepOAerTTa, n
avtioTpopn WETPNoN Tng TeAeutaiag emAeyuévng {wvng
payelpéaTog Kal ev auvexeia Ba eupaviaTei n avtiaTpogn
PETPNON HE TOV HIKPATEPO XPOVO.

Otav 0 xpovodiakOTNG OAOKANPWOEl TV avTioTPodn
pétpnon ekméumetal éva nynikd ofpa (yia 2 Aemrd, 1o
OTI0i0 PTTOPEITE VO OTAPATACETE TIOTWVTAG OTTOI00NTIOTE
TARKTPO TnG Hovdadag), evw n 086vn (13) avaBooprvel.
Inueiwon: ato mAdI TG 086vng TG €0TIAG PayeIpEPaTO,
e Tov XpovodiakdTrtn ae xpnon, eneavidetal 1o aUpBoAo



D m)

Ta v amevepyomoinon rou Xpovodiakomrn:

* EMIAECTE TNV €OTIO PAYEIPEPATOG TIOU ETTIBUMEITE.

* puBpioTe TV TIUA TOU XPOVOBIOKOTTN OF l'_r' :'_:' I‘_l'
HEQW = (4a)

Inpeiwon: Edv oto pecodidotnua Oev TIATAOETE KATIOI0
Mo TTAAKTPO, N AciToupyia Ba TTOPAUEVE! EVEPYOTTOINPEVN.

e Eqgg Timer

H Aermoupyia Egg Timer eivar évag  xpovodiakoTmg
avTioTPOYNG PETPNONG TTOU AEITOUPYE] QVEEAPTNTA ATTO TIG
€0TieG payeIpéPaTog (kai T povada Tou amoppopntipa). H
Aeitoupyia Egg  Timer  evepyotmoieital  TrATWVTOG

TAUTOXPOVO === (4a) Kall + (4b)
Inpeiwon : yia T puBuion g Aeitoupyiag Egg Timer
akohouBnoTe My idia Siadikacia Trou akohouBroare yia
TN AeIToupyia Tou XpovodiakoTm.
Otav o xpovodiakdTTNG OAOKANPWOEI TV avTiaTpogn
pETPNON eKTEUTETAI €va nXNTIKG ONpa (yia 2 AemTd, 1o

0TT0i0 UTTOPEITE VA OTOAUATACETE TIATWVTAG == (4a), EVW N
086vn (13) avaBooprivel.
Inpeiwon: 6tav n Aeitoupyia Egg Timer eival oe xprion

epgpavicetal 1o oUPBoA0 @ (12).

e Power Limitation [Mepiopiouég loxbog]:

H Aerroupyia Power Limitation [Mepiopiopdg  loyxtog]
empémel T pUBWION NG AeiToupyiag Tou TIPOidvTOg
TepIopigovTag Tn PéyIoTn amoppo@nat) Tou (KW).
Inpeiwon: n pubuion TEémEl va yivetal pe T ovada
QTTEVEPYOTIOINUEVN T OTIYMr TNG oUvdeong TG povadag
payeipéuatog  oTo  nAekTpIKG  pelpa, 1 KAt v
ETTAVOOUVOETN TOU nNAEKTPIKOU  PEUPOTOG, €VTIOG TwV
ETOUEVWV 2 AETITWV, BiXWG VO TIOTAGETE TO KOUTTI.

lNa va pubuioste 10 oUGTNUA TTEPIOPICUOU 10XUOS
[Power Limitation] :

* TTATACTE KAl KPATAGTE TraTnUéva T TIARKTPA <5’(2) + I I
(3) péxpr va akouaTei éva alvTopo NXNTIKG oriua

* KUMoTe TautéXpova Ta OAXTUAG Oag OTIG HTTAPES
emiAoyng (6) CL ka1 EL, amé apiatepd mpog SeCia péypl
70 TEAOG Twv UTOPWV €MAOYAG KOl KPOTAOTE  TEG
TIOTNUEVES, PEXPI VO aKOUTTET £éva GUVTOUO NXNTIKO OTiua.

* n 0Bévn Tou Xpovodiakdm (13) Oeixvel Ta aUuBoAa

E g 5 umrodeIkvUovTag 6Tl UTTopei va Tpaypatomoinbei

n puduion.
* 1 086vn (8) g {wvng CL deixvel v Tpéxouca pubpion:

Tipn loyug (KW)
r, 7,2 KW  (mpoemiheypévn
= puBpian)
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H

4,5 KW

+ yia va aAAGEeTe T pUBUIoN Tou Power Limitation kuAfaTe
70 8GYTUAG O0a¢ emavw ot Mrapa emAoyng (6) CL

amé apioTepd TPog OeCIa yia va au¢hoete Ta Kw, kal amo
0e€1G TTPOG aPITTEPA VIO VO PEIWOETE Ta Kw

* yIO va amoBnkeUOETe TNV €AOY TTIOU KAVATE, TTATAOTE

10 TAAKTPO @(2) + " (3) , yia 1 deutepdAemo. Oa
OKouoTel éva NyNTIKG OAua kai EmerTa emBePaIOTE TN
PUBWION TTOU EKTEAETTNKE.

o Child Lock [KAeidwpa AvnAikwv]

Me 10 Child Lock n tuxaia evepyomoinon Twv €0TIWV
PayEIPEUATOG KAl TOU OUCTAUATOG aTopPéenang amd
maidid kabiotarar adivarn O16TI T0 ev Adyw claoTnua
UTTAOKGPEI TNV EVEPYOTTOINGT OTTOIAGBATIOTE AgITOUPYiaG.
To Child Lock [KAeidwpa AvnAikwv] pmopei  va
evepyotroinBei uévo GTav n GUOKEUN €ival EVEPYOTIOINPEVN
QMG 01 {WVEG PaYEIPEUATOG OTTEVEPYOTTOINPEVEG.
Evepyomoinon:

* TIOTACTE KAl KPATAOTE TaTNéVa TAUTOXpOVA TO <5)(2)

Kar 1o " (3), 10 nxnmk6 onua Tou Ba  aKouoTel
emaonuaivel 6T n Aeiroupyia eivar evepyn Kal eugavideral

)
éva L aTIg 0B6VEG.
EmavoAdBere v
QTevepyoTTOiNaM.

avwtépw  dladikaoia  yia

o Madon

H Aerroupyia Madong emiTpétel T SI0KOTI OTTOI0CdTTOTE
[evepyng]  Aermoupyiag  B16TI pndevifer TV 10XU
HayEIPEHATOC.

Evepyomoinon:

* TATAOTE I I (3), oTig 0BbVEG EpaviCetal To aUpBolo l' l’
a v amevepyomoinon g Asiroupyiag:

* TTOTAOTE "(3), EVTOG Twv emmopeVwY 10 BeuTEPOAETITWY,
KUMjoTE TTpOg Ta el Ta DAXTUAG Tag KaTa prKog TnG
Mmrépag emhoyng (6 - CL). EGv n evépyeia dev exteAeaTei
€VTOG auTOU TOU XpovikoU opiou, N Acitoupyia Tradong
TIAPAWEVEI EVEPY).

Inueiwon: n evépyeia auth ETOVAQEPE! TNV KATAOTOON
oV otroia BpiokéTav n povada TpIv aTod TV Tauan.
Inueiwon: eav petd amd 10 Aemré n Aeitoupyia Madong
Oev amevepyotroinBei, n povada ofrivel autopara.

e Recall [AvdkTnon]

H Aeitoupyia Recall emipémel v avakmon oAwv Twv
puBpioewv NG povadag O  TePITTWON  TUXaiag
QTeEvEPYOTIOiNaNG.

Evepyomoinan:

* ETTAVEVEPYOTTOINATE T HOVASA TIATWVTAG @ on/off (1)



€VTOG 6 OEUTEPOAETITWY OTTO TNV ATTEVEPYOTTOINGN.

* TIATAOTE I I(3) EVTOG TWV ETTOPEVWV 6 DEUTEPOAETTTWVY.

e Automatic Heat UP

H Aeitoupyia Automatic Heat UP [Autépatn Ofépuavon]
eMITPETEl TNV AlgNaN NG 10XU0G aTO PUBICHEVO €TTiTTEDO
pEoQ O€ GUVTOHOTEPO XPOVIKG didoTnua. ETol pmopeite va
ETTITUXETE €Va YPNYOPOTEPO PAYEIPEND, XWPIG va UTIAPKEI
Kivduvog va Kawete Ta gaynta oag, di6Ti n Bepuokpaaia
dev Eemepva To pubuiopévo emiTedo Beppokpaaiag. Auth n
Aeimoupyia eivar d1aBéoiun yia Ta emimeda 1oxUog amd 1
¢wg 8.

Evepyomoinon:

¢ emAEGTE TNV €mMBUUNTA 10X0, TIATWVTAG TTapaTETapéva
emavw otn Mméapa EmiAoyng (6).

]
* gTnV 086vn eupaviletal 1o 11(8).

o Power Flow

H Aeitoupyia auth ekywpei éva emimedo 10X00G OTIG {wveg
payeipéuarog avéoya pe tn BEan, 6TIWG yiveTal o€ TTOAEG
ETTayyEAMATIKEG KOUCIVEG YIa EUKOAIQ Xprang.

X (wvn EL 6a éxoupe 1o xapnAdrepo emimedo (10%0q)

NINAKAZ PYOMIZEQN IZXYOZ

AeiToupyiag kar mpoxwpwvTag Tpog Ta defid Ba pTacoupe
ot {wvn pe To uwnAdtepo emtimedo (10XUG) AeiToupyiag
ER, émrwg @aivetal atov akdAouBo Tivaka.

1 4
EL ER
Eorieg loxug
1) 2 3 4 Warming
1023 a 3
1 2(3) 4 5
1 2 3(4) 9
Evepyomoinon

MamoTe 9(9) yia va evepyotroifoete Tn Aerroupyia. To
led Tou Bpioketal emavw amé T petagotutia Ba avayer.
Amevepyomoinon

ZavamatmaoTe @ (9) yia amevepyotoinan.

EmimeSo 1oydo¢ Tpéwog uayeipéparog X?ncn (Bdoel TNG epTEIpiog KOl TOU TPOTIOU MaYEl-
péparog)
_ Algnon oe alviopo Xpoviké didaTnua Tng Bepuokpaaiag
,'-' I'priyopo (¢atapa TOU Qayntol yia ypryopo BpAciuo vepol f ypryopo
Mey. 10%0g (EaTapa uypwv
I} . R Pédiopa, évapén Tou payelpéparog, TYAVIOUa KATEWUy-
E" =1 | Tyaviopa- Bedaiiio pévwv TTPOIGVTWY, Ypriyopo Bpdaiuo
:)p 7 |Podiopa - cotapiopa - Bpdaipo -yhal-| gotépiopa, diatipnan éviovou Bpacuol, payeipepa Kai
Yonf g-u o whaipo (yia alvropo didatpa 5-10 AeTTov)
YnAn - . p p -
‘0 X . . gotapiopa, diathpnon xaunAol Ppacuol, payeipepa kai
10X ' . _ _
X E - :l' POéfcpq pde:IpEpG o1yoBpdaiiio yhaiyo (yia pérpio didoTtnua 10-20 AemTwy), TpobEpuav-
00TAPIOHA - YHTIHO .
QT OKEUWV
5, 5 Mayeipepa - alyoBpaaipo -cotapioua -| alyofpdaiyo, diatpnon oAU xapnAoU Bpacuou, payei-
- =" |ynoio pepa (yia peyaho didoTnua), avakdarepa Qupapikwy
] _ - s _|Hayeipepa peyaAng  Sidpkeiag  (pOCI, oGAoEg, nTd,
Métpia _‘7 - }j’ Muva!papu apyo Bpdatpo — Btorpo wapia) e vypd (Tr.x. vepo, kpaai, (wuog, yaAa), avakare-
! avakdrepa .,
10X0g ot QUpOPIKWY
- . _ A s _| Mayeipepar peyaAng SIAPKEING (He GYKO PIKPOTEPO TOU €VOg
,:’ - 3 Muvs!papu apyo Bpaatpo — dtarpo Nitpou: pUQI, odAToeg, wntd, wapia) pe uypd (T.x. vepod,
avakdarepa . L
Kpaoi, (wpog, yaAa)
I | /\|w0|p9 ) §ana\(wpa ) 6'9””‘)”0” Qsp- Niwaipo Boutipou, AiwaIuo ookoAdTag, Eemdywpa TTpoi-
1 - ) |Mokpaaiag {eOTwV QaynTwyV - aVaKATE-| o
N OVTWV HIKPOU peyéBoug
XapnAn pa
10X0g Niwolyo - &maywya - diarpnaon Bep-|diatipnon TG Bepuokpaciag HIKPWY epidwy @ayntol
:7 poKpaaiag {EaTwWY QaynTwy - AVOKATE-| TToU MOAIG payelpéwate 1 Slatipnon g Bepuokpaaiog
ua okeuwv aepPipioparog kar avakdarepa pigoto
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AMNENEP-

[OMOIHZH Emiaveia athpigng

==
3

H povada eoTitv BpiokeTal o€ KAatdoTaan avauovig A €i-
Val OTTEVEPYOTTOINUEVN (UTTOPET va UTIAIPXEI UTTOAEITIOEVN
BepudTa 07O TEAOG TOU AYEIPEUATOG TTOU UTTOBEIKVUETAI
amo v évdeign H-L-0)

4. ZYNTHPHZH

Mpoooxn! Mpiv §ekivijoete omroladAmoTe Siadikacia
kaBapiopol 1 ouvtipnong, PBePaiwbeite OTI 01 €OTiEG
ivar oPnaTég kai 0T n évdei§n Tapouoiag BeppoTNTOG
éxel opnoel.

ZYNTHPHZH MONAAAZ EXTION

o KaBapIopog TwV ETAYWYIKWY EGTIWV

H emipdveia payeipéparog mpémel va kabapiletal Yeté amo
K@Be xprion.

INHAvTIKO:

* Mn xpnoipotoigite AciavTika g@ouyyapia kadapiopol f
oUpuara. H xpAon Toug, pe TOV KaIpd, WTTOpEi va
KOTOOTPEWE TO TCAMI.

5. YNOZTHPIZH
MINAKAE ANAZHTHEHE BAABON

* Mn xpnoipotroieite xnpika@ kaBapiaTiKG TTou TpoKaAoUv
epeBIopoUg, OTWG OTTPEI POUPVOU A TTPOIGVTA apaipeang
AekEDWV.

* MH XPHZIMOTOIEITE ATMOKAGAPIZTEZ!!!

AQnoTE TNV €aTIa va KpUWOEl [UETa ammd Kabe xprian] ki ev
ouveyeia kaBapiaTe TV, APAIPWVTAS UTIOAEIULATA TPOPAG
1 GANoug Aekédeg. H Cayapn kar yevikoTepa Ta TPOPINA HE
ugnAy - TepiekTikdTMTA  oaKXGpwv  Ba TIpémEl  va
kaBapifovtal Gueca O16TI PTTOPEl va KATAOTPEQOUV TNV
€oTia payeipéuarog. To ahdm, n axapn Kai n Aupog
umropei va xapdgouv T yudAivn em@aveia [TnG GUGKEURG).
Ma Tov KOBapPIOMO TNG EMQAVEIDG TwV  EOTIWV
XPNOIWOTIOIOTE  PAAGKG — TTavi,  aTTOPPOPNTIKG  XapTi
Kougivag 1) €1dIKa kaBapiaTikG (akoAouBnaTe TIG 0dnyieg
Tou KaraokeuaoTn).

Kwd1k6¢g avagopdg Meprypaen

MBavég aitieg Noon

O mivakag xelpiopou amevepyo-

MoAU uwnAr eowtepikr Bep- | Mpiv ETavVayPNTIUOTIOIRCETE

£ ‘E’ TroleiTal Adyw utrepBOAIKG uyn- | HOKPaoia OTa NAEKTPOVIKA | Tnv €0Tia [uayeipéuaTog], Tre-
Mg Beppokpaaiag pépn PIMEVETE VO KPUWOEI
Efefvled
Avixveterar ouvexig (S1apkig) NEOO. KaTTandAEC 1 eovaheia KabapioTe Tv emipaveia,
+ EVEQPYOTTOINGT TOU KoupTTioU. H PO, POAES ) EpYaAEID QQaIPETTE TUXOV QVTIKEIWEVD
, . . | kougivag emavw aTn SIETAQY . . y
NXNTIKA €18oTroinon | OIETOQI ATTEVEPYOTIOIETal BT R ETMAVW AT TN Hovada Twv

amd 10 deutepOAeTTTa.

€OTIWV.

Ta 6Aeg 11 uTTOAOITTEG
onpavoeig apdApatog

ETmikovwvAaTe e To KEVTPO EEUTTNEETNONG TIEAATWV KAl KOIVOTTOIRATE TOV KWAIKO GYAAIATOG

YMHPEZIA YNOZTHPIZHZ

MMpiv emiKoIvwvAaeTe e TRV TexviKA YTOOTAPIEN

1. BeBaiwBeite 611 dev umopeite va AUGETE ammd pévol aag 1o TpOBANHa oUPewva e Tig 0dnyieg Tng evotnTag «Eviomopég

BAaBwv.

2. ATIEvepYOTIOIRGTE Kl EVEPYOTTOINATE €K VEOU T GUOKEUN yia va BeBaiwbeite 611 To TPORANUA EXEl AUBEI.
ITnv mEPITTWaON Tou N BAARN Trapapével -PeTd Tn SIEVEPYEIQ TWV TTAPATTAVW EAEYXWV- ETTIKOIVWVAOTE HE TO TTAN-

oiéotepo Tpnpa TexvikAg YmooTnpigng.

70



Folj noga instruktionerna i denna handbok. Tillverkaren
fransager sig allt ansvar for eventuella funktionsfel, skador
eller brander som uppstar pa apparaten pa grund av att
instruktionerna i denna handbok inte har respekterats.
Apparaten ar avsedd uteslutande for hushallsbruk, for
tillagning av livsmedel. Andra typer av anvandning &r inte
tillatet (t.ex. rumsuppvarmning). Tillverkaren franséager sig
allt ansvar for olamplig anvandning eller felaktiga
instéliningar av reglagen.

Apparatens utseende kan skilja sig fran illustrationen i
ritningarna i denna handbok men alla anvisningar for

anvandning, underhall och installation forblir
desamma.
e La&s igenom instruktionerna noggrant: dessa

tillhandahaller viktig information betraffande installation,
anvandning och sékerhet.

o Utfor inte elektriska &ndringar pa apparaten.

e Innan installation av apparaten pabdrjas, kontrollera att
inga skador har uppstatt pa komponenterna. Kontakta i
annat fall aterforsaljaren innan installationen utfors.

e Kontrollera att apparaten &r intakt innan du gar vidare
med installationen. Kontakta i annat fall aterforsaljaren
innan installationen utfors.

@: detaljer som &r markerade med denna symbol kan
kopas separat hos specialiserade aterforsaljare.

*: detalier som ar markerade med denna symbol ar
valfria tillbehdr som endast levereras pa vissa modeller och
kan kopas pa webbsidorna www.elica.com och
www.shop.elica.com.

1. SAKERHET OCH
FORORDNINGAR

I\ ALLMAN SAKERHET

Varning! Fdlj instruktionerna nedan noga: e Produkten
maste vara bortkopplad fran elnétet innan nagra
installationsatgarder utfors. e Installation och underhall ska
utféras av en behdrig tekniker i enlighet med tillverkarens
instruktioner och i enlighet med géllande lokala
sakerhetsforeskrifter. Reparationer och byten av delar pa
apparaten som inte ar sérskilt angivna i handboken &r inte
tillatna. @ Jordanslutning av produkten &r obligatorisk enligt
lag. e Elkabeln ska vara tillrdckligt lang for att ansluta den
monterade produkten till elndtet nar den &r inbyggd i
koksmdbeln. e | syfte att utfora en korrekt anslutning i
enlighet med géllande sakerhetsstandarder skall en
godkand enpolig strémbrytare installeras, enligt gallande
installationsforeskrifter, som  garanterar en total
frankoppling fran elnétet enligt dverspanningskategori Ill. ®
Anvénd inte grenuttag eller férlangningssladdar. e Efter
avslutad installation ska samtliga elektriska komponenter
vara placerade sa att de inte ar tillgangliga for anvandaren.
e Produkten och atkomliga delar blir upphettade i samband
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med anvandningen. Var darfor uppmérksam och undvik att
vidréra vérmeelementen. e Kontrollera att barn inte leker
med apparaten. Barn ska vistas pa sékert avstand fran
apparaten och hallas under uppsikt eftersom vissa delar
blir mycket heta i samband med anvandningen. e Det ar
viktigt att personer med hjartstimulatorer och aktiva
implantat kontrollerar att stimulatorn &r kompatibel med
produkten innan induktionshéllen anvands. e Undvik att
vidrora  produktens varmeelement under och efter
anvandningen. e Undvik kontakt med trasor eller annat
brandfarligt material tills apparatens alla komponenter har
svalnat, risk for eldsvada. e Placera inte brandfarligt
material pa produkten eller i narheten av denna. e
Upphettat fett eller olja kan Iatt fatta eld. Matlagning med
livsmedel som innehaller mycket fett och olja ska ske under
uppsikt. @ Om en spricka uppstatt pa ytan ska produkten
stangas av for att undvika risken for elektriska stotar. o
Produkten ar inte avsedd att kontrolleras med en utvéndig
timer eller en extra fristaende fjarrkontroll. @ Matlagning
utan uppsikt med olja eller fett pa spishéllen kan medféra
risker och orsaka brander. @ Matlagning ska ske under
uppsikt. Snabb matlagning ska ske under standig uppsikt.
e Eldsvador ska ALDRIG slackas med vatten. Sténg
istéllet av produkten och kvav eldslagorna till exempel med
ett lock eller en brandfilt. @ Brandfara: spishéllen ska inte
anvéndas som avstdlningsyta. e Anvand inte
angrengorare, risk for elektriska stotar. @ Placera aldrig
metallféremal, sdsom knivar, gafflar, skedar och lock pa
spishéllens yta da de kan bli mycket heta. e Innan
apparaten ansluts till elnatet: kontrollera att spénningen
och effekten som anges pa mérkplaten (placerad nedtill pa
produkten) dverensstammer med elnétets néatspanning och
att anslutningskontakten ar lamplig. | handelse av tvivel,
kontakta en behdrig elinstallator.

Viktigt: e Efter anvéndning ska spishéllen stangas av med
hjalp av kontrollpanelen, vilket innebér att kastrullsensorn
inte langre fungerar korrekt. ® Undvik att vétskor kokar
dver, sank darfor varmen for att koka och vérma vatskor. e
Ldmna inte vérmeelementen paslagna med tomma
kastruller och stekpannor, eller utan kokkarl. e Stang av
kokzonen nar matlagningen har avslutats. ® Anvand aldrig
aluminiumfolie vid matlagningen och stéll aldrig produkter
som har forpackats med aluminium direkt pa spishallen.
Aluminiumet riskerar att smalta och orsaka permanenta
skador pa produkten. e Varm aldrig konservburkar som
innehaller livsmedel utan att Oppna burken: de kan
explodera! Denna varning géller alla typer av spishallar. ®
En hdg effekt som till exempel Booster-funktionen ar inte
lamplig for att varma vissa vétskor, till exempel frityrolja. En
alltfér hég varme kan utgdra fara. En lagre effekt ar att
foredra vid denna typ av matlagning. e Kokkarlen maste
placeras direkt pa spishallen och mitt Gver kokzonen.
Andra foremal far under inga omsténdigheter foras in
mellan kokkarlet och spishallen. e Vid mycket hdga
temperaturer minskar produkten automatiskt effektnivan pa
kokzonerna. e Innan nagon typ av rengdrings- eller
underhallsatgarder utfors, ska produkten frankopplas
natforsorjningen genom att kontakten dras ur eller
huvudstrémbrytaren kopplas fran i bostaden. e Anvand



arbetshandskar for alla typer av installations- och
underhallsmoment. e Produkten far anvandas av barn fran
8 ars alder och av personer med nedsatt fysisk
rorelseformaga, sensorisk eller mental kapacitet, eller
personer som saknar erfarenhet och kannedom om
produkten, under forutséttning att anvandandet 6vervakas
eller instruktioner ges angéende ett sékert anvandande av
produkten samt att anvandaren ar medveten om de risker
som den medfor. @ Barn maste kontrolleras sa att de inte
leker med produkten. e Rengdring och underhall far
utféras av barn endast om de &r under uppsikt. e
Apparaten ska rengoras regelbundet bade invandigt och
utvandigt (MINST EN GANG | MANADEN), iaktta i alla
handelser ~vad  som  uttryckligen  anges i
underhallsinstruktionerna. e Fritering ska gdras under
kontrollerade former fér att undvika att den uppvarmda
oljan fattar eld. e Varning! Nar spishallen &r pa, kan
atkomliga delar pa apparaten bli varma. e Varning! Anslut
inte produkten till elnatet forrén installationen ar helt klar. o
Anvand endast de fastskruvar som medf6ljer produkten for
installationen, eller kop lampliga skruvar om de inte
medféljer apparaten. Anvand skruvar av korrekt langd som
identifieras i Installationshandboken. e Det &r viktigt att
spara denna handbok sa att den nar som helst ar tillganglig
for framtida konsultationer. | handelse av forsaljning,
overlatelse eller flytt ska handboken alltid félja med
produkten.

2\ SAKERHET FOR ELANSLUTNING

e Koppla ur produkten fran elnétet. elnstallationen ska
utféras av behdrig, erfaren personal som kanner il
gallande foreskrifter angaende installation och sakerhet .
eTillverkaren fransager sig allt ansvar gentemot personer,
djur och foremal om foreskrifterna i detta kapitel inte
iakttas. ®Elkabeln ska vara tillrackligt Iang for att spishallen
ska kunna tas ur bankskivan. eKontrollera att den
spanning som anges pa markplaten, som ar placerad pa
produktens undersida, overensstimmer med elnétets
spanning i hemmet. ®Anvand inte forlangningskablar. e
Jordkabeln ska vara 2 cm langre an ovriga kablar. @ Om
produkten inte &r utrustad med en elkabel, anvénd en kabel
med ett tvarsnitt pa minst 2,5 mm2 for en effekt pa upp il
5500 Watt, medan ett tvarsnitt pa minst 4 mm2 behévs vid
hogre effekt. e Ingen del av kabeln far uppna en
temperatur som &verskrider lokalens temperatur med
50°C. e Produkten kommer att vara permanent ansluten till
elnétet, darfor ska anslutningen med elnatet utféras med
en godkand flerpolig strdmbrytare som garanterar en total
frankoppling fran natet i handelse av Gverspanning enligt
klass IlI. Strombrytaren ska vara lattillganglig efter avslutad
installation.

e Varning! Utbyte av anslutningskabeln maste utféras av
var auktoriserade tekniska support eller av nagon med
liknande behdrighet.

e Varning! Kontrollera innan flaktens krets ansluts med
natspanningen att den fungerar korrekt och att elkabeln ar
korrekt monterad.
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/N INSTALLATIONSSAKERHET

o Savél den elektriska som den mekaniska installationen
maste utforas av behdrig personal.

o Innan installationen paborjas: Efter att du har packat
upp produkten, kontrollera att den inte har skadats under
transporten och kontakta vid problem aterforséljaren eller
Kundtjanst innan du fortsatter med installationen.
Kontrollera att den inkdpta produkten har ratt matt fér den
valda installationsplatsen. Kontrollera om det finns tillbehor
(som pasar med skruvar, garantier 0.s.v.) som pa grund av
transporten placeras inne i forpackningen. Ta i sa fall ut
och férvara dem pa ett sékert stélle. Kontrollera dessutom
att det finns ett eluttag i narheten av installationsplatsen.

o Forberedelse av koksmobeln for inbyggnad:

« Utfor all sagning av mébeln innan spishallen fors in och
avlagsna noggrant sagspan och rester efter sgningen.

Det minsta avstandet mellan hallen och vaggen ska vara
atminstone 50mm framtill, pa minst 50mm sidledes och
minst 550mm i forhallande till Gverskapen.

OBS: i projekteringen av utrymmena ska indikationerna
fran spisens tillverkare iakttas.

+ Viktigt: anvand ett (S), temperaturbestandigt
enkomponentstatningsmedel, upp il 250°. Innan
installationen ska de bankytor som ska limmas rengdras
noggrant for att ta bort alla @mnen som skulle kunna
motverka ett bra faste (tex.. avstrykningsmedel,
konserveringsmedel, fetter, olja, damm, rester av aldre
tatningsbelaggningar osv.). Limmet ska fordelas enhetligt
odver hela ramens omkrets. Efter limningen ska du lata det
torka i ungefar 24 timmar.

* Varning! Det kan uppsta elektriska risker om skruvar och

fixeringsanordningar  inte installeras  enligt  dessa
instruktioner.
e Obs.: for en korrekt installation av produkten

rekommenderar vi att réren tejpas med en tejp som har
foliande egenskaper: mjuk, elastisk PVC-flm med ett
akrylbaserat bindemedel, som uppfyller standarden IEC
60454; flamskyddsmedel; ar mycket slittaligt; tal
temperaturvaxlingar, kan anvéndas vid laga temperaturer.

BORTSKAFFNING VID LIVSCYKELNS SLUT

ﬁ Denna apparat ar markt i Overensstammelse

med Europadirektivet 2012/19/EG - UK SI 2013
Nr.3113, Avfall av elektrisk och elektronisk
B |trustning (WEEE).
Se il att denna produkt bortskaffas pa ratt satt.
Anvandaren bidrar till att forhindra potentiella negativa
effekter for miljo och halsa. Symbolen pa produkten, eller i
medfdljande dokumentation, visar att denna produkt inte far
behandlas som vanligt hushallsavfall. Den ska i stallet
lamnas in pa lampligt uppsamlingscenter for atervinning av
elektrisk och elektronisk utrustning. Produkten ska
bortskaffas  enligt  lokala  miljdbestdmmelser  for
avfallshantering. For mer information om hantering,
ateranvandning och atervinning av denna produkt, var god

kontakta lokala myndigheter, ortens hanteringstjanst for
hushallsavfall eller butiken dar produkten inhandlades.



FORORDNINGAR

Denna apparat, avsedd att komma i kontakt med livsmedel,
uppfyller forordning (EG) nr.1935/2004 och har utformats,
byggts och slappts ut pa marknaden i enlighet med
sakerhetskraven i "Lagspanningsdirektivet" 2014/35/EU
skyddskrav i "EMC"-direktivet 2014/30/EU.

2. ANVANDNING

Induktionshallens system grundar sig pa det fysiska
fenomenet med magnetisk induktion. Det har systemets
grundldggande egenskap &r att det Gverfor energin fran
generatorn direkt till kastrullen.

Fordelar: Jamfort med en elektrisk spishall é&r
Induktionshallen: Sakrare: lagre temperatur pa glasytan.
Snabbare: kortare tider for uppvarmning av mat. Exaktare:
héllen reagerar omedelbart p& dina kommandon.
Effektivare: 90 % av den upptagna energin forvandlas il
varme. Nar kastrullen tas av hallen, bryts dessutom
varmedverforingen omedelbart vilket eliminerar onddig
varmedispersion.

+ Kokkarl
Anvénd endast kastruller som ar markta med

m denna symbol.

Viktigt:

for att undvika bestaende skador pa hallens yta ska
foljande kokkarl inte anvandas:

+ karl med botten som inte &r helt plan;

+ metallkérl med emaljbotten;

* kérl med skrovlig botten, for att undvika att repa hallens
yta;

+ stall aldrig kastruller eller stekpannor som &r varma pa
ytan pa hallens kontrollpanel.

* Inte alla kastruller som &r l&mpliga for induktionshallar
arbetar pa ett effektivt satt pa grund av att bottnarna delvis
utgdrs av ferromagnetiskt material!! Vid inkdp av kastruller
eller stekpannor, kontrollera att:

* botten ar helt av ferromagnetiskt material. | annat fall
sénks bade effektiviteten for varmedverforingen och dess
enhetlighet, med temperaturer pa stekpannans/kastrullens
yta som inte ar lampliga for kokning.

+ Botten inte innehaller aluminium: karlet varms inte och
kanske inte igenkanns av induktorerna.

* Bottnar som inte &r plana eller har skrovlig yta.
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+ Kontaktytan mellan induktor och karl minskar och sanker
dess effektivitet och forsémrar matlagningsupplevelsen.

/%?@

e Lamplig bottendiameter

VIKTIGT: om kokkarlen inte har korrekta diametrar
aktiveras inte kokzonen. For att se den minimala
diametern pa kokkarlet som ska anvandas pa varje kokzon,
se den illustrerade delen i manualen.

Observera: For att bibehalla tillagningsprestanda och
produktens kvalitet, rekommenderar vi att inte anvanda
induktionsadaptrar.

eBefintliga kokkarl

Kontrollera med en vanlig magnet om kastrullen innehaller
jam. Kokkarl som inte & magnetiska ar inte lampliga for
denna typ av matlagning. Aven i detta fall galler
anvisningarna i féregaende avsnitt.

o Energibesparing

Anvand grytor och kokkarl som har en bottendiameter som
ar lika stor som kokzonen. Anvand endast grytor och
kokkarl med en flat botten. Anvand om majligt lock pa
kokkérlen under matlagningen. Koka grénsaker, potatis
os.v. med en liten mangd vatten for att sanka
tillagningstiden. Energiforbrukningen och tillagningstiden
séanks ytterligare vid anvandning av tryckkokare. Placera
grytan mitt pa kokzonen som markerats pa spishéllen.



3. FUNKTION
KONTROLLPANEL

T. Funktion

1 ON/OFF for spishallen

2 Aktivering Chef Function
3 Paus

2+3 Child Lock / Instalining Power limitation

4a
b Aktivering och hantering Timer och Egg Timer

5  Aktivering av Temperaturhanterare

6 Val av kokzoner / Val av Power Level niva

LED Funktion
7 Nivaindikator Temperaturhanterare

8  Léagesindikator kokzon

9 Indikator Power Level

10 Indikatorlampa for Bridge-funktion aktiverad
11 Indikator for aktiverad Timer

12 Indikator Egg Timer aktiverad

13  Dispaly Timer och Egg Timer

DETTA BOR DU VETA INNAN DU BORJAR

Spishallens samtliga funktioner har designats i enlighet
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med mycket stranga sékerhetsnormer. Darfor:

* Vissa funktioner aktiveras inte, eller inaktiveras
automatiskt nar kokzonerna saknar kokkarl eller nar
dessa ar felplacerade.

+ | andra fall inaktiveras de aktiverade funktionerna
automatiskt efter nagra sekunder nér den valda funktionen
kraver en ytterligare installning som uteblivit (t.ex.: “Sla pa
spishallen ” utan “Val av kokzon” och “Arbetstemperatur”,
eller “Lasfunktion” eller “Timer").

Vénta tills displayen slacks innan du nérmar dig kokzonen.
Varning! | det fall (till exempel) spishallen anvands under
en lang tidsperiod kan avstangningen av kokzonen
fordrojas pa grund av restvarmen. Pa kokzonernas display

. [ . )

visas symbolen /“Tsom indikerar att avsvalningsfasen
pagar. Vanta tills displayen slacks innan du narmar dig
kokzonen.

KOKZONERNAS DISPLAY

pa displayerna for kokzonerna indikeras foljande:

Funktion Varde
Kokzonen &r paslagen ;'_-,'
Effekiniva .5-F
Residual Heat Indicator (Indikatorlampa for /W]
restvarme) =
Pot Detector (Kokkarlsdetektor) ':'
Funktionen Bridge Zone ar aktiv l:,'
Funktionen Temperature Manager N}
(Temperaturhantering) ar aktiv

Barnlasfunktionen ar aktiverad ,'_
Pausfunktion I
Funktion Automatic Heat UP (Automatisk :-,:

uppvarmning)

HALLENS FUNKTIONER

o Safe Activation (Aktivering av sakerhetsavstangning)
Produkten aktiveras endast om det finns kokkarl pa
kokzonerna: uppvarmningsprocessen aktiveras inte eller
avbryts om det inte finns nagra kastruller eller om de tas
bort fran héllen.

o Pot Detector (Kokkérlsdetektor)

Produkten avlaser automatiskt nérvaron av kokkarl pa
spishallen.

o Safety Shut Down (Sékerhetsavstingning)

Av sakerhetsskal har varje kokzon en maximal funktionstid
som beror pa den instéllda effektnivan.

e Residual Heat Indicator (Indikatorlampa for
restvarme)

Om en eller flera av kokzonerna stangs av, signaleras
kvarvarande restvarme med en lampa for motsvarande




[ )

omrade pa displayen, genom symbolen /7.

ANVANDNING AV SPISHALL

Obs: For att aktivera nagon funktion maste du forst
aktivera den 6nskade zonen

e Paslagning

Tryck in (rér) kort @ ON/OFF (1) spishéll: symbolen @
tands. Genom fortsatt tryck: blir alla de tillgangliga
funktionerna synliga ett ogonblick, varefter endast de
huvudsakliga forblir aktiva; de 6vriga kan anvandas och
aktiveras, darefter, 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.

Tryck igen for att stanga av

Obs: Denna funktion ar dominerande 6ver samtliga
andra funktioner.

o Val av kokzoner
Rér vid Valféltet (6) motsvarande énskad kokzon EL; CL;
CR; ER;

® 9 Power Level

Hallen &r forsedd med 9 effektnivaer. Dra med fingrara
langs Valfaltet (6):

at hoger for att 6ka effektnivan;

at vanster for att minska effektnivan.

o Power Booster (effektbooster)
Produkten ar utrustad med en ytterligare effektniva (utover

[
nivan 1), vilken forblir aktiv i 10 minuter varefter den
atergar till den féregaende nivan.
Ror vid och glid med fingrara langs Valféltet (6) (utover

I}
niva =t ) och aktivera Power Booster (Effektbooster)
Effektboosterns niva indikeras pa displayen for den valda

[
zonen med symbolen /

o Bridge-zoner (parallellkopplin

Denna funktion gér det mdjligt att kombinera kokzon EL
med kokzon CL och kokzon CR med kokzon ER och pa sa
satt skapa en enda zon med samma effektniva (totalt 2).
Detta mojliggér en homogen ftillagning med stora
langpannor och kokkarl.

For att aktivera Bridge-funktionen (parallellkoppling):

« tryck samtidigt pa Valzon (6) forde valda zonerna.

m
+ indikatorn bridge b (10) for de valda kokzonerna ténds.

Symbolen 15, visas pa displayen i omradet CL for
kombinationen (EL+CL) eller ER flr kombinationen (CR +
ER)

* nu kommer det att vara mdjligt att stélla in effekten,
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genom att glida med fingret pa Valféltet(6) EL for
kombinationen (EL+CL) eller valféltet (6) CR for
kombinationen (CR + ER).

For att inaktivera Bridge-funktionen:

« tryck samtidigt pad de tva valfdlten(6) for
zonkombinationerna som u vill aktivera.

o Temperature Manager

Temperature Manager (temperaturhanteraren) ar en

funktion som fillater att stalla in den, lampligaste,
forhandsinstallda temperaturen, for att erhalla resultatet
som du onskar.

Inaktivera funktionen genom att:

+ Vdlja 6nskad kokzon.

* Tryck en eller flera ganger pa Urvalsfaltet (5) for att vélja
den lampligaste nivan bland dem som ar tillgangliga:

Vid ett forsta tryck aktiveras nivan "Melting™:

&E (7) Identifierar en lamplig effektniva for att smalta
kénsliga produkter langsamt utan att &ventyra de
organoleptiska egenskaperna (choklad, smor 0.s.v.).

Andra trycket aktiverar nivan "Warming”:

& (7) Identifierar en lamplig effektniva som gor det
mdjligt att halla dina matrétters temperatur pa en skonsam
niva, utan att na kokpunkten.

Tredje trycket aktiverar nivan "Simmer”:

[}

NI (7) Identifierar en lamplig effektniva for att lata
matratter sjuda under en langre tid. Lamplig for att laga till
tomatsaser, kottfarssaser, soppor, gronsakssoppor, genom
att halla en kontrollerad kokniva (idealisk for kokning i
vattenbad). Undviker irriterande lackage av livsmedel eller
mdjlig fastbranning pa botten, som &r typiskt for dessa
tillagningar. Anvand den har funktionen efter att matratten
har kokat upp.

+ Tryck in pa nytt for att stdnga av.

Pa displayen i kokzonen som fungerar i Temperature

. [
Manager visas symbolen ',

o Timer

Timer-funktionen &r en nedrakning som kan stéllas in, &ven
samtidigt, pa varje kokzon.

Vid slutet av den instéllda tiden stdngs kokzonema
automatiskt av och anvandaren meddelas av den darfor
avsedda ljudsignalen.
Aktivering/Justering
spishéllen:

+ Vélj kokzon (en annan effekt an 0)

av  Timer-funktionen  for

* Tryck samtidigt in === (4a) € +(4b) for att na Timer-
funktionen
+ Justera Timerns tidsperiod:

Tryck in véljaren + (4b), for att oka tiden till automatisk
avstangning



tryck in valjaren == (4a), for att minska tiden for
automatisk avstangning

Upprepa operationen for dvriga kokzoner om s& onskas.
Obs: Varje kokzon kan ha en annorlunda Timer installd; Pa

[a Nl
displayen L.t Lt (13) visas den senast valda kokzonens
nedrékning i 10 sekunder, darefter kommer nedrakningen
med den Iagsta tiden att visas.

Nér timern har fullbordat nedrékningen avges en ljudsignal
(i 2 minuter, eller upphér genom att trycka in vilken som
helst knapp pa hallen), medan displayen (13) blinkar,

Obs: pa sidan for kokzonens display, med Timer i funktion,

visas symbolen 9 (11)
Avsténgning av Timern:
+ valj 6nskad kokzon.

+ stéll in timerns vérde pa I'_l' l'_”_l’ , med hjélp av === (4a)
Obs: funktionen forblir aktiverad om andra knappar under
tiden inte trycks ned.

e Egg Timer
Aggtimerns funktion &r en nedrakning som &r oberoende av
kokzonerna (och franluftsomradet). Egg Timern aktiveras

genom att samtidigt trycka in === (4a) och + (4b)

Obs: for justering av Aggtimern ska du folia samma
procedur som fér Timer-.

Nar timern har avslutat nedrakningen, avges en ljudsignal (i

2 minuter eller upphor vid intryckning av === (4a), medan
displayen (13) blinkar.

Obs: nar Egg Timer anvandes, visas symbolen @ (12).

o Power Limitation (Effektbegransning):

Funktionen Power Limitation tillater instéllning av
produktens funktion och begransar maximal absorption
(KW).

Obs : instdllningen ska ske fran avstdngd hall da
anslutningen sker av spishallen till elnatet, eller vid
ateranslutning av sjélva elnétet, inom féljande 2 minuter,
utan att trycka pa knappen.

For att stélla in Power Limitation (effektbegrédnsning):

+ ror vid och fortsatt rora vid knapparna @(2) + l I (3) tills
en kort ljudsignal ljuder

* bladdra samtidigt i valfalten (6) CL och EL, fran vanster
till hoger till valfaltens slut och bibehall vidrorningen, tills en
kort ljudsignal ljuder.

« displayen Timer (13) visar symbolerna EF 5 for att
ange att det ar mjligt att utfora installningen.
« displayen (8) fér zon CL visar den aktuella instéliningen:
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Varde Effekt (KW)
=] 7,2 KW (standardinstalining)
= 45 KW

+ dra langs urvalsfalten (6) CL for att &ndra instéliningen
av Power Limitation

fran vanster till hoger for att oka effekten i Kw; fran hoger
till vanster for att minska effekten i Kw

« for att spara det utforda valet, trycker du pa knapparna

@(2) + " (3) , i 1 sekund; en ljudsignal hérs som
bekréaftar instéllningen som gjorts.

o Child Lock

Barnlaset gor att det gar att undvika att barn oavsiktligt far
atkomst till kokzonerna och franluftsomradet, och forhindrar
aktiveringen av funktionerna.

Child Lock kan aktiveras endast med produkten paslagen
men med kokzonerna avstangda.

Aktivering:

+ trick in och hall intryckt samtidigt @(2) och " (3), en

)
ljudsignal anger att funktionen ar aktiverad och en L=’ visas
pa displayen.

Upprepa proceduren for att inaktivera.

o Paus
Pausfunktionen fillater att avbryta vilken som helst
aktiverad funktion pa hallen och fora effektnivan till noll.
Aktivering:

[N
« tryck in " (3), pa displayen visas symbolen / ¢
For att inaktivera funktionen:

« tryck pa "(3), inom 10 sekunder. Dra at hoger med
fingret langs Valfaltet (6 — CL). Om atgarden inte utfors
inom tidsgransen sa aktiveras pausfunktionen.

Obs: denna procedur aterstaller spishéllens tillstand fore
pausen.

Obs: om Pausfunktionen inte inaktiveras inom 10 minuter
sa stangs héllen av automatiskt.

o Recall

Recall-funktionen fillater att upprepa alla de utforda
instéllningarna  for hallen, i handelse av oavsiktlig
avstangning.
Aktivering:

+ sétt pa spishéallen pa nytt (D on/off (1) inom 6 sekunder
efter avstangningen.

* tryck pa I I(3) inom de pafdljande 6 sekunderna.



o Automatic Heat UP (Automatisk uppvarmning)
Funktionen Automatic Heat UP (automatisk uppvarmning)
gor det mojligt att na den instéllda effekten snabbare.
Fordelen med denna funktion ar en snabbare tillagning,
men utan risk att branna vid livsmedlen, eftersom
temperaturen inte overskrider den installda nivan. Denna
funktionen ar tillganglig for effektnivaerna fran 1 till 8.
Aktivering:

« tryck lange pa Urvalsféltet (6), pa den 6nskade effekten.

]
* pa displayen visas /1(8).

o Power Flow

Denna funktionen tilldelar en effektniva till kokzonerna
beroende pa positionen, som sker i manga professionella
kok, for bekvam anvandning.

| zonen EL har vi lagst driftsniva (effekt) och genom att
flytta mot hdger nar vi den med hdgst driftsniva (effekt) ER,;
Som anges i foljande tabell.

1 4

EL ER
Plattor Effekt
1) 2 3 4 Warming*
— (Uppvarmning)
1023 a4 3
1 2(3)4 5
1 2 3(4) 9
Aktivering

Tryck in @(9) for att aktivera funktionen. Led-lampan
ovanfor stansningen tands.

Inaktivering

Tryck pa nytt in @ (9) for att inaktivera.

EFFEKTTABELL
Effektniva Typ av matlagning A.«nvan.dmng (beroende  pa  erfarenhet och
tillagningsvanor)
P} P Hoj snabb matens temperatur till snabb kokning i fall av
It Snabb uppvarmning . . . A
vatten eller varm snabbt upp tillagningsvatskor
Maxetet bryn, paboria filagning, steka frysta produkter, Kok
3_ ,:,, Fritering - kokning ryn, pabdrja tillagning, steka frysta produkter, koka upp
snabbt
J 5 Bryning — stekning — kokning — grillning rsr:ienkdt(lj)t koka kraftigt, koka och grilla (for kort tid, 5-10
Hog effekt - - - - - - - - -
=) 71 |Bryning — kokning — stuvning — stekning |stek, lat koka pa svag varme, koka och grilla (for
B -51 arilining medellang tid, 10-20 minuter), férvarm tillbehsr
H 5 Kokning - stuvning - stekning -—|stuvning, forsiktig kokning, kokning (under lang tid),
= =" \griliering omrérning av pasta
. R . langre kokningar (ris, saser, ugnsstekar, fisk) med vétska
5 .15 |Kokning - sjudning  —redning | S i (tex: vatten, vin, buljong, mj6lk), omrornin
Medelefekt| =' ~*! |omroming gning {L.ex. » Vin, bujong, mjotk), g
av pasta
. R ) langre kokningar (mindre volym per liter: ris, saser,
E _-7 KOkng sjudning redning ugnsstekar, fisk) med tillagningsvatska (t.ex.: vatten, vin,
omrdrning )
buljong, mj6lk)
1 (=1 | Sméltning — upptining — varmhalining — smélta smér, forsiktigt smélta choklad, och tina sma
. g-uJ omrérning produkter
Lag effekt — — — - - - — -
7 |Smaltning — upptining — varmhéllning —|Halla sma matportioner som just tillagats varma eller halla
=) omrdrning serveringsfat varma och rdra ihop/laga risotto
Im} - Spishéllen star pa Standby eller &r avstangd (restvarme
OFF Lt |Uppstaliningsplats kan forekomma vilket indikeras med H-L-O)
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4. UNDERHALL

Varning! Innan nagon typ av rengorings- eller
underhallsingrepp inleds maste du kontrollera att
kokzonerna ar avstidngda och restvarmeindikatorn ar
sldckt.

UNDERHALL AV SPISHALL

® Rengoring av induktionshéllen

Spishallen ska rengoras efter varje anvandning.

Viktigt:

o Anvand inte svampar med slipeffekt eller skurbollar. De

5. ASSISTANS
FELSOKNINGSTABELL

kan med tiden néta och skada glaset.

+ Anvand inte irriterande kemiska rengéringsprodukter, som
sprayer for ugnsrengoring eller flackborttagningsmedel.

+ ANVAND INTE ANGRENGORARE!!!

Lat spishéllen svalna efter varje anvandningstilifalle och
rengor den darefter fran matrester och flackar pa grund av
6verkok. Socker och sockerhaltiga livsmedel skadar
spishéllen och ska darfor avlagsnas omedelbart. Salt,
socker och sand kan orsaka repor pa glasytan. Anvand en
mjuk trasa, hushallspapper eller sarskilda rengdringsmedel
for spishéllar (folj Tillverkarens instruktioner).

Informationskod Beskrivning

Majliga orsaker Losning

Kontrollpanelen sténgs av pa
grund av for hdg temperatur

De elektroniska
komponenternas invéndiga
temperatur &r for hog

Vanta tills spishéllen svalnat
innan den anvands igen

Esfifvled
En kontinuerlig (permanent)
+ aktivering av knappen

Vatten, kokkarl eller Rengér ytan, avldgsna

liudsignal detekteras. Gréanssnittet stangs Koksredskap pa eventuella objekt fran
/ 79 av efter 10 sekunder anvandargranssnittet. spishallen.
A
F?;::Ena::;ra Kontakta det tekniska servicekontoret och ange felkoden
SERVICEKONTOR

Innan ni kontaktar servicekontoret

1.Kontrollera att problemet inte gar att 16sa med hjalp av indikationerna i “Felsékning’”.
2.Sténg av och sla pa apparaten for att kontrollera om problemet kvarstar.
Kontakta narmaste Servicekontor om dessa kontroller inte leder till att felet atgardas.
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Noudata tarkasti tdss@ ohjekirjassa annettuja ohjeita.
Valmistaja ei vastaa ohjekirjassa annettujen ohjeiden
noudattamatta  jattdmisestd laitteelle  aiheutuneista
haitoista, vahingoista tai tulipaloista. Laite on tarkoitettu
ainoastaan elintarvikkeiden kypsentamiseen
kotitaloudessa. Miké tahansa muu kayttd (esimerkiksi
huoneen lammittaminen) on kielletty. Valmistaja ei vastaa
vaarasta tai ohjeiden vastaisesta kaytostd aiheutuvista
vahingoista.

Laite saattaa olla erindkdinen kuin kayttoohjeen
kuvissa nakyvéd malli. Kayton, asennuksen ja huollon
ohjeet ovat kuitenkin samat.

o Lue kéyttdohjeet huolellisesti: ne siséltavat tarkeéda tietoa
laitteen asennuksesta, kaytosta ja turvallisuudesta.

o Al4 tee muutoksia laitteen sahkaliitantéihin,

e Ennen laitteen asennusta tarkista, ettd kaikki osat ovat
ehjid. Jos laitteessa on viallisia osia, ota yhteys
jalleenmyyjaan ja keskeyta asennus.

e Tarkista laitteen eheys ennen kuin asennukseen
ryhdytdan. Jos laitteessa on viallisia osia, ota yhteys
jalleenmyyjaén ja keskeyté asennus.

@: osat, joissa on tdma symboli, voidaan ostaa erikseen
erikoistuneista jalleenmyymaldista.

*: osat, joissa on tamad symboli, ovat valinnaisia
lisdvarusteita, jotka toimitetaan vain joitakin malleja varten
ja jotka voidaan ostaa sivustoila www.elica.com ja
www.shop.elica.com.

1. TURVALLISUUS JA
MAARAYKSET

/N YLEINEN TURVALLISUUS
Varoitus! Noudata huolellisesti seuraavia ohjeita: ® Tuote
tulee  kytked irti sahkdvirrasta ennen  mitdan

asennustoimenpidettd. e Asennuksen tai huollon saa
suorittaa vain ammattitaitoinen asentaja  valmistajan
ohjeiden ja voimassa olevien paikallisten
turvallisuusmééaraysten mukaisesti. Ald korjaa tai vaihda
mitddn tuotteen osaa, ellei ohjekifjassa nimenomaan
neuvota tekemaan niin. e Tuote tulee maadoittaa lain
mukaisesti. ® Virtajohdon tulee olla riittdvan pitka, jotta
kalusteeseen upotettu laite voidaan kytke& sahkovirtaan. e
Asennus on voimassa olevien turvallisuusméaraysten
mukainen vain, jos jérjestelmassd on maaraysten
mukainen moninapainen verkkokytkin, jolla varmistetaan,
etté laite on kytketdan taysin irti sahkoverkosta ylijannite 11l
-tilanteessa, asennusmaéardysten mukaisesti. ® Ald kayta
monipistorasioita tai jatkojohtoja. ® Kun asennus on tehty,
séhkoosat eivat saa enaa olla kayttajan ulottuvilla. @ Tuote
ja sen kosketettavissa olevat osat kuumenevat kayton
aikana. Varo koskemasta kuumeneviin osiin. e On
varottava, etteivat lapset paase leikkimaan tuotteella.
Lapset on paras pitaa turvallisen vélimatkan paassa, silla
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tuotteen kosketettavissa olevat osat voivat kuumentua
rajusti kayton aikana. e Sydamentahdistimien ja aktiivisten
implanttien kayttajien on tarkistettava, ettd tahdistin on
yhteensopiva  tuotteen  kanssa  ennen  tuotteen
kayttoonottoa. e Ala koske tuotteen lampdvastuksiin
kéyton aikana tai sen jalkeen. @ Vélta kosketusta liinoihin
tai muihin syttyviin materiaaleihin, kunnes kaikki tuotteen
osat ovat jaahtyneet rittavésti, tulipalon vaara. - Al laita
tulenarkoja materiaaleja  tuotteen padlle tai sen
laheisyyteen. e Ylikuumentunut rasva tai olyy syttyy
helposti palamaan. Valvo kypsymistd, jos ruoka sisaltda
paljon rasvaa tai éljya. e Jos pinta on haljennut, sammuta
tuote estaaksesi sahkoiskujen vaaran. e Tuote ei ole
tarkoitettu kaytettdvéksi ulkopuolisen ajastimen tai erillisen
kauko-ohjauksen kanssa. e Rasvassa tai Odljyssa
kypsentdminen  keittotasolla ilman valvontaa voi olla
vaarallista ja aiheuttaa tulipalovaaran. e Ala jata
keittotasoa ~ toimimaan  ilman  valvontaa.  Nopeaa
kypsennysté on valvottava koko ajan. @ ALA KOSKAAN
yritd sammuttaa tulipaloa vedella. Kytke sen sijaan tuote irti
sahkoverkosta ja peitd liekit esimerkiksi kannella tai
sammutushuovalla. e Tulipalovaara: &la jata esineita
keittotasojen paalle. e Ald kéytd hoyrypuhdistuslaitteita,
séhkoiskuvaara. e Ala laita metalliosia, kuten veitsia,
haarukoita, lusikoita ja kansia keittotasolle, silld ne
saattavat ylikuumentua. e Ennen kuin laite kytketdan
sahkoverkkoon, tarkista tuotekilvestd (joka sijaitsee
tuotteen alaosassa), ettd sahkdverkon jénnite ja teho
soveltuvat tuotteeseen, ja varmista litantapistorasian
soveltuvuus.  Epéselvissd tapauksissa ota yhteytta
patevaan séhkoasentajaan.

Térkeaa: e Kytke keittotaso pois paalta kayton jélkeen sen
omasta kytkimesta. Ala luota puuttuvista kattiloista kertoviin
merkkivaloihin. e Valta nesteiden ylikiehumista. Kun keitat
tai [ammitat nesteitd, alenna lampoa. e Ald jata keittotasoa
padlle kayttamattomana, alaka mydskaan jata tyhjia
keittoastioita kuumalle keittotasolle. ® Kun kypsennys on
valmis, sammuta siihen liittyva keittoalue. ® Ald kéyta
kypsennyksessé koskaan alumiinifoliota alaké aseta tasolle
koskaan suoraan alumiiniin karittyja tuotteita. Alumiinin
sulaminen vaurioittaa tuotteen korjauskelvottomaksi. e Ala
koskaan 1&mmité ruokaa sisaltavaa suljettua peltitolkkia tai
sdilykepurkkia: se voi rajahtdd! Taméa varoitus koskee
kaikkia keittotasomalleja. @ Korkean tehon kayttd, kuten
Booster-toiminto, ei sovellu joidenkin nesteiden, kuten
friteeraus6ljyn, kuumentamiseen. Liiallinen kuumuus voi
olla vaarallista. Naissa tapauksissa on suositeltavaa
kayttdd pienempda tehoa. e Keittoastiat tulee asettaa
keittotasolle, ja niiden on oltava tason keskella. Ala
misséén tapauksessa aseta muita esineitd kattilan ja
keittotason véliin. e Korkeissa lampétiloissa tuote vahentaa
keittoalueiden ~ tehoa  automaattisesti. e  Ennen
huoltotoimenpiteiden  aloittamista ~ kytke ~ laite irti
sahkoverkosta irrottamalla  pistoke tai  kytkemalld
huoneiston  padkatkaisin pois paalta. e Kaikkien
asennukseen ja huoltoon liittyvien toimenpiteiden aikana
suojaa kadet tyokasineilla. e Tuotteen kayttd on sallittu
vahintaan 8-vuotiaille lapsille ja sellaisille henkildille, joiden
fyysinen, aisteihin liittyvé tai henkinen toimintakyky on



rajoittunut tai joilla ei ole kokemusta tai tietoa tuotteen
kéytosta silla ehdolla, ettd heitd valvotaan ja opastetaan
tuotteen turvalliseen kayttoon liittyen ja etté he tuntevat sen
kayttoon liittyvat vaarat. e Lapsia tulee valvoa, etteivat he
leikkisi tuotteella. ® Lapset eivat saa suorittaa puhdistusta
ja huoltoa ilman valvontaa. e Tuote tulee puhdistaa usein
sekd sisa- ettd ulkopuolelta (VAHINTAAN KERRAN
KUUKAUDESSA), noudattamalla joka tapauksessa huolto-
ohjeessa nimenomaisesti annettuja aikoja. @ Friteerausta
on valvottava jatkuvasti, jotta voidaan  Vvéalttaa
ylikuumentuneen 6ljyn syttyminen. e Varoitus! Kun
keittotaso on toiminnassa, laitteen kosketettavat osat voivat
tulla kuumiksi. e Varoitus! Ala liita tuotetta séhkéverkkoon
ennen kuin asennus on suoritettu kokonaan. e Kaytd
ainoastaan tuotteen mukana toimitettuja kiinnitysruuveja
asennuksessa. Jos niita ei ole toimitettu, hanki vastaavia
ruuveja. Kayta pituudeltaan oikean kokoisia ruuveja, jotka
on osoitettu asennusohjeessa. ® On tarkeda sailyttaa tata
ohjekirjaa tulevaa tarvetta varten. Mikali laite myydaéan tai
luovutetaan uudelle omistajalle tai jos laitteen kayttaja
muuttaa, on varmistettava, ettd ohjekirja kulkee laitteen
mukana.

N\ TURVALLISUUS SAHKOLITANTAA
VARTEN

o Kytke tuote irti sahkdverkosta. eAsennuksen saa
suorittaa ainoastaan ammattitaitoinen sahkdasentaja, joka
tuntee voimassa olevat asennusta ja turvallisuutta koskevat
maérdykset. eValmistaja ei vastaa minkaanlaisista
ihmisille, ~ eléimille tai omaisuudelle aiheutuneista
vahingoista, jos vahinkoon on syynd ndiden méaaréysten
noudattamisen laiminlyéminen. eVirtajohdon on oltava
rittvan pitka, jotta keittotaso voidaan poistaa tyétasolta.
eVarmista, eftd tuotteen pohjassa olevaan arvokilpeen
merkitty jannite vastaa asuntosi jannitettd. eAld kayta
jatkojohtoja. @ Maadoitusséhkdjohdon tulee olla 2 cm
pidempi kuin muut johdot. e Mikéli tuotteen mukana ei ole
toimitettu kaapelia, kdyta kaapelia, jonka poikkileikkaus on
vahintdan 2,5 mm2 tehoille 5500 Watt. Tamén vylittaville
tehoille sen tulee olla vahintddn 4 mm2. e Kaapelin
[ampdtila ei saa ylittdd misséan kohdassa 50°C ympéristén
lampdtilaa. @ Tuote on tarkoitettu kytkettavaksi pysyvasti
sahkdverkkoon. Taman vuoksi suorita kytkentd kiintedan
verkkoon saantdmaaraisen yleiskatkaisimen kautta, joka
takaa téydellisen irtikytkennan ylijanniteluokassa Il ja

varmista, ettd se on helppopaddsyisesséa paikassa
asennuksen jalkeen.
e Varoitus! Liitdntdjohdon saa vaihtaa ainoastaan

valtuutettu tekninen huoltopalvelu tai henkild, jolla on
vastaava patevyys.

e Varoitus! Tarkista aina, ettd verkkojohto on asennettu
oikealla tavalla ennen kuin yhdistat laitteen s&hkoverkkoon,
ja tarkista etta se toimii oikein.

/N ASENNUSTURVALLISUUS

e S3hko- ja mekaanisen asennuksen saa
ainoastaan asiantunteva henkild.

e Ennen asennuksen aloittamista: Kun tuote on purettu,

tehda
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varmista, et se ei ole vaurioitunut kuljetuksen aikana. Jos
ongelmia on, ota yhteyttd jalleenmyyjaén tai huollon
asiakaspalveluun ennen asennuksen tekemistd. Tarkista,
ettd hankitun tuotteen mitat soveltuvat valittuun
asennusalueeseen. Tarkista, ettd pakkauksen sisélla ei ole
(kuljetussyista) lisamateriaalia (esim. ruuvipusseja,takuita
jne). Jos niitd on, ne tulee poistaa ja séilyttad. Tarkista
lisaksi, ettd asennusalueen lahelld on pistorasia

o Upotuskalusteen valmistelu asennusta varten:

+ Tee kaikki kalusteen leikkaustoimenpiteet ennen
keittotason asennnusta ja poista lastut tai sahanpurut
huolellisesti.

Keittotason ja seinan valilla tulee olla vahintaan 50mm tilaa
edessa, vahintdédn 50mm tilaa sivulla ja vahintddn 550mm
ylahyllyihin.

Huom.: tilojen suunnittelussa tulee noudattaa keittion
valmistajan ohjeita.

*Tarkeaa: kayta yksikomponenttista liima- ja tiivisteainetta
(S), joka kestdd 250°:n lampdtilan; ennen asennusta
limattavat pinnat tulee puhdistaa huolellisesti ja kaikki
tarttumista  haittaavat aineet tulee poistaa (esim.
irrotusaineet, sailytysaineet, 6ljy, poly, vanhat limajaémat
tms.). Liima-aine tulee levittda tasaisesti koko kehyksen
ymparilla olevalle alueelle; anna lima-aineen kuivua noin
24 tunnin ajan liimauksen jélkeen.

e Varoitus! Jos ruuveja ja kKiinnitystarvikkeita ei ole
asennettu ohjeiden mukaisesti, olemassa on sahkdiskun
vaara.

o Huomio: tuotteen oikeaoppista asennusta varten
suosituksena on teipata putket teipilla, jonka ominaisuudeet
ovat seuraavat: joustava kalvo pehmedstd PVC:sta,
akryylipohjainen liima-aine, vastaa standardia DIN EN
60454; palonsuoja-aine; erinomainen
vanhenemisenkestavyys,  kestdd  l&mpdtilavaihteluita,
voidaan kayttaa alhaisessa l[ampétilassa.

HAVITTAMINEN KAYTTOIAN PAATTEEKSI

ﬁﬁémé laite on merkitty Euroopan direktiivin

2012/19/EY mukaisesti - UK SI 2013 No.3113,
B (\VEEE).

Waste Electrical and Electronic Equipment
Varmista, ettd tdma tuote havitetddn oikeaoppisesti.
Kayttaja huolehtii siita, ettd ymparistolle ja terveydelle ei
koidu mahdollisia seurauksia. Symboli tuotteessa tai
tuotteen mukana toimitetuissa asiakirjoissa osoittaa, etta
tata tuotetta ei tule kasitella tavallisena kotitalousjatteena
vaan se tulee toimittaa sopivaan kerdyspisteeseen, jossa
sahko- ja elektroniikkalaitteet kierratetddn. Havita laite
noudattamalla  paikkakuntasi  jatehuoltoa  koskevia
saadoksia. Jos tahdot lisatietoja laitteen kerdyksesta,
kasittelystd ja kierratyksesta, ota yhteys paikkakuntasi
jatehuoltoon,  talousjatteiden  kerdyspisteeseen  tai
likkeeseen, josta laite on hankittu.

MAARAYKSET

Tamé laite on tarkoitettu kosketuksiin elintarvikkeiden
kanssa: se vastaa asetusta (EY) n:o 1935/2004 ja se on
suunniteltu, valmistettu ja tuotu markkinoille noudattaen



pienjannitedirektiivin - 2014/35/UE  turvallisuusvatimuksia
seka EMC-direktiivin 2014/30/EU suojavaatimuksia.

2. KAYTTO

Induktioperiaate  perustuu  fyysiseen  magneettivuon
tiheysimiodn. P&é&asiallisesti tdma ilmié mahdollistaa
[ammittdvan energian suoran siirtymisen generaattorista
keittoastiaan.

Edut:  Sahkoliesiin  verrattuna  induktiotaso  on:
Turvallisempi: lasipinnan lampdtila on  alhaisempi.
Nopeampi: ruokien lammitysajat ovat Ilyhyemmat.

Tarkempi: taso reagoi valittdméasti annettuihin ohjauksiin.
Tehokkaampi: 90 % saadusta energiasta muuttuu
lammoksi. Lisaksi kun kattila on poistettu tasolta, lammén
siirto keskeytyy valittomasti estéen turhaa lamménhukkaa.
o Keittoastiat

Kéyta vain kattiloita, joissa on tdma symboli.

Térkeaa:

Keittotason vahingoittumisen estamiseksi la kayta:

+ keittoastioita, joiden pohja on epatasainen;

* metallisia keittoastioita, joiden pohja on emaloitu;

+ keittoastioita, joiden pohja on naarmuuntunut, néin
keittotason pinta ei naarmuunnu;

+ 4l koskaan laita kuumia kattiloita tai pannuja keittotason
kayttopaneelin paalle.

+ Kaikki induktiokayttoon soveltuvat kattilat eivat toimi
tehokkaasti, silla niiden pohjat on valmistettu vain osittain
ferromagneettisesta ~ materiaalistal ~ Kattiloiden  tai
paistinpannujen ostovaiheessa kannattaa tarkistaa, etta

+ Pohja on valmistettu kokonaan ferromagneettisesta
materiaalista. Péinvastaisessa tapauksessa seka lammaon
valitystehokkuus ~ ettd tasaisuus heikkenevét, eiké
pinnan  lampdtila  sovellu

paistinpannun/kattilan
kypsennykseen

+ Pohja ei sisélld alumiinia: astia ei lampene eivatka
induktorit valttdmatta tunnista sita.

+ Pohjat eivat tasaisia tai pinta naarmuuntunut.

+ Vahentavat kosketuspintaa induktorin ja astian valilla,
jolloin tehokkuus heikkenee ja kypsennystulos samoin.
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o Keittoastian pohjan suositeltavat lapimitat
TARKEAA: Keittoalueet eivit kytkeydy toimintaan, jos
kattilat eivdt ole oikean kokoisia. Jos tahdot nahda
kullakin alueella kaytettavan kattilan vahimmaishalkaisijan,
tutustu tdman oppaan kuvaosioon.

Varoitus: Kypsennyksen suorituskyvyn ja tuotteen
laadun yllapitamiseksi induktioadaptereiden kayttoa El
suositella.

oEntisten kattiloiden tarkistaminen

Pienelld magneetilla voit helposti tarkistaa onko
keittoastiasi magnetoituva. Kattilat eivét ole sopivia, ellei
magneetti havaitse niitd. Téssékin tapauksessa edellisen
kappaleen ohjeet patevét.

o Energian saasto

Kaytd pannuja ja kattiloita, joiden pohjan lapimitta vastaa
keittoalueen lapimittaa. Kaytd ainoastaan kattiloita ja
pannuja, joiden pohja on tasainen; - Jos mahdollista, pida
kansi kattiloiden paalla kypsennyksen ajan. Kypsenna
vihanneksia, perunoita jne. pienelld méaardlla vettd
keittoajan vahentamiseksi. Kéytd painekattilaa, silld se
vahentdd energian kulutusta ja  kypsennysaikaa
entisestaan. Aseta kattila tasoon piirretyn keittoalueen
keskelle.



3. TOIMINTA
OHJAUSPANEELI

HYVA TIETAA ENNEN KAYTON
ALOITTAMISTA

Kaikki keittotason toiminnot on suunniteltu tiukimpien
turvallisuusméaaraysten mukaisesti. Tasta johtuen:

o Tietyt toiminnot eivat kaynnisty, tai ne menevét
automaattisesti pois paaltd, jos liedell ei ole kattiloita
tai jos kattilat eivat ole kunnolla paikoillaan.

+ Muussa tapauksessa kaynnistetyt toiminnot menevat
automaattisesti pois paalta muutama sekunti sen jalkeen
kun valittu toiminto olisi sdadettdva uudestaan (esimerkiksi:
"Keittotason kytkeminen toimintaan" jos ei ole valittu
"Valitse keittoalue" ja "Kéyttolampdtila" tai "Lock-toiminto”
tai "Timer").

Odota, eftd nadyttd sammuu ennen kuin kosket
keittoalueeseen.

Varoitus! (Esimerkiksi) pitkdaikaisen kayton jélkeen
keittoalueen merkkivalo ei sammu heti, koska alue ei ole

[N
vield jaahtynyt; keittoalueiden néytolla nakyy symboli 171",
joka ilmoittaa tasta vaiheesta. Odota, ettd nayttd sammuu
ennen kuin kosket keittoalueeseen.

KEITTOALUEEN NAYTTO

keittoalueiden naytoilla nakyy seuraavat tiedot:

Toiminto Arvo
Keittoalue toiminnassa ;'_-,'
Power Level (tehotaso) ! '_:4":':'
T. Toiminto Residual Heat Indicator (jaljelld olevan ‘, _’,
1 keittotason ON/OFF lammén ilmaisin)
. . ]
2 Chef Function -toiminnon aktivointi Pot Detector (kattilan tunnistus) i
3 Tauko Bridge Zone -toiminto paalla ,5'
2+3 Child Lock / Power limitationin asetus Temperature Manager (lampétilanhallinta) o
4a -toiminto paalla
Timerin ja Egg Timerin aktivointi ja hallinnointi i ) . . ’
b Child Lock (lapsilukko) -toiminto paalla I
5 Temperature Manager -toiminnon aktivointi Taukotoiminto ,' "
6 Keittoalueiden valinta / Power Level -tason valinta Automatic  Heat UP (automaattinen P
[ammitys) -toiminto /
LED Toiminto KEITTOTASON OMINAISUUDET
7 Temperature Manager -tason osoitin o Safe Activation (turvallinen aktivointi)
8  Keittoalueen asennon osoitin Tuote kytkeytyy paélle vain jos keittotasolla on kattiloita:
" ldmmitysmenetelmd ei kaynnisty tai se keskeytyy jos
9 Power Level -tason osoitin kattiloita ei ole paikalla tai ne poistetaan.
10  Kéynnissa olevan Bridge-toiminnon osoitin o Pot Detector (Kattilan tunnistus)
11 Kéynnissa olevan ajastimen osoitin Tuote havaitsee kattilat automaattisesti keittoalueilla.
12 Kaynnissé olevan Egg Timer -ajastimen osoitin o Safety Shut Down (turvallinen sammutus
. . Turvallisuussyista jokaisella keittoalueella on
13 Timerin ja Egg Timerin nayttd

maksimaalinen toiminta-aika, joka riippuu asetetusta
tehotasosta.



e Residual Heat Indicator (jéljelld olevan lammén

ilmaisin)
Kun yksi tai useampi keittoalue sammutetaan, jéljelle
jaavasta lampotilasta ilmoitetaan vastaavan keittotasolla

et
symbolin "/~1” avulla.

KEITTOTASON KAYTTO

Huomio: Minkd tahansa toiminnon aktivoimiseksi aktivoi
ensiksi haluamasi alue

e Kéynnistys
Paina (kosketa) lyhyesti keittotason ® ON/OFF (1)

-nappainté: simboli (D syttyy. Kun painamista jatketaan:
kaikki saatavilla olevat toiminnot nakyvat hetken ajan,
minka jalkeen vain tarkeimmat toiminnot pysyvat paalla.
Muita voidaan kayttaa, ja ne aktivoituvat, myohemmin
laitteen kayton aikana.

TARKEAA: Kaikki kaytettdvissd olevat toiminnot on
valaistu himmedsti. Valo kirkastuu vasta silloin, kun
toiminnot aktivoidaan.

Paina uudelleen sammuttamiseksi
Huomio: Tama toiminto on ensisijainen.

o Keittoalueiden valinta
Kosketa Valintapalkkia (6), joka vastaa haluamaasi
keittotasoa EL; CL; CR; ER;

@ 9 Power Level
Keittotasoon  kuuluu
Valintapalkkia (6):
oikealle tehotason lisaamiseksi;
vasemmalle tehotason vahentamiseksi.

9 tehotasoa. Selaa sormilla

® Power Booster (tehon lisdys)

(]
Tuote on varustettu ylimaaraisella tehotasolla (tason =t
liséksi), joka jaa paalle 10 minuutiksi, minka jalkeen teho
palaa aiemmin kéytossa olleelle tehotasolle.

[}
Kosketa ja selaa sormilla Valintapalkkia (6) (tason =
ylitse) ja aktivoi Power Booster (tehon liséys)
Power Booster -tehotaso nékyy valitun alueen néytélla

symbolilla

o Bridge Zones (Bridge-alueet)

Tamén toiminnon avulla voidaan kéyttdd yhdistelmana
keittoaluetta EL keittoalueen CL kanssa ja keittoaluetta CR
keittoalueen ER kanssa siten, ettd syntyy yhtendinen alue,
jolla vallitsee sama tehotaso (2 yhteensd). Tamén ansiosta
kypsennys on tasainen, kun kaytetdan suurikokoisia vuokia
ja kattiloita.

Bridge-toiminnon aktivoimiseksi:

* paina samanaikaisesti valittujen alueiden Valinta-aluetta

(6).
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m
+ valittujen keittoalueiden osoitin bridge d (10) syttyy.

Nékyviin tulee symboli g alueen CL naytdssa parille
(EL+CL) tai ER parille (CR + ER)

+ nyt voidaan asettaa teho liu‘uttamalla sormella Valinta-
aluetta (6) EL parille (EL+CL) tai valinta-aluetta (6) CR
parille (CR + ER).

Bridge-toiminnon pois péélté ottamiseksi:

+ paina samanaikaisesti sen alueparin kahta valinta-
aluetta (6), joka halutaan kytkea pois paalta.

® Temperature Manager

Temperature Manager on toiminto, jonka avulla voidaan
asettaa paras esiasetettu lampotila, haluamasi tuloksen
saamiseksi.

Toiminnon aktivoimiseksi:

+ Valitse haluamasi keittoalue.

+ Paina yhden tai useamman kerran Valintavyohyketta
(5) valitaksesi sopivimman tason seuraavista:
Ensimméinen painallus aktivoi "Melting’-tason:

&E (7) Méaarittaa sopivan tehotason herkkien tuotteiden
hidasta sulatusta varten ilman, ettd niiden aistinvaraiset
ominaisuudet heikkenevat (suklaa, voi jne.).

Toinen painallus, "Warming’-taso:

& (7) Maarittéa soveltuvimman tehotason, jonka
ansiosta ruokien lampoétilaa yllapidetaan hellavaroen ilman,
etté kiehumislampétila saavutetaan.

Kolmas painallus, "Simmer’-taso:

[}

N (7) Mé&arittaa sopivan tehotason ruokien hiljaa ja
pitkdan tapahtuvaan kiehumiseen. Soveltuu tomaatti- ja
jauhelihakastikkeiden,  keittojen,  minestrone-keittojen
kypsentamiseen yllapitden hallinnoitua kypsennystasoa
(ihanteellinen  keittdmiseen  vesihauteessa).  Vélttaa
epamiellyttavat ruoan ylivuodot tai mahdolliset pohjaan
palamiset, jotka kuuluvat ndihin kypsennuksiin yleensa.
Kayta tata toimintoa, kun ruoka kiehuu.

* Paina uudelleen sammuttaaksesi.

Sen keittotason naytossa, joka tydskentelee Temperature
[N

Manager -tilassa, nakyy symboli .

o Timer (ajastin)

Timer-toiminto on lahtdlaskenta, joka voidaan asettaa —
myos samanaikaisesti — jokaiselle keittoalueelle.

Asetetun  ajan  paéatyttyd  keittoalueet ~sammuvat
automaattisesti ja  kayttdjalle imoitetaan  asiasta
&animerkilla.

Timer-toiminnon kytkeminen péalle/séété keittotasolle:
+ Valitse keittoalue (teho jokin muu kuin 0)

+ Paina samanaikaisesti === (4a) ja +(4b) paastaksesi
Timer-toimintoon

+ Timerin kestoajan saato:



paina valitsinta + (4b) lisataksesi automaattisen
sammutuksen aikaa

paina valitsinta === (4a) vahentddksesi automaattisen
sammutuksen aikaa

Halutessasi voit toistaa toiminnon muilla keittoalueilla.
Huomio: Jokaiselle keittoalueelle voidaan asettaa erilainen

Timer; naytolle l'_l' l'_l'l'_l' (13) iimestyy 10 sekunnin ajaksi
viimeksi valitun keittotason lahtélaskenta, minkd jéalkeen
laht6laskenta ndytetdan pienemmalla ajalla.

Kun timer on paattanyt lahtdlaskennan, kuuluu aanimerkki
(2 minuutin ajan: se voidaan keskeyttdd painamalla mita
tahansa tason nappéintd) samalla kun naytto (13) vilkkuu,
Huomio: kun Timer on kaytdssa, keittoalueen nayton

sivuun iimestyy symboli 9 (11)
Ajastimen sammutus:
+ valitse haluamasi keittoalue.

o N = Wl
+ aseta ajastimen ajaksi !, Lf L/ kohdasta === (4a)
Huomio: toiminto jaa paélle, jos silla valin ei paineta muita
néppaimia.

e Egg Timer
Egg Timer -toiminto on keittoalueista (ja imualueesta)
rippumaton  lahtélaskenta. Egg Timer aktivoidaan

painamalla samanaikaisesti === (4a) ja + (4b)

Huomio: Egg Timer -toiminto sd&detdén samalla tavalla
kuin Timer.

Kun timer on péaattanyt Iahtlaskennan, kuuluu &&nimerkki

(2 minuutin ajaksi: se voidaan keskeyttda painamalla e
(4a), samalla kun naytto (13) vilkkuu.

Huomio: kun Egg Timer on kaytdssa, nakyviin iimestyy

symboli @ (12).
o Power Limitation (tehon vahennys):

Power Limitation (tehon véhennys) -toiminnolla voidaan
asettaa tuotteen toiminta siten, ettd maksimitehonotto (KW)
on alhaisempi.

Huomio: asetus on tehtdva tason ollessa pois paalta, kun
keittotaso liitetddn sahkoverkkoon tai kun sahkéverkko
litetdén uudelleen seuraavien 2 minuutin aikana, iiman,
ettd nappainta painetaan.

Power Limitation asettamiseksi:

+ kosketa nappdimia @(2) + " (3) jatkuvasti, kunnes
kuulet lyhyen &animerkin

+ selaa samanaikaisesti valintapalkkeja (6) CL ja EL
vasemmalta oikealle valintapalkkien loppuun asti ja yllapida
kosketusta, kunnes kuulet lyhyen aanimerkin.

« timer-ndytossa (13) nakyvat symbolit l'_- l':' ti osoittaen,
ettd asetus voidaan tehda.
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« tdmanhetkinen asetus nakyy naytdssa (8) CL-alueella:

Arvo Teho (KW)
,ﬂ 7,2 KW (oletusasetus)
] 45 KW

+ voit muuttaa Power Limitation -asetusta selaamalla
valintapalkkeja (6) CL

vasemmalta oikealle kilowattien lisdamiseksi ja oikealta
vasemmalle kilowattien vahentamiseksi

+ valinta tallennetaan pitdmalla nappaimia @(2) + I I (3)
painettuina 1 sekunnin ajan: kuulet &animerkin, mika
kertoo, ettd asetus on tehty.

o Child Lock (lapsilukko)

Child Lock (lapsilukko) -toiminto est&a toimintojen kayton,
ja sen ansiosta lapset eivat paase kaynnistdmaan keitto- ja
imualueita vahingossa.

Child Lock voidaan aktivoida vain tuotteen ollessa paalla,
mutta keittotasojen ollessa sammuksissa.

Toiminnon kytkeminen péélle:
* paina ja pida painettuina samanaikaisesti painikkeita @
(2) ja “ (3): danimerkki osoittaa, etta toiminto on paalla, ja

[
naytossa nakyy L .
Toista toimenpide kytkedksesi toiminnon pois paalta.

o Tauko
Taukotoiminnon avulla voidaan keskeyttdd mika tahansa
paalla oleva toiminto  keittotasolla,  asettamalla

kypsennysteho nollaan.
Toiminnon kytkeminen péélle:

[N
* paina I I (3), jolloin naytdissa nakyy symboli # ¢
Kytkeéksesi toiminnon pois péélta:

* paina " (3), 10 seuraavan sekunnin kuluessa selaa
oikealle sormilla Valintapalkkia (6 - CL); Jos toimenpidetta
ei suoriteta tssa ajassa, taukotoiminto pysyy paalla.
Huomio : tdma toimenpide palauttaa tason tilanteen ennen
taukoa.

Huomio: jos 10 minuutin kuluttua Taukotoimintoa ei oteta
pois paalta, taso sammuu automaattisesti.

© Recall (palautus)

Recall-toiminnon avulla voidaan palauttaa ennalleen kaikki
tasolle asetetut asetukset, jos kyseessd on akillinen
sammuminen.

Toiminnon kytkeminen péélle:

+ kéaynnistd uudelleen taso @ onloff (1) 6 sekunnin
kuluessa sammutuksesta.



* paina I I (3) seuraavien 6 sekunnin kuluessa.

o Automatic Heat UP (automaattinen kuumennus)
Automatic Heat UP -toiminnon avulla asetettu teho
saadaan nopeammin oikealle tasolle; tdméan toiminnon
avulla  kypsennyksestd saadaan nopeampi, ruokia
kuitenkaan polttamatta, silld 1&mpétila ei ylitd asetettua
tasoa. Tama toiminto on saatavilla tehotasoille 1-8.
Toiminnon kytkeminen péélle:

* paina pitkan valintapalkkia (6) halutun tehon kohdalla.

[}
* yksi nakyy naytossa 17 (8).

e Power Flow

Tamé toiminto antaa keittotasoille tehotason asemoinnin
perusteella aivan kuten monissa ammattilaiskeittiissa,
mika tekee kaytostd mukavampaa.

Alueella EL on matalin kayttétaso (teho), ja oikealle
siirryttdesséa paastaan korkeampaan kéyttétasoon (tehoon)
ER, seuraavassa taulukossa ndytetysti.

1 4 »
EL ER
Levyt Teho
1] 2 3 4 Warming
IR ;
1 2(3]4 5
1 2 3(4) 9

Kytkeminen pélle

Paina 9(9) toiminnon  aktivoimiseksi.  Merkinnan
ylapuolella oleva led-valo syttyy.
Kytkeminen pois pééltd

Paina uudelleen @ (9) kytkedksesi pois paalta.

TEHOTAULUKKO
Tehotaso Keittotapa ﬁ?;tgzn) (kokemuksen ja  kypsennystottumusten
_ nosta ruoan ldmpétilaa Iyhyessé ajassa nopeaan
L ;'-’ Nopea kuumentaminen kiehumiseen veden tapauksessa tai kypsennysnesteiden
Maks:)mlteh nopeaa kuumennusta varten
IS“:-" Paistaminen- keittminen rusklstamlnen_, . kypsennyksenl o aloittaminen,
pakastetuotteiden friteeraus, nopea keittdminen
' . . kuullottaminen, keitosten  voimakkaan kypsennyksen
= E’ Ruskistaminen - kuullottaminen - llapitaminen, kypsennys ja grillaaminen (lyhyen aikaa, 5-
) - keittdminen - grillaaminen ylapt en, kypsennys ja g yhy '
Korkea 10 minuuttia)
teho Ruskistaminen - kypsentdminen —|kuullottaminen,  keitosten ~ kevyen  kypsennyksen
1 - |hauduttaminen - kuullottaminen  —|ylldpitdminen, kypsennys ja grillaaminen (keskipitkan
grillaaminen aikaa, 10-20 minuuttia), varusteiden esilammitys
.- . hauduttaminen, keitosten erittéin kevyen kypsennyksen
0 7 |Kypsentdminen - hauduttaminen—| . . . o
- ! . . yllapitdminen, kypsennys (pitk&an), pastan
= 7= |kuullottaminen — grillaaminen )
kuohkeuttaminen
Keskitason - Kypsennys ) keittaminen _| pitkat kypsenﬁykset (rl||3|, k“asltlke,' pa}sﬂ, ka!a) nesteiden
teho j_Q } . kanssa (esim. vesi, viini, liemi, maito), pastan
= |sakeuttaminen - kuohkeuttaminen :
kuohkeuttaminen
| q Kypsennys - keittdminen -| pitkat kypsennykset (alle litran maéarat: riisi, kastike, paisti,
L7 - | sakeuttaminen - kuohkeuttaminen kala) nesteiden kanssa (esim. vesi, viini, liemi, maito)
s} 8 Pehmentdminen - sulattaminen —|sulata voi, sulata suklaa varoen, sulata pienikokoiset
Alhai o-g lampiméanapito - kuohkeuttaminen pakastetuotteet
ainen - - - —
teho . - _ . _|vasta valmistettujen pienten ruokamaarien pitdminen
% I?ehmerl?tzillrn{nen sulattalmlnen |[dmpimind tai annosten I&mpdtilan  séilyttdminen ja
= l&mpimanépito - kuohkeuttaminen X . X
risottojen kuohkeuttaminen
7 Keittotaso valmiustilassa tai sammutettu (mahdollinen
OFF Lt |Alstaso jalkilampo, jonka iimaisee H-LO)

85



4. HUOLTO

Varoitus! Varmista aina ennen puhdistamisen tai
huollon alkamista, ettd keittoalueet on sammutettu ja
ettd Iammon ilmaisin ei ole nakyvissa.

KEITTOTASON HUOLTO

o Induktiotason puhdistus

Keittotaso on puhdistettava aina kéyton jalkeen.

Térkeaa:

« Ala kdytd hankaavia sienia, terasvillaa. Niiden kayttd

5. PALVELU

saattaa ajan myota vaurioittaa lasia.

« i3 kéyta voimakkaita kemiallisia puhdistusaineita, kuten
uuninpuhdistusaineita tai tahranpoistoaineita.

+ ALA KAYTA HOYRYPESURIA!!

Jaahdyta keittotaso aina kéyton jalkeen ja poista silté kaikki
tahrat ja ruokaja@mat. Sokeri ja runsaasti sokeria siséltavat
ruoat vahingoittavat keittotasoa ja ne on poistettava heti.
Suola, sokeri ja hiekka voivat naarmuttaa lasipintaa. Kayta
pehme&a liinaa, imukykyistd keittibpaperia tai erityista
lieden pesutuotetta (noudata Valmistajan ohjeita).

VIANMAARITYSTAULUKKO
Tietokoodi Kuvaus Mahdolliset syyt Ratkaisu
"""" Kayttépaneeli sammuu liian Sisaisten elektronisten osien Odota, etta kg|ttqfras__o Jga__htyy
E»Z e X oo - ennen kuin kaytat sita
E korkean lampétilan vuoksi lampdtila on liian korkea
uudelleen
Nappaimen jatkuva (pysyva) Vetta, kattiloita tai . o
+
T painallis havaitaan. Kayttolittym | keittivalineits kaytilityman | - uhdista pinta ja poista
aanimerkki sammuu 10 sekunnin kuluttua. paalla. mahdoliset esinest tasolta.
Kaikkia muita

virheilmoituksia varten

Ota yhteys huoltopalveluun ja ilmoita virhekoodi

HUOLTOPALVELU

Ennen kuin otat yhteytta huoltoon

1. Kokeile voitko korjata vian itse kohdan “Vianetsinta” ohjeiden mukaan.
2. Sammuta keittotaso ja kytke se uudelleen paélle nahdaksesi onko vika poistunut.
Jos ongelma ei poistu edelld mainittujen tarkistusten jalkeen, ota yhteytté valtuutettuun tekniseen tukeen.
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Felg alle instruksjonene som er oppfert i denne handboken
ngye. Produsenten fraskriver seg ethvert ansvar for
eventuelle problemer, skader eller antennelser som oppstar
grunnet en manglende overholdelse av instruksjonene i
denne handboken. Apparatet er kun laget for vanlig
matlaging i private boliger. All annen bruk er forbudt (f.eks.
oppvarming av rom). Produsenten fraskriver seg ethvert
ansvar for en uegnet bruk eller for feilaktige innstillinger av
kontrollene.

Apparatet kan inneha estetiske egenskaper som
avviker fra illustrasjonene i denne handboken, men
instruksjonene angdende bruk, vedlikehold og
installasjon vil fortsatt forbli de samme.

e les instruksjonene ngye. De inneholder
informasjon angaende installasjon, bruk og sikkerhet.
o |kke foreta elektriske endringer pa apparatet.

o For apparatet installeres ma man kontrollere at ingen av
dets komponenter er blitt skadet. Hvis dette ikke er tilfelle,
stopp installasjonen og ta kontakt med selger.

e Kontroller at apparatet er helt intakt fer installasjonen
iverksettes. Hvis dette ikke er tilfelle, stopp installasjonen
og ta kontakt med selger.

viktig

@: Deler merket med dette symbolet kan kjopes separat
hos spesialiserte forhandlere.

* : Deler merket med dette symbolet er tilleggsutstyr som
kun medfelger pa visse modeller og kan kjgpes direkte fra
sidene www.elica.com og www.shop.elica.com.

1. SIKKERHET OG
FORSKRIFTER

/N GENERELL SIKKERHET

Var oppmerksom! Folg noye alle instruksjoner som er
oppgitt herunder: e Produktet ma veere frakoblet
stramnettet nar installasjonen utfgres. e Installasjonen
eller vedlikeholdet ma utferes av en kvalifisert tekniker, i
samsvar med produsentens instruksjoner, og i
overensstemmelse med lokale forskrifter angaende
sikkerhet. Ikke reparer eller bytt ut deler pa produktet hvis
dette ikke er spesifisert i bruksanvisningen. e Jording av
apparatet er pabudt i henhold til gjeldende teknisk
lovgivning. e Stremledningen ma veere tilstrekkelig lang
slik at det innebygde produktet kan kobles til stramnettet
nar det er blitt montert. e For at installasjonen skal
overholde gjeldende sikkerhetskrav, har man behov for en
forskriftsmessig montert enpolet bryter, som garanterer en
fullstendig frakobling fra stremnettet etter betingelsene i
overspenningskategori Ill, i overensstemmelse med
installasjonreglene. o Ilkke bruk grenuttak eller
skjoteledninger. ® Nar installasjonen er ferdig utfert, skal
det ikke veere mulig for brukeren & fa tilgang til de
elektriske komponentene. e Produktet og de enkelte
delene blir sveert varme under bruk. Veer oppmerksom og
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pass pa at ingen bergrer varmeelementene. e Pass pa at
barn ikke leker med produktet. Serg for at de holder seg pa
god avstand, og hold dem under oppsyn hele tiden.
Maskindeler kan bli sveert varme under bruk. e Huvis
personer med pacemaker eller lignende medisinske
apparater skal bruke induksjonstoppen, ma de forst
kontrollere at hjertestimulatoren er kompatibel med
produktet.  lkke ta pa produktets varmeelementer under
og etter bruk. @ Unnga kontakt med teyfiller eller andre
antennelige materialer for alle komponenter i produktet er
blitt tilstrekkelig nedkjglt. Fare for brann. e lkke plasser
brennbare materialer pa produktet eller i neerheten av
dette. ® Overopphetet fett eller olje kan lett ta fyr. Veer
oppmerksom nar det kokes matvarer som er rike pa fett og
olie. @ Hvis overflaten er sprukket, sla gyeblikkelig av
produktet for & unnga risiko for elektrisk stgt. ® Produktet
er ikke laget for & 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. e Kokeprosessen bar overvakes. En
kort kokeprosess ma overvakes hele tiden. e Prav ALDRI
a slukke flammer med vann. Sla heller av produktet og kvel
flammene med for eksempel et lokk eller et brannteppe.
Brannfare: ikke plasser gjenstander pa kokeflatene. e Ikke
bruk damprensere: risiko for elektriske stet. @ lkke plasser
metallgjenstander som kniver, gafler, skjeer eller lokk pa
platetoppens overflate, da disse kan overopphetes. e For
man kobler produktet til stramnettet ma man kontrollere
merkeskiltet (plassert nederst pa produktet) for & veere
sikker pa at spenning og effekt tilsvarer stremnettets
verdier, samt at ogsa stikkontakten er egnet. Ta kontakt
med en fagleert elektriker hvis du er i til.

Viktig: e Sla av platetoppen etter bruk ved & benytte
kontrollsystemet og ikke stol pa gryte-detektoren. e Ikke
sgl med veeske og reduser varmen under koking og
oppvarming av vaesker. e Ikke la varmeelementene sta pa
uten gryter eller med tomme gryter og panner. @ Nar man
er ferdig med matlagingen ma den aktuelle kokesonen slas
av. @ Man ma aldri bruke aluminiumsfolie i forbindelse med
matlagingen, og man ma aldri legge matvarer som er
pakket i aluminium pa platetoppen. Aluminiumen kan
smelte og forarsake uopprettelige skader pa produktet. e
Ikke varm opp en boks eller en blikkboks med mat uten &
ha épnet den ferst. Disse kan eksplodere! Denne
advarselen gjelder for alle andre typer kokeplater.
Bruken av en hay effekt, som funksjonen Booster, er ikke
egnet for & varme opp enkelte veaesker som for eksempel
frityrolje. For hay varme kan veere farlig. | felgende filfeller
anbefaler man a bruke en lavere effekt. @ Beholderne ma
settes rett pa platetoppen og midt pa kokesonen. Plasser
aldri noe mellom gryten og platetoppen. e Ved haye
temperaturer reduserer apparatet kokeplatens effektniva
automatisk. * Fgr man utferer rengjering eller vedlikehold
ma man koble produktet fra stremnettet ved a dra ut
stopslet eller eventuelt koble fra hovedbryteren. e For alle
installasjoner og vedlikeholdsinngrep ma man anvende
arbeidshansker. ¢ Produktet kan anvendes av barn over 8
ars alder og av personer med nedsatt fysisk, sanselig eller
mental funksjonsevne, samt personer uten erfaring eller



med manglende kunnskap, gitt at disse holdes under
oppsyn eller har veert gjenstand for oppleering i sikker bruk
av produktet, og har forstatt de farer og risikoer som er
forbundet med bruken av dette. « Barn ma kontrolleres slik
at de ikke leker med produktet. « Rengjering og vedlikehold
ma ikke utferes av barn hvis disse ikke holdes under
oppsyn. ¢ Produktet ma rengjeres regelmessig bade
innvendig og utvendig (MINST EN GANG | MANEDEN) og
alltid i samsvar med det som er blitt uttrykkelig oppgitt i
vedlikeholdsinstruksjonene. e Frityrsteking ma gjgres med
starste forsiktighet, slik at ikke den varme oljen antennes.
OBS! Nar platetoppen er i funksjon kan alle de tilgjengelig
delene i apparatet bli varme. « OBS! Ikke koble produktet til
stromnettet for installasjonen er helt ferdig. * Bruk kun de
medfalgende skruene i forbindelse med installasjonen, eller
ga til innkjep av korrekte skruer. Bruk skruer med korrekt
lengde i henhold il informasjonen i
installasjonsveiledningen. * Det er viktig & ta vare pa denne
handboken slik at den er tilgjengelig ved senere behov.
Serg for at den felger med produktet hvis det selges,
overfgres eller flyttes.

/N SIKKERHET VED ELEKTRISK
TILKOBLING

* Koble produktet fra stremforsyningen. ¢ Installasjon ma
utferes av fagleert og kvalifisert personell, som kjenner til
gjeldende regler for installasjon og sikkerhet. <
Produsenten fraskriver seg ethvert ansvar for skader pa
personer, dyr eller gjenstander som oppstar grunnet en
manglende overholdelse av retningslinjene som er oppfart i
dette kapittelet. » Stremledningen ma vaere lang nok il at
platetoppen kan fiernes fra benkeplaten. « Se til at
spenningen, som er oppfert pa merkeplaten nederst pa
apparatet, tilsvarer den som befinner seg i huset hvor
produktet installeres. ¢ |kke bruk skjeteledninger. « Den
elektriske jordledningen ma veere 2 cm lengre enn de
andre ledningene. « Hvis produktet ikke er utstyrt med
stromledning, ma det brukes en med et tverrsnitt pa 2,5
mm2 for effektverdier pa opptil 5500 Watt, mens hayere
effektverdier trenger et tverrsnitt pa 4 mm2. « Ledningen
ma ikke, langs hele dens lengde, komme opp i en
temperatur som overgar romtemperaturen med mer enn
50°C. « Produktet er laget for a veere konstant tilkoblet
stromnettet. Foreta derfor koblingen til 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 fullfart.

+ OBS! Skifte av forbindelsesledningen ma utfgres av var
autoriserte teknisk kundeservice, eller eventuelt av en
person med lignende kvalifikasjoner.

+ OBS! For kretsen kobles til nettstremmen igjen, ma man
kontrollere at den fungerer riktig og at stremledningen er
riktig montert.

/N INSTALLASJONSSIKKERHET

* Bade den elektriske og den mekaniske installasjonen ma
utferes av fagleerte personer.
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+ For man starter med installasjonen: Etter a ha pakket
ut produktet m& man kontrollere at det ikke er blitt skadet
underveis i transporten. Hvis det oppstar problemer bes
man kontakte forhandleren eller teknisk kundestette for
installasjonen startes. Kontroller at det kjspte produktets
utvendige mal er egnet for stedet hvor det skal installeres.
Kontroller at det ikke er blitt lagt igjen materialer (for
eksempel poser med skruer, garantihefter osv.) i
emballasjen etter transporten, og ta eventuelt vare pa
dette. Kontroller ogsa at det finnes et egnet stremuttak pa
stedet hvor installasjonen gjares.

+ Klargjering av mgbel for innebygging:

+ Utfer alle utskjeeringer for platetoppen settes pa plass og
fiern alt av sagflis og sponrester.

Minste avstand mellom platetoppen og veggen skal veere
minst 50mm i front, minst 50mm til sidene og minst 550mm
i overkant.

NB: | forbindelse med prosjektering av avstandene skal
man alltid rette seg etter anvisningene il
kjokkenprodusenten.

+ Viktig: Bruk enkomponent tetningslim (S) som taler
temperaturer helt opp til 250°. Fer installasjonen startes
opp ma alle overflater som skal limes rengjeres ngye for
ethvert materiale som kan tenkes & redusere limets
hefteevne (f.eks. limfiernere, visse typer
konserveringsmidler, fett, oljer, stev, gamle limrester osv.).
Limet ma fordeles langs hele parameteren il
installasjonsstedet. Etter liming ma man la limet terke i
cirka 24 timer.

* OBS! Manglende installasjon av skruer og
festeanordninger i samsvar med disse instruksjonene kan
fore il elektriske farer.

e Merk: For en korrekt installasjon av produktet anbefales
det 4 teipe rorene med et limband som innehar felgende
egenskaper: Elastisk film i myk PVC med akrylatbasert lim i
samsvar med forskrit DIN EN 60454, som er
flammehemmende og motstandsdyktig mot elding,
temperatursvingninger og lave temperaturer.

KASSERING VED ENDT LIVSSYKLUS

ﬂ Dette apparatet er blitt merket i samsvar med

2012/19/EC - UK SI 2013 Nr.3113, WEEE-
direktivet (Waste Electrical and Electronic
B uipment).
Ved & se til at dette produktet kasseres pa korrekt mate.
hjelper brukeren til med & unnga potensielle negative
konsekvenser for milio og helse. 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 miljgstasjon eller
returpunkt som tar seg av gjenvinning av elektrisk og
elektronisk avfall. Kast apparatet i overensstemmelse med
lokale regler for eliminering av avfall. For ytterligere
informasjon om behandling og gjenvinning av dette

produktet, vennligst ta kontakt med lokale myndigheter, en
gjenvinningsstasjon, eller butikken hvor produktet ble kjapt.



FORSKRIFTER

Dette apparatet, ment for kontakt med matvarer, retter seg
etter regelverk (EU) nr.1935/2004 og er prosjektert, bygget
og markedsfert i overensstemmelse med alle
sikkerhetskrav i "Lavspenningsdirektiv’ 2014/35/EQF, og
krav for vern i "EMC"-direktivet 2014/30/EF.

2.BRUK

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
temperatur i  glassoverflaten.  Raskere:  kortere
oppvarmingstid. Mer noyaktig: platetoppen reagerer
umiddelbart pa enhver kommando. Mer effektiv: 90% av
energien som brukes omdannes til varme. | tillegg avbrytes
varmeoverfaringen @yeblikkelig hvis gryten fiemes fra
platen, slik at man unngar ungdvendig varmespredning.

+ Beholdere som kan brukes under matlaging

Viktig:

for & unnga varige skader pa overflaten, ikke bruk:

+ Beholdere som ikke har en helt flat bunn.

+ Beholdere i metall med emaljert bunn.

+ Beholdere med grov bunn som kan skrape opp
platetoppens overflate.

+ lkke sett varme kjeler pa overflaten til platetoppens
kontrollpanel.

+ Ikke alle kjeler som brukes pa induksjonstopper fungerer
optimalt. Dette er grunnet bunnene som kan vaere delvis
produsert i ferromagnetisk materiale! Nar kjelene eller
pannene kjspes ma man kontrollere felgende:

¢ Bunnen ma kun besta av ferromagnetisk materiale. |
motsatt fall vil bade varmeoverfgringen og -homogeniteten
reduseres og fare til overflatetemperaturer som ikke er
egnet for pannen/kjelen.

Bruk kun kjeler som er merket med dette
symbolet.

* Bunnen ma ikke inneholde aluminium. Kokekaret varmes
ikke opp og vil muligens ikke gjenkjennes av
induksjonstoppen.

*Bunnerne ma ikke veere flate eller har grove flater.
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+ Reduserer kontaktflaten mellom induksjonstopp og
kokekar, noe som ferer til en reduksjon i effektivitet og

forverring av resultatet.

o Anbefalt diameter pa grytebunn

VIKTIG: hvis kjelene ikke har riktig diameter vil ikke
kokesonene sla seg pa. For a se minste kjelediameter for
hver enkelt kokesone henvises det til den illustrerte delen
av denne handboken.

OBS! For & opprettholde stekeytelsen og
produktkvaliteten anbefales det & IKKE bruke
induksjonsadaptere.

eGamle kokekar

Bruk en magnet for a kontrollere om den gamle pannen/
gryten inneholder jern. Panner/kjeler/gryter uten magnet
kan ikke benyttes. Angivelsene i den forrige paragrafen
gjelder ogsa i disse tilfellene.

o Energisparing

Bruk fat og kjeler som har en diameter i bunnen som
samsvarer med starrelsen til kokesonen. Bruk kun kjeler og
fat med flat bunn. Hvis mulig burde man bruke lokk pa
kjelene under koking. Kok grennsaker, poteter osv. i sma
mengder vann for & redusere koketiden. Bruk trykkoker
som ytterligere reduserer energiforbruk og koketid. Sett
kielen i midten av kokesonen som er avmerket pa
platetoppen.



3. DRIFTSFUNKSJON
KONTROLLPANEL

F@R MAN STARTER

Alle funksjoner pa denne koketoppen er laget for a
overholde strenge sikkerhetskrav. Av denne grunn:

o Enkelte funksjoner aktiverer seg ikke, eller
deaktiveres automatisk, hvis det ikke finnes gryter/
panner pa platen eller hvis disse er plassert feil.

« | andre ftilfeller 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 a4  “Velge  kokesone”  og
‘Driftstemperatur’, eller “Lock (lase)-funksjon” eller
“Timer").

Vent til displayet slar seg av fer du neermer deg
kokesonen.

Var oppmerksom! Ved (f. eks.) lengre tids bruk kan det
hende at kokesonen ikke slar seg gyeblikkelig av, da den
befinner seg i nedkjelingsfasen. Pa koketoppens display

[ . )
vises symbolet /~¥for & vise at denne fasen er aktiv. Vent il
displayet slar seg av far du naermer deg kokesonen.

DISPLAY FOR KOKESONE

pa display’ene for de ulike kokesonene vises:

funksjon Verdi
Kokesonen er pa 1'_-:'
Power Level (effektniva) / ':-,":'-’
Residual Heat Indicator (restvarmeindikator) -
T funksjon Pot Detector (Kjeledetektor) L
1 ON/OFF platetopp _ - =
2 Aktivering av Chef-funksjon Bridge Zone akiiv &
3 Pause Tlt(atr_nperature Manager (Temperaturkontroll) N
aktiv
Child Lock (barnesikring) / Innstiling av Power ;
Limitation (effektbegrenser) Child Lock aktiv I
4a i =
Aktivering og styring av Timer og Egg Timer Pausefunksjon v
b Funksjon Automatic Heat UP (Automatisk I::,,

5  Aktivere temperaturfunksjonen

6  Valg av kokesone / Valg av Power Level (effektniva)

LED funksjon

oppvarming)

PLATETOPPENS EGENSKAPER

o 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.

Produktet registrerer kjeler automatisk nar de plasseres i

o Safety Shut Down (sikker apparatstopp)

Av sikkerhetsmessige arsaker har hver kokesone en
maksimal driftstid som avhenger av innstilt effektniva.

o Residual Heat Indicator (restvarmeindikator)

Nar man slar av en eller flere kokesoner vil eventuell

7 Nivaindikator Temperature Manager
(temperaturkontroll) o Pot Detector (kjeledetektor)
Posisjonsindikator for kokesone
Indikator for Power Level (effektniva) &n av sonene.

10 Angir aktiv Bridge-funksjon

11 Angir aktiv Timer

12 Egg Timer indikator aktiv

13 Display-timer og Egg Timer
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restvarme oppgis med et visuelt signal i displayet til den



]

aktuelle sonen, via symbolet /1.

HVORDAN BRUKE PLATETOPPEN

Merknad: For & aktivere en hvilken som helst funksjon ma
man ferst aktivere den aktuelle sonen

e Sla pa
Trykk (berer) kort pa @ ON/OFF (1) platetopp: Symbolet

-

@ tennes. Fortsett a trykke: Alle tilgiengelige funksjoner
vii bli synlige noen gayeblikk, deretter vil kun
hovedfunksjonene forbli aktive. De andre funksjonene kan
brukes, og vil aktiveres etterhvert under den videre bruken
av enheten.

Viktig : Alle de tilgjengelige funksjonene vil lyse, men
med svak lysstyrke, som vil bli sterkere bare i det
oyeblikket de kobles inn.

Trykk igjen for a sla av

Merknad: Denne funksjonen har forrang over andre
funksjoner.

e Valg av kokesoner
Bergr Valglinjen (6) som tilsvarer @nsket kokesone EL,
CL,CR, ER.

o 9 Power Level (effektniva)

Platetoppen er utstyrt med 9 effektnivaer. La fingrene gli
langs Valglinjen (6):

mot heyre for & oke effektnivaet

mot venstre for & redusere effektnivaet

o Power Booster (effektforsterker)
Produktet er utstyrt med et ekstra effektniva (over nivaet

[
=), som forblir aktivt i 10 minutter for effektnivaet gar
tilbake il forrige niva.

Stryk over og la fingrene gli langs Valglinjen (6) (forbi

(]
nivaet 1) og koble inn Power Booster (effektforsterker)
Aktuelt niva for Power Booster er oppgitt i displayet for den

]
valgte sonen med symbolet /

@ Bridge Zones (brokoble soner)

Denne funksjonen gjer at kokesone EL jobber kombinert
med kokesone CL og kokesone CR kombinert med
kokesone ER, slik at det skapes en enkel sone med
samme effektniva (totalt 2). Dette gir et jevnt resultat nar
det brukes store gryter eller kjeler.

For a aktivere Bridge-funksjonen:

« trykk samtidig pa Valgsonen (6) til den valgte sonen.

m
+ Bridge-indikator d (10) til de valgte kokesonene vil

begynne & lyse. Symbolet 8 vil vises i kokesonen CL for
paret (EL+CL) eller ER for paret (CR + ER)
* nar er det mulig a stille inn effeken ved & dra fingeren
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over Valgsonen (6) EL for paret (EL+CL) eller Valgsonen
(6) CR for paret (CR + ER).

For & deaktivere Bridge-funksjonen:

+ trykk samtidig pa de to valgsonene (6) til soneparet man
gnsker a bruke.

® Temperature Manager (Temperaturkontroll)
Temperaturkontroll er en funksjon som kan brukes il a
velge den forhandsprogrammerte temperaturen som
passer best til hvert enkelt formal.

For & aktivere-funksjonen:

+ VVelg den kokesonen som passer best.

* Trykk en eller flere ganger pa Valgsonen (5) for a velge
det nivaet som passer best til det aktuelle behovet:

Farste gang man trykker aktiveres nivaet “Melting”:

&E (7) Finner et effektniva som er egnet til langsom
smelting av delikate produkter uten at det gar utover smak
og duft (sjokolade, smer osv.).

Andre gang man trykker aktiveres nivaet “Warming”:

\sﬁ/ (7) Finner et effektniva som er egnet til & holde en
matrett ved gnsket temperatur pa en delikat mate, uten at
man nar koketemperaturer.
Tredje gang man trykker aktiveres nivaet “Simmer”:

[}
22, (7) Finner fram il et effekiniva som er egnet fil
langtidskoking. Egnet for tomatsauser, kjottsauser, supper,
grennsakssupper,  kontrollert tilberedning  (ideell  for
vannbad). Unngér vond lukt fra matretter eller brente
bunner, noe som er et typisk problem for denne typen
tilberedelser. Bruk denne funksjonen farst etter at maten
har nadd kokepunktet.

* Trykk igjen for & sla av.
| displayet for kokesonen hvor Temperaturkontrollen er i

W]
funksjon vises symbolet .

o Timer

Funksjonen Timer er en nedtellingsfunksjon som det er
mulig & stille inn, ogsa samtidig, pa hver kokesone.

Etter endt innstilt tid vil kokesonene slukkes automatisk og
brukeren varsles med et lydsignal.

Aktivere/regulere platetoppens Timer-funksjon:

+ Velge ensket kokesone (effektniva forskjellig fra 0)

* Trykk samtidig pa === (4a) og +(4b) for & fa tilgang il
Timer-funksjonen
* Regulere varighetstid for Timer:

Trykk pa velgeren + (4b), for & gke tiden for automatisk
stopp

trykk pa velgeren «== (4a), for & redusere tiden for
automatisk stopp

Gjenta inngrepet for de andre kokesonene hvis disse ogsa
skal stilles inn.



Merknad: Hver kokesone kan ha forskjellige Timer-

innstillinger. Displayet L L ' “r’ (13) viser nedtelling for
den sist valgte kokesonen i 10 sekunder, deretter vil det
vises en nedtelling med en lavere tidsverdi.
Nar Timeren har fullfert nedtellingen vil det skilles ut et
lydsignal (i 2 minutter, trykk en hvilken som helst tast for &
stilne signalet), mens displayet (13) blinker.

Merk: ved siden displayet i kokesonen vises et symbol nar

Timer-funksjonen er aktiv 9 (11)

Hvordan sla av Timer-funksjonen:

* Velg den kokesonen som passer best.
[l
(RN

« Still inn verdien til timer-funksjonen I' , ved hjelp

aVv == (4a)
Merk: funksjonen forblir aktivert hvis man ikke trykker pa
andre taster i mellomtiden.

e Eqg-Timer
Egg Timer er en nedtellingsfunksjon som er uavhengig av
kokesone (og avtrekkssone). Egg-timer aktiveres ved a

trykke samtidig pa == (4a) 0g + (4b)
Merknad : for regulering av funksjonen Egg Timer folges
samme prosedyre som for funksjonen Timer.

Nar timer-enheten har fullfert nedtellingen vil det skilles ut

et lydsignal (i 2 minutter, eller slutt ved a trykke pa e
(4a), mens displayet (13) blinker.

Merk: Nar Egg Timer er i funksjon vil symbolet C") (12)
vises.

o Power Limitation (effektbegrenser):

Med  effektbegrenseren  kan  man fininnstille
produktfunksjonen ved & begrense maksimalt effektforbruk
(KW).

Merk : Innstilingen ma utferes med platetoppen avslatt,

nér platetoppen kobles til stramnettet, eller innen 2 minutter
nar stremforsyningen kobles tilbake uten & trykke pa
tasten.

For a stille inn Power Limitation (effektbegrenser) :

* Trykk og hold inne begge tastene @(2) + " (3) inntil
det avgis et kort akustisk signal

* Bla samtidig i valglinjene (6) CL og EL, fra venstre mot
hgyre inntil enden pa valglinjene og hold inne inntil det
avgis et kort akustisk signal.

* Timer-displayet (13) viser symbolene E og det er
mulig & foreta innstillingen.

+ Displayet (8) fil sonen CL viser naveerende
programmering:
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Verdi Effekt (KW)
=] 7,2 KW (standardinnstiling)
= 45 KW

+ - For & endre innstillingen til Power Limitation blar man i
valglinjene (6) CL
fra venstre mot hayre for & gke Kw, fra hgyre mot venstre
for “a redusere Kw.

« For & lagre valget trykker man pa tastene @(2) + I I (3)
i 1 sekund. Det vil avgis et akustisk signal som bekrefter at
innstillingen er blitt utfert.

o Child Lock (Barnesikring)

Barnesikringsfunksjonen garanterer at barn ikke kan sla pa
kokesonene eller avtrekkssonen, og laser alle andre
funksjoner slik at de ikke kan aktiveres.

Child Lock (barnesikring) kan kun aktiveres nar produktet
er slatt pa, men med kokesonene avslatt.

Aktivering:

* Trykk og hold inne samtidig bade @ (2) og " (3). Et
lydsignal vil aktiveres for a varsle om at funksjonen er blitt

[
aktivert, og det vil vises et ' i displayene.
Gjenta operasjonen for a deaktivere.

o Pause

Pausefunksjonen slar av samtlige aktive funksjoner og
setter kokeeffekten til null.

Aktivering:

[N
* Trykk pa I I (3). Displayene vil vise symbolet # 1
For a deaktivere funksjonen:

* Trykk pa "(3), i lopet av de neste 10 sekundene, bla mot
hoyre med fingeren langs Valglinjen (6 - CL). Hvis
operasjonen ikke utfgres i lgpet av denne tiden vil
pausefunksjonen forbli aktivert.

Merk : Denne operasjonen tilbakestiller platetoppen far
pausen.

Merk: Hvis pausefunksjonen ikke deaktiveres i lgpet av 10
minutter vil platetoppen sla seg automatisk av.

o Recall Minnefunksjon

Minnefunksjonen kan brukes til & tilbakekalle alle
innstillinger som er blitt gjort, for eksempel nar denne er
blitt avslatt ved et uhell.

Aktivering:

+ Sla pa platetoppen igjen med @ palav (1) innen 6
sekunder fra den ble avslatt.

* Trykk pa I I (3) innen de neste 6 sekundene.



o Automatic Heat UP

Funksjonen Automatic Heat UP (automatisk oppvarming)
gjer at man nér 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 fra
1 il 8.

Aktivering:

* Hold nede @nsket effektniva pa Valglinjen (6) for & stille
inn effekten.

()
* Det vil vises i displayet /7(8).

o Power Flow (flytende effekt)

Denne funksjonen tilknytter et effektniva til kokesonene
basert pa posisjonen, noe som gjeres av brukshensyn i
mange profesjonelle kjgkken.

| sonen EL har man et lavere driftsniva (effekt), mens man
til heyre kommer til hayere driftsniva (effekt) ER, slik som
gjengitt i den falgende tabellen.

1 4 »

EL ER
Plater Effekt
12 3 4 Varming
123 4 8
1 2(3]4 5
1 2 3(4) 9
Aktivering

Trykk igjen pa @(9) for & aktivere funksjonen. Led-
lampen lyser over seriegrafien.
Deaktivering

Trykk igien pa @ (9) for a deaktivere.

EFFEKTINIVATABELL
Effektniva Type matlaging Bruk (avhengig av erfaring og bruksvaner)
=t | Hurtia opovarmin @ker matens temperatur fort ved at vannet koker fortere,
Maksimal ¢ 9 opp 9 eller ved at avkok varmes opp fortere.
effekt P} Brune, starte tilberedelse, frityrsteke dypfryste produkter,
Ef . 1 | Steke- koke koke hurtig
:{3 Brune - steke - koke - grlle Hur_tlgsteke, opprettholde koking, steke og grille (en kort
periode, 5-10 minutter)
Hoy effekt Hurtigstek ttholde lett koki teki ille (
wilin i ) i o urtigsteke, opprettholde lett koking, steke og grille (en
b j Brune - koke - stue - steke - grille kort periode, 10-20 minutter), forvarme ekstrautstyr
5_7’5 Koke - stue - steke - grill Stue, opprettholde delikat koking, langtidssteking, vispe
pasta
Middels | __7 }:’; Koke — koke opp - redusere - vispe Langhc’sstekmg (ris, sauger, steiker, fisk) med sauser eller
effekt reduksjoner (eks. vann, vin, avkok, melk), vispe pasta.
- Langtidssteking (under en liter: ris, sauser, steiker, fisk)
o j' Koke — koke opp - redusere - vispe med sauser eller reduksjoner (eks. vann, vin, avkok,
melk).
Q,:i Smelte - fine - holde varm - blande Smeltmg av smer, sjokolade, opptining av produkter av
== liten starrelse
Svak effekt Holde sma matporsjoner som nettopp er blitt tilberedt
ﬂ Smelte - tine - holde varm - blande varme, opprettholde temperaturen pa allerede tilberedte
retter, vispe risotto.
_ Koketopp i stand-by eller av (platene kan fremdeles veere
OFF ,'_ | |Platens overflate varme etter at de er slatt av, noe som signaliseres med H-
L-0)




4. VEDLIKEHOLD

Var oppmerksom! Far det utferes et hvilket som helst
vedlikehold eller rengjering, ma man forsikre seg om at
kokesonene er avslatt og at kontrollampen som angir
varmen er slukket.

VEDLIKEHOLD AV PLATETOPPEN

o Rengjaring av induksjonstoppen

Koketoppen ma alltid rengjeres etter bruk.

Viktig:

* Ikke bruk skuresvamper eller stalull. Disse kan skade

5. ASSISTANSE

glassflaten over tid.

+ Ikke bruk kjemiske vaskemidler som kan virke irriterende,
som for eksempel ovnsrens eller flekkfjerner.

* IKKE BRUK DAMPRENSER!!!

La overflaten kjgle seg ned etter bruk og fiern deretter alle
matrester og flekker. Sukker og andre sukkerrike matvarer
kan skade koketoppen hvis de ikke fiernes wyeblikkelig.
Salt, sukker og sand kan ripe opp glassoverflaten. Bruk en
myk klut, kjskkenpapir eller produkter som er laget spesielt
for rengjering av overflaten (overhold produsentens
henvisninger).

FEILSOKINGSTABELL
Infokode Beskrivelse Mulige arsaker Lesning
el Sonen med kontroller slér seg av | Den interne temperaturen i de | Vent til koketoppen kjgler seg
""" grunnet en for hgy temperatur | elektroniske delene er for hgy | ned far den benyttes igjen
EwHwHslied
s Det oppdages en kontinuerli . . .
+ aktiverigg (pgrmanent) av tast(gen Vann, kjeler eller Rengjer overflateen, fiern
. o . kjokkenutstyr, over eventuelle gjenstander fra
lydsignal Grensesnittet slar seg av etter 10

brukergrensesnitt.

toppen.

sekunder.

For alle andre
feilsignaler

Vennligst ta kontakt med teknisk servicesenter og oppgi feilkoden

SERVICESENTER

For 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 & forsikre seg om at problemet ikke kunne forhindres.
Hvis problemet vedvarer etter alle disse kontrollene, ta kontakt med narmeste servicesenter.
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Anvisningerne i denne manual skal ngje overholdes.
Fabrikanten fraleegger sig ethvert ansvar for eventuelle fej,
skader eller brand forarsaget af apparatet, der skyldes
manglende overholdelse af instruktionerne i denne manual.
Apparatet er udelukkende beregnet til husholdningsbrug til
tilberedning af mad. Anden brug er ikke filladt (f.eks.
rumopvarmning). Fabrikanten fraleegger sig ethvert ansvar
for anden brug end den tilsigtede, eller for forkerte
indstillinger af betjeningselementerne.

Apparatet kan have et andet udseende end modellen,
der er vist pa tegningerne i denne vejledning.
Vejledningen til brug, vedligeholdelse og installation er
dog uzndret.

e Lzs omhyggeligt instruktionerne. De indeholder vigtige
oplysninger vedrarende installation, brug og sikkerhed.

e Foretag ikke elektriske variationer pa apparatet.

e Kontrollér, at alle komponenter er intakte, for du
installerer apparatet. | tilfeelde af defekte dele skal du rette
henvendelse til forhandleren og afbryde installationen.

e Kontroller apparatets integritet for der fortsaettes med
installationen. | tilfelde af defekte dele skal du rette
henvendelse til forhandleren og afbryde installationen.

@: Genstande markeret med dette symbol kan kgbes
separat hos specialforhandlere.

*: Genstande markeret med dette symbol er
ekstraudstyr, som kun er tilgeengeligt for nogle modeller.
De kan kebes pa webstederne www.elica.com og
www.shop.elica.com.

1. SIKKERHED OG
FORSKRIFTER

/N GENERELLE BEMARKNINGER OM
SIKKERHED

Advarsel! Overhold ngje de falgende anvisninger: o For
der foretages et hvilket som helst installationsindgreb, skal
produktets strgmforsyning afbrydes. e Installation og
vedligeholdelse skal udferes 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,
ma der ikke repareres eller udskiftes dele pa produktet. e
Loven ger det obligatorisk at filslutte produktet il
jordforbindelsen. Stregmforsyningskablet skal veere
tilstreekkeligt langt, til at produktet kan tilsluttes el-nettet,
nar det er installeret i kekkenelementet. ® For at udfere
installationen i overensstemmelse med de geeldende
sikkerhedsforskrifter, skal der anvendes en flerpolet
afbryder, der sikrer fuldsteendig frakobling fra
stromforsyningen, safremt der opstar en filstand af
overspaending Il og iht. til installationsanvisningerne. e
Der ma ikke bruges stikdaser eller forleengerledninger. e
Nar installationen er fuldfert, ma ingen af de elektriske
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komponenter veere tilgaengelige for brugeren. ® Produktet
og dets tilgeengelige dele opvarmes under brug. Pas pa,
ikke at bergre varmelegemerne. e Pas pa, at bern ikke
leger med produktet; hold bern pa afstand og under opsyn,
da de tilgeengelige dele kan blive meget varme under brug.
e For personer med implanteret hjertepacemaker eller
andre aktive implantater er det vigtigt at sikre for
induktionsvarmepladen tages i brug, at implantatet er
kompatibelt med produktet. e Undga at rere ved
produktets varmelegemer under og efter brug. e Undga
kontakt med klude eller andet anteendeligt materiale, indtil
alle produktets komponenter er afkglet tilstraekkeligt, risiko
for brand. e Anbring ikke breendbart materiale pa produktet
eller i umiddelbar naerhed. e Ophedet fedt eller olier er
letanteendelige. Overvag altid ngje apparatet, hvis du
steger med store olie- eller fedtmeengder. e Hvis
produktets overflade er revnet, skal du straks slukke for at
undga fare for elektrisk sted. e Produktet er ikke beregnet
til betiening med en ekstern timer eller et separat
fiernbetjeningssystem. e Stegning med olie eller fedtstoffer
pa en kogeplade uden opsyn kan veere farlig og forarsage
brand. e Stegningen skal overvages. Selv en hurtig
stegning skal konstant overvages. e Forsgg ALDRIG at
slukke flammerne med vand. Sluk for produktet, og kveel
flammeme, feks. ved brug af et lag, eller
brandbekaempelsesteeppe. ® Fare for brand: Seet ikke
genstande pa kogepladerne. e Brug ikke damprensere,
risiko for elektrisk stgd. e Laeg ikke metalgenstande som
knive, gafler, skeer og lag pa kogepladens overflade, da de
kan overophedes. e Fgr du slutter produktet il
stremforsyningen: Kontrollér typeskiltet (placeret nederst
pa produktet) for at sikre, at den oplyste speaending og
strgm svarer til strgmforsyningen, og at stikkontakten er
egnet. | tvivistilfelde ber du rette henvendelse til en
kvalificeret elektriker.

Vigtigt: e Efter brug skal kogepladen slukkes med
betjeningselementerne. Stol ikke pa grydedetektoren alene.
e Undga at veesker koger over. Reducér varmen, nar du
koger eller opvarmer veesker. e Lad ikke kogepladerne
veere teendt med tomme gryder og pander eller uden. e
Sluk for kogezonen, nar tilberedningen er afsluttet. - Brug
aldrig aluminiumsfolie til madlavning, og anbring aldrig
produkter pakket med aluminium direkte pa kogepladen.
Alluminumfolien kan smelte og forarsage uoprettelige
skader pa produktet. @ Du ma aldrig varme daser med
mad op uden ferst at abne dem: De kan eksplodere! Denne
advarsel gaelder for alle de andre typer kogeplader. e Brug
af hgj effekt som Booster-funktionen er ikke egnet fil
opvarmning af visse vaesker som feks. olie il
friturestegning. En overdreven varme kan veere farlig. |
dette tilfeelde anbefales det at anvende en lavere effekt. o
Beholderne skal anbringes direkte pa kogepladen og
centreres. Anbring aldrig andre genstande mellem gryden
og kogepladen. e Ved meget hgje temperaturer saenker
produktet automatisk effektniveauet pa de pageeldende
kogezoner. e Far et hvilket som helst renggrings- eller
vedligeholdelsesindgreb skal produktets stremforsyning
afbrydes ved at treekke stikket ud eller ved at frakoble
boligens hovedafbryder. e Til alle installations- og



vedligeholdelsesindgreb anvend arbejdshandsker. ® Bam
over 8 ar og personer med nedsatte fysiske, sensoriske
eller mentale evner eller uden den ngdvendige erfaring og
viden ma kun bruge produktet, hvis de er under opsyn eller
forinden har modtaget instruktioner i sikker brug af
produktet og har forstaet farerne, som brugen af det
indebaerer. @ Barn skal veaere under opsyn for at sikre, at
de ikke leger med produkiet. e Rengering og
vedligeholdelse ma ikke udferes af bern uden opsyn. e
Produktet skal rengeres hyppigt bade indvendigt og
udvendigt (MINDST EN GANG OM MANEDEN). Falge
altid de specifikke instruktioner for vedligeholdelse. e
Friturestegning ma kun udferes under opsyn for at undga,
at den overophedede olie bryder i brand. e Advarsel! Nar
kogepladen er i brug, kan apparatets tilgeengelige dele
blive meget varme. e Advarsel! Tilslut ikke produktet fil
stremforsyningen, for installationen er gennemfert. ® Brug
kun de medfalgende fastspaendingsskruer il installation af
produktet, eller — safremt de ikke medfelger — anskaf den
korrekte skruetype. Brug skruer af korrekt leengde, som
anfert i vedligeholdelsesvejledningen. e Det er vigtigt at
opbevare denne manual il efterfglgende konsultation. |
tifelde af videresalg, overdragelse eller flytning, skal
manualen fglge med produktet.

/N SIKKERHED VED ELEKTRISK
TILSLUTNING

o Afbryd produktet fra fastnettet. e Installationen skal
udfgres af en autoriseret tekniker med kendskab il de
geeldende bestemmelser for installation og sikkerhed.
Fabrikanten fraleegger sig ethvert ansvar for skader pa
personer, dyr eller ting forarsaget af manglende
overholdelse af anvisningerne i dette afsnit. e
Stremforsyningskablet skal veere tilstraekkeligt langt il, at
kogepladen kan fjernes fra arbejdsfladen. e Kontrollér, at
den angivne speending pa dataskiltet nederst pa produktet
svarer til spaendingen i boligen, hvor den skal installeres. ®
Anvend ikke forlaengerledninger. e Jordforbindelseskablet
skal veere 2 cm leengere end de andre kabler. @ Safremt
der ikke medfelger et stramforsyningskabel med produktet,
skal der anvendes et kabel med et ledertveersnit pa min.
2,5 mm2 for effektydelse pa op til 5500 Watt, mens det for
hejere effektydelser skal veere pa 4 mm2. e Kablet ma pa
intet punkt have en temperatur pa 50 °C over
omgivelsestemperaturen. e Produktet er beregnet il
permanent tilslutning til el-nettet, og tilslutningen til el-nettet
skal derfor gennemfgres med en flerpolet afbryder iht.
forskrifterne, der sikrer en fuldsteendig frakobling fra
strgmforsyningen i en tilstand, der hgrer under kategorien
overspaending IIl. Afbryderen skal vaere nemt tilgeengelig,
nar installationen er fuldfert.

o Advarsel! Strgmforsyningskablet skal udskiftes af et
autoriseret servicecenter eller en person med tilsvarende
kvalifikationer.

o Advarsel! Inden stromforsyningen filsluttes for at
kontrollere, at apparatet fungerer korrekt, skal det altid
kontrolleres, at strgmforsyningskablet er korrekt installeret.
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/N SIKKERHED VED INSTALLATION

e Bade den elektriske og den mekaniske del af
installationen skal udferes af autoriserede teknikere.

e For installationen igangsettes: Nar du har pakket
produktet ud, skal du kontrollere, at det ikke er blevet
beskadiget under transporten, og hvis der er problemer,
skal du kontakte forhandleren eller kundeservice, far du
fortseetter med installationen; Kontrollér, at det kobte
produkt har en sterrelse, der passer til det valgte
installationsomrade; Kontrollér, at der ikke er noget
medfolgende materiale (f.eks. kuverter med skruer,
garantier osv.) i emballagen (af transportmeessige arsager),
hvis der er, skal det fiernes og opbevares; Kontrollér ogsa,
at der er en stikkontakt i neerheden af installationsomradet

o Forberedelse af kokkenelementet til indbygning:

+ Udfer alt skeerearbejde pa kekkenelementet, for du
seetter kogepladen i, og fiern omhyggeligt spaner eller
savsmuldsrester.

Den minimale afstand mellem kogepladen og veeggen skal
veere mindst 50mm - fortil, mindst 50mm til siderne og
mindst 550mm til overskabene.

NB: Ved design af kekkenet skal kokkenproducentens
anvisninger falges.

+ Vigtigt: Brug et  enkeltkomponentbaseret
forseglingskleebemiddel (S), der kan modsta temperaturer
op til 250°; inden installation skal overfladerne, der skal
limes, rengeres omhyggeligt for at fierne ethvert stof, der
kan  kompromittere  deres  vedhaeftning  (f.eks.
limoplgsningsmidler, konserveringsmidler, fedt, olier,
pulvere, rester af gamle kleebemidler osv.); limen skal
fordeles jeevnt over hele omkredsens kant; efter limning
skal limen terre i ca. 24 timer.

e Advarsell Manglende installation af skruer og
fastgeringsanordninger i overensstemmelse med disse
anvisninger kan udggre en fare for elektrisk stgd.

e Bemark: For korrekt installation af produktet anbefales
det at tape rerene med et kleebemiddel, der har fglgende
egenskaber: elastisk film i bled PVC med akrylatbaseret
kizebemiddel; opfylder DIN EN 60454; flammehaemmende;
fremragende modstandsdygtighed over for eeldning;
modstandsdygtig over for temperatureendringer; kan
anvendes ved lave temperaturer.

BORTSKAFFELSE VED ENDT LEVETID

K Dette apparat er maerket i overensstemmelse

med det europaeiske direktiv 2012/19/EU - UK SI
2013 Nr. 3113, om affald af elektrisk og elektro-
B sk udstyr (WEEE).
Serg for, at produktet bortskaffes korrekt. Gennem en
korrekt bortskaffelse bidrager brugeren til at beskytte
miljget og sundheden. Symbolet med skraldespanden, der
er anfert pa produktet eller i den medfelgende
dokumentation, angiver, at dette produkt ikke ma
bortskaffes sammen med usorteret husholdningsaffald. Det
skal  indsamles  bortskaffes  gennem et  af

indsamlingspunkterne til genbrug af elektrisk og elektronisk
udstyr. Produktet skal derfor bortskaffes i henhold til de



lokale bestemmelser vedrgrende bortskaffelse af affald.
Yderligere oplysninger angaende handtering, genvinding
og genbrug af dette produkt kan fas ved at rette
henvendelse til bopaelskommunens tekniske forvaltning, il
genbrugsstationerne eller til butikken, der har solgt
produktet.

LOVREGULERING

Dette apparat, som er beregnet til at komme i kontakt med
fodevarer, er i overensstemmelse med forordning (EF) nr.
1935/2004 og er designet, fremstillet og markedsfert i
overensstemmelse med sikkerhedskravene i
lavspzendingsdirektivet 2014/35/EU [ols
beskyttelseskravene i "EMC"-direktivet 2014/30/EU.

2. BRUG

Stegning pa induktionsplader baserer sig pa det fysiske
feenomen kaldt magnetisk induktion. Den grundleeggende
systemegenskab bestar i, at energien overferes direkte fra
varmegeneratoren til gryden.

Fordele: Ved sammenligning med elekiriske kogeplader,
er en induktionsplade: Sikrere: Lavere temperaturer pa
glasoverfladen. Hurtigere: Fgdevarerne opvarmes pa
mindre tid. Mere pracis: Pladen reagerer gjeblikkeligt pa
din styring. Mere effektiv: 90 % af den opsugede energi
forvandles til varme. Desuden, efter at have fiernet gryden
fra pladen, afbrydes varmeoverferslen omgéaende, og det
medvirker til at undga unyttige varmeafledninger.

o Kogebeholdere

m Brug kun gryder, der er market med dette sym-
bol.

Vigtigt:

For at undga uoprettelige skader pa pladens overflade, bar

du aldrig bruge:

+ Udstyr, hvor bunden ikke er helt flad

+ Udstyr i metal med emaljeret bund

+ Udstyr med ru bund, som kan ridse pladens overflade

* Anbring aldrig varme gryder eller pander pa pladens

kontrolpanel.

« lkke alt madlavningsudstyr er effektivt med
induktionsplader, da bunden kun delvist bestar af
ferromagnetisk materiale!! Nar du kaber

madlavningsudstyr, skal du kontrollere:

+ at bunden kun er fremstillet af ferromagnetisk materiale.
Hvis dette ikke er filfeeldet, vil varmeoverforslen veere
mindre  effekv. og  mindre  ensartet,  ogg
madlavningsudstyrets  overfladetemperaturer vil veere
uegnede til madlavning

ikke indeholder  aluminium.

bunden
Madlavningsudstyret bliver ikke varmt, og kan ikke

o at
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genkendes af induktionspladerne.

+ at bunden er flad og ikke er ru.

+ Gryder og pander med bund, som ikke er helt flad,
reducerer kontaktoverfladen mellem induktionspladen og
madlavningsudstyret og besveerligger madlavningen.

Al

o Anbefalet diameter pa grydebundene

OBS! Hvis bunden ikke har den rigtige sterrelse,
teender kogepladerne ikke. De den illustrerede del af
denne brugsanvisning for oplysninger om den mindste
diameter til hver kogezone.

Advarsel: For at bevare tilberedningsydeevnen og
produktkvaliteten anbefales det IKKE at bruge
induktionsadaptere.

eKogebeholdere, du allerede har

Det er muligt at kontrollere, om materialet er magnetisk ved
hjeelp af en enkel magnet. Hvis magneten ikke tiltraekkes,
er grydeme ikke egnet til madlavning med induktion.
Anvisningerne beskrevet herover geelder ogsa for det
madlavningsudstyr, du allerede har i dit kakken.

o Energibesparelse

Brug gryder og pander med en diameter af bunden, som
svarer til kogezonen; Brug kun gryder og pander med flad
bund; - Lad om muligt laget veere pa gryderne under
kogning; Kog grentsager, kartofler osv. med en lille
meengde vand for at reducere kogetiden; Brug trykkogeren,
som reducerer energiforbruget og kogetiden yderligere;
Seet gryden i midten af kogezonen, der er tegnet pa
kogepladen.



3. DRIFT
BETJENINGSPANEL

Funktion
ON/OFF for kogeplade
Aktivering af Chef Function

Wi | =

Pause
2+3 Child Lock / Power limitation-indstilling

4a
b Aktivering og styring af Timer og Egg Timer

5  Aktivering af Temperatur Manager

6 Valg af kogezoner / Valg af Power Level-niveau

LED Funktion
7  Temperature Manager-niveauindikator

8  Kogezonepositionsindikator

9  Power Level-indikator

10 Indikatoren Aktiv Bridge
11 Indikatoren Aktiv Timer
12 Indikatoren Aktiv Egg Timer
13  Display Timer og Egg Timer

DET SKAL DU VIDE, F@R DU STARTER

Alle kogepladens funktioner er udteenkt med henblik pa at
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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 tilfeelde 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 “Veelg kogezonen” og
“Driftstemperatur”, eller “Lock-funktionen” eller “Timer-
funktionen”).

Vent pa, at displayet slukkes, fer du neermer dig
kogezonen.

Advarsel! | tilfeelde (f.eks.) af langvarig brug, er det muligt
at slukningen af kogezonen ikke sker gjeblikkeligt, da den
er under nedkeling; pa kogezonernes display vises

[N
symbolet /for at angive denne nedkelingsfase. Vent pa,
at displayet slukkes, far du naermer dig kogezonen.

KOGEZONENS DISPLAY

| displayet for den pageeldende kogezone angives:

Funktion Verdi
Kogezone teendt 1'_-:'
Power Level (Effektniveau) ( l:-r":l"
Residual Heat Indicator (Indikator for til- ‘: _’:

bageveerende varme)

Pot Detector (Grydedetektor)

Bridge Zone-funktion aktiv

Funktionen Temperature Manager (Tempe- [N}
raturkontrol) er aktiv

“Child Lock” funktion (Bernelas) aktiv ;'_
Pausefunktion H
Funktionen Automatic Heat UP (Automatisk p-’,

opvarmning)

KOGEPLADENS SPECIFIKATIONER

o 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.

o Pot Detector (Grydedetektor)

Produktet detekterer automatisk tilstedeveerelse af gryder
pa kogezonerne.

o Safety Shut Down (Sikkerhedsslukning)

Af sikkerhedsgrunde har hver kogezone en maksimal
driftstid, der er afhaengig af det indstillede effektniveau.

o Residual Heat Indicator (Indikator for tilbagevaerende
varme)

Hvis en eller flere kogezoner slukkes, signaleres den
tilbageveerende varme med et seerligt visuelt signal pa




()

displayet for den tilsvarende zone med symbolet /7.

BRUG AF KOGEPLADE
Bemaerk: For at aktivere en hvilken som helst funktion, er
det forst nadvendigt at aktivere den gnskede zone

e Tanding
Tryk kort pa (berar) @ ON / OFF (1) kogeplade: symbolet

@ lyser; Ved at fortsette med at trykke: vil alle
tilgeengelige funktioner blive synlige i et gjeblik, hvorefter
kun de vigtigste forbliver aktive; de andre kan bruges og
aktiveres senere under brugen af enheden.

VIGTIGT: Alle tilgeengelige funktioner vil vare tandt
med svagt lysende indikator. Farven bliver forst intens,
nar funktionen aktiveres.

Tryk igen for at slukke
Bemark: Denne funktion har forrang for alle andre.

o Valg af kogezoner
Tryk pa velgerlinjen (6) ud for den gnskede kogezone
EL; CL; CR; ER;

® 9 Power Level (Styrkeniveau)

Pladen er udstyret med 9 effektniveauer. Stryg med
fingrene langs Vaelgerlinjen (6):

mod hgjre, for at forage effektniveauet;

mod venstre, for at reducere effektniveauet.

o Power Booster (Effektbooster)
Produktet er forsynet med et supplerende effektniveau

(udover niveau =), der forbliver aktiv i 10 minutter,
hvorefter effekten vender tilbage til det forrige niveau.

Scroll med fingrene langs Vaelgerlinjen (6) (til efter niveau

]
=), og aktivér Power
Power Booster niveauet er angivet pa displayet af den

]
valgte zone med symbolet /

o Bridge Zones (forening af kogezoner)

Denne funktion giver mulighed for at kombinere kogezonen
EL med kogezonen CL og kogezonen CR med kogezonen
ER, sa der skabes en enkelt zone med samme
effektniveau (2 i alt). Dette muligger en jeevn stegning, selv
med pander og gryder med store mal.

For at aktivere Bridge-funktionen:

* tryk samtidigt pa Omradet for valg (6) for de valgte
zoner.

m
* Bridge-indikatoren d (10) for de valgte kogezoner lyser.

Symbolet FI’ vises pa displayet for zonen CL for parret
(EL+CL) eller ER for parret (CR + ER)

+ det er nu muligt at indstille effekten ved at stryge fingeren
pa Omradet for valg (6) EL for parret (EL+CL) eller pa
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omradet for valg (6) CR for parret (CR + ER).

Sadan deaktiveres Bridge-funktionen:

+ tryk samtidigt pa de to omrader for valg (6) for det
zonepar, som man gnsker at deaktivere.

o Temperature Manager

Temperature Manager er en funktion, som giver mulighed
for at indstille den forindstillede temperatur, sa den passer
bedre til det @nskede resultat.

For at aktivere funktionen:
* Veelg den gnskede kogezone.

* Tryk en eller flere gange pa Omradet for valg (5), for at
vaelge det bedst egnede niveau blandt de disponible:

Farste tryk aktiverer niveauet "Melting":

&: (7) Finder et effektniveau, der er egnet til langsom
smeltning af sarte produkter uden at kompromittere deres
sensoriske egenskaber (chokolade, smar osv.).

Andet tryk niveauet "Warming":

& (7) Finder et effektniveau, der er egnet til at holde
maden varm ved en skansom temperatur uden at na
kogepunktet.

Tredje tryk niveauet "Simmer":

[}
NI (7) Finder et effektniveau, der er egnet til at simre
mad i leengere tid. Velegnet il tilberedning af tomatsaucer,
kedsaucer, supper og gryderetter, samtidig med at der
opretholdes et kontrolleret kogeniveau (ideel il tilberedning
i vandbad). Undgar ubehagelige af sprejt af mad eller at
det breender pa i bunden, som er typisk for disse
tilberedninger. Brug funktionen, nar du har bragt maden i
kog.
* Tryk igen herpa, for at slukke.
Pa displayet til den kogezone, som virker i Temperature

. [
Manager, vises symbolet .

o Timer

Timer-funktionen er en nedtellingsfunktion, der kan
indstilles, ogsa samtidig, pa hver kogezone.

Ved endt nedtelling slukker den valgte kogezone
automatisk, og brugeren advares ved hjeelp af et lydsignal.
Aktivering/Justering ~ af  funktionen  Timer  for
kogepladen:

+ Veelg kogezonen (effekt forskellig fra 0)

* Tryk samtidigt pa == (4a) og + (4b) for at abne Timer-
funktionen
+ Justér Timerens varighed:

Tryk pa valgknappen + (4b), for at @ge den automatiske
slukningstid

tryk pa valgknappen == (4a), for at nedsette den
automatiske slukningstid
Om gnsket kan du gentage denne fremgangsmade for de



andre kogezoner.
Bemark: Hver kogezone kan have indstillet en forskellig

Timer; pa displayet l'_l' ’:_“_’u (13)  visualiseres
nedteellingen for den valgte kogezone i 10 sekunder,
hvorefter nedteellingen med den korteste tid visualiseres.

Nar timeren har ferdiggjort nedteellingen udsendes et
lydsignal (i 2 minutter, ellers stopper den hvis der trykkes
pa en vilkarlig tast pa pladen), mens display (13) blinker,

Bemaerk: Ved siden af kogezonens display, mens Timeren

er i brug, vises symbolet 9 (11)
Sadan slukkes timeren:
+ veelg den gnskede kogezone.

. _— L
« indstil timerens veerdi til L. 1 LI, med == (4a)
Bemark: Funktionen er fortsat aktiv, hvis ikke du i
mellemtiden trykker pa andre taster.

e Egqg Timer
Egg Timeren er en uathaengig nedteelling i forhold il
kogezonerne (og af udsugningszonen). Egg Timeren

aktiveres ved at trykke samtidigt pa == (4a) og + (4b)
Bemaerk: Funktionen Egg Timer reguleres ved at fagle den
samme fremgangsmade som for funktionen Timer.

Nar timeren har ferdiggjort nedteellingen udsendes et
lydsignal (i 2 minutter, ellers stopper den hvis der trykkes

pa == (4a)), mens display (13) blinker.

Bemaerk: nar Egg Timeren er i brug vises symbolet @
(12).

o Power Limitation (effektbegransning):

Power Limitation-funktionen ger det muligt at indstille
produktets funktion ved at begreense den maksimale
opsugning (kW).

Bemaerk : Indstillingen skal udfares, mens- er slukket, men
tilsluttet ~ stramforsyningen, eller nar stramforsyningen
tilsluttes igen inden for de felgende 2 minutter uden at
trykke pa knappen .

For at indstille Power Limitation funktionen:

* tryk og hold tasterne 9 (2) + " (3) nede, indtil et kort
lydsignal udsendes

* rul samtidigt pa veelgerlinjerne (6) CL e EL, fra venstre
mod hgjre til enden af veelgerlinjerne og hold dem indtil et
kort lydsignal udsendes.

« displayets Timer (13) viser symbolerne E tﬁ E hvilket
indikerer, at man kan udfere indstillingen.
« displayet (8) pa zonen CL viser den aktuelle indstilling:
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Verdi Effekt (kW)
L/-' 7,2 KW (standardindstilling)
H 45KW

« indstillingen af Power Limitation kan endres ved at rulle
pa valgerlinjen (6) CL

fra venstre mod hgjre for at gge Kw; fra hgjre mod venstre
for at reducere Kw

+ valget gemmes ved at trykke samtidig pa knapperne 9

(2) + " (3) i 1 sekund; et lydsignal udsendes for at
bekreefte, at indstillingen er gemt, og funktionen lukkes.

o Child Lock(barnesikring)

Child Lock systemet undgar, at bern risikerer tilfeeldigvis at
teende for kogezonerne og for udsugningszonen, ved at
umuliggere aktivering af en hvilken som helst funktion.

Child Lock systemet kan aktiveres udelukkende med teendt
produkt, men med kogezonerne, der er slukket.

Aktivering:
+ tryk og hold samtidig @ (2) og " (3), et akustisk signal

)
indikerer at funktionen er aktiv, og der vises et & pa
displayene.

Gentag handlingen for at deaktivere.

o Pause

Funktionen Pause stiller enhver aktiv funktion pa
kogepladen i bero, og nulstiller tilberedningseffekten.
Aktivering:

N
* tryk pa I I (3), symbolet # 1 vises pa displayene
Inaktivering af funktionen:

* tryk pa " (3), indenfor de naeste 10 sekunder, rul mod
hgjre med fingeren langs Markeringslinjen (6 - CL); Hvis
operationen ikke udfgres inden for denne tid, forbliver
pausefunktionen aktiv.

Bemark: denne operation nulstiller pladens tilstand inden
pausen.

Bemark: hvis Pausefunktionen ikke deaktiveres efter 10
minutter, slukker kogepladen automatisk.

o Recall

Funktionen Recall giver mulighed for at genskabe alle de
kogepladens indstillinger, hvis den slukkes ved et uheld.

Aktivering:

« teend kogepladen @ on/off (1) igen indenfor 6 sekunder
efter slukning.

* tryk pa I I (3) inden de naeste 6 sekunder.



o Automatic Heat UP (Automatisk opvarmning)
Funktionen Automatic Heat UP (Automatisk opvarmning)
giver mulighed for hurtigere at oparbejde den gnskede
effekt; med denne funktion har man den fordel, at
tilberedningen er hurtigere, men uden risiko for at breende
maden, fordi temperaturen ikke overskrider det indstillede
niveau. Denne funktion er disponibel for effektniveauerne 1
-8.

Aktivering:

¢ Tryk langvarigt pa den
Markeringslinjen (6).

gnskede effekt pa

]
« der vises en pa displayet /7 (8).

o Power Flow

Denne funktion tildeler et effektniveau til kogezonerne i
henhold til positionen, som det er filfeeldet i mange
professionelle kakkener, for at gare det nemmere at bruge
dem.

| EL-zonen er det laveste driftsniveau (effekt), og hvis man
gar mod hgjre, kommer man til zonen med det hgjeste

driftsniveau (effekt) ER; som angivet i nedenstaende tabel.

1 4

EL ER
Plader Effekt
(1] 2 3 4 Warming (Opvarm-
\*/ ning)
1023 a4 3
1 2(3)4 5
1 2 3(4) 9
Aktivering

Tryk pa @ (9) for at aktivere funktionen. Led'en over
skeermen lyser.

Deaktivering

Tryk pa @ (9) igen for at deaktivere.

EFFEKTTABEL
Styrkeniveau Tilberedningstype Brug (pa grundlag af erfaring og madlavningsvaner)
F’ Hurtig opvarmning Bnnger temper_aturen hurtigt op til kogepunktet, f.eks. til
Maks. ef- hurtig opvarmning af vand eller kogevaesker
fekt 7| brune, start af tilberedning, friturestegning af frosne
E’ - =i |Friturestege - koge produkter, hurtig kogning
i ] _ _ . brune, opretholde kogning, koge og grillstege (kort varig-
1 -1 |Brune - stege — koge - grille hed, 5-10 minutter)
Hoj effekt . - .
i ) . brune, holde simrende, stege og grillstege (10-20 minut-
b - :1' Brune - stege - stuve — svitse - grille . ;
= ter), foropvarmning af kekkengrej
qg Tilberede — stuvning — stege - grile brune, holde simrende, stegning (lang tid), indkogning af
pasta
= 3 |Stege - koge ved svag varme — jsvne - leengerevarende tilberedning (ris, sovse, stege, fisk) med
Mellemhgj | = 'j indl?o o 9 9 ! vaeske (f.eks. vand, vin, bouillon, meelk), indkogning af
effekt 9 pasta
) leengerevarende tilberedning (maengder under 1 liter: ris,
o} Stege — koge ved svag varme — jeevne - ) . ;
[ 3 indkode sovse, stege, fisk med vaeske (f.eks. vand, vin, bouillon,
9 meelk)
1 C-' Smelte — opte — holde varmen - ind-|smelte smar, smelte chokolade langsomt, optening af sma
H-L koge produkter
Lav effekt - ; T .
;_? Smelte — optg — holde varmen - ind-|varmholdningsfunktion til smé& maengder frisk tilberedt mad
- koge eller retter klar til servering og indkogning af risottoretter
[ . Kogepladen er i standby eller slukket (mulighed for rest-
OFF v |Afstningsflade varme efter tilberedning, som signaleres med H-L-O)
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4. VEDLIGEHOLDELSE

Advarsel! For der udfgres nogen form for rengering
eller vedligeholdelse, skal det tilsikres, at kogezonerne
er slukkede, og at varmeadvarselslampen ikke langere
er synlig.

VEDLIGEHOLDELSE AF KOGEPLADE

o Rengering af induktionsplade

Kogepladen skal rengeres efter hver anvendelse.

Vigtigt:

¢+ Undga brug af eetsende svampe og af skuresvampe.

5. ASSISTANCE

Deres brug risikerer med tiden at beskadige glasset.

* Brug ikke etsende kemiske rengeringsmidler, som fx
ovnrens eller pletfiernere.

+ DU MA ALDRIG BRUGE DAMPRENSERE!!!

Efter hver brug skal kogepladen kele af, og herefter
renggres for at fierne fastbreendte rester eller pletter fra
madrester. Sukker og f@devarer 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 producentens anvisninger).

FEJLFINDINGSTABEL
Informationskode Beskrivelse Mulige arsager Lesning

el Kontrolpanelet slukker ved for | De elektroniske deles indven- | Vent til kogepladen er kelet af,

""" hgje temperaturer dige temperatur er for hgj for den bruges igen

EvHsfieled
Der registreres en kontinuerlig
+ (permanent) aktivering af tasten. | Vand, gryder eller kekkenud- |Renger overfladen, fiern even-
lydsignal Graensefladen slukker efter 10 | styr pa brugergraensefladen. | tuelle genstande fra pladen.

sekunder.

Til alle de andre fejlsig-
naleringer

Kontakt teknisk service og meddel fejlkoden

SERVICEAFDELING

For du kontakter serviceafdelingen

1. Kontrollér, om det er muligt at lese 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 anfert eftersyn vedvarer, skal du kontakte din n@rmeste serviceafdeling.
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Dokfadnie stosowa¢ sie do wskazéwek zawartych w
niniejszej instrukcji. Producent nie ponosi  zadnej
odpowiedzialnosci  za jakiekolwiek nieprawidtowosci,
uszkodzenia lub pozary spowodowane przez urzadzenie i
wynikajace z nieprzestrzegania zalecen zawartych w
niniejszej instrukcji. Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku domowego do przyrzadzania positkow.
Zabrania si¢ kazdego innego zastosowania (np.
ogrzewanie pomieszczen). Producent nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci za nieprawidiowe korzystanie lub
nieprawidtowe ustawienie elementow sterowniczych.
Urzadzenie moze sie rézni¢ od modelu wskazanego na
rysunkach znajdujacych sie w niniejszej dokumentacji.
Mimo to, instrukcje obstugi, konserwacji oraz montazu
pozostaja te same.

e Uwaznie przeczyta¢ instrukcje: znajduja sie¢ w nich
wazne informacje na temat montazu, uzytkowania oraz
bezpieczenstwa.

e Nie wykonywaC zadnych zmian elektrycznych na
urzadzeniu.

e Przed rozpoczeciem montazu urzadzenia sprawdzic, czy
zadne komponenty nie sg uszkodzone. W przeciwnym
wypadku, nalezy przerwa¢ montaz i skontaktowac sie ze
sprzedawca.

e Sprawdzi¢ integralno$¢ urzadzenia przed przystapieniom
do montazu. W przeciwnym wypadku, nalezy przerwa¢
montaz i skontaktowac sie ze sprzedawca.

@: czeSci oznaczone tym symbolem mozna nabyé
oddzielnie u wyspecjalizowanych sprzedawcow.

*: czeci oznaczone tym symbolem sa akcesoriami
opcjonalnymi, dostarczanymi tylko do niektorych modeli i
moggq  zakupi¢ na stronach internetowych
www.elica.com i www.shop.elica.com.

1. BEZPIECZENSTWO |
PRZEPISY

/\ BEZPIECZENSTWO OGOLNE

Uwaga! Nalezy postepowacé zgodnie z ponizszymi
instrukcjami: e Przed przystapieniem do jakiejkolwiek
czynno$ci montazowej, nalezy odtaczy¢ produkt od sieci
elektrycznej. @ Montazu lub konserwacji moze dokonywac
wylacznie  wykwalifikowany  technik,  zgodnie  ze
wskazowkami  producenta i wedlug obowigzujacych
przepisow bezpieczenstwa. Nie naprawia¢ i nie wymienia¢
zadnych czesci produktu, jezeli nie zostalo to jasno
wskazane w instrukcji obstugi. e Zgodnie z prawem,
uziemienie produktu jest obowigzkowe. e Kabel zasilajacy
musi by¢ dostatecznie diugi, aby umozliwi¢ podiaczenie
produktu umieszczonego w meblu do sieci elektrycznej. o
Aby instalacja elektryczna byta zgodna z obowigzujacymi
normami, nalezy zastosowa¢ wytgcznik wielobiegunowy
zgodny z obowigzujacymi normami, ktéry zagwarantuje
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catkowite odtaczenie od sieci w warunkach Kkategorii
przepigciowej lll, zgodnie z zasadami instalacji. e Nie
stosowac rozgateznikéw i przedituzaczy. e Po zakoriczeniu
montazu, uzytkownik nie moze mie¢ dostepu do elementow
elektrycznych. e Caly sprzet i jego dostepne czesci sa
gorgce podczas uzytkowania. Nalezy uwaza¢, aby nie
dotkng¢ elementdw grzejnych. e Nalezy uwazaé, aby
dzieci nie bawity si¢ produktem; trzyma¢ je z dala od
urzadzenia i pod nadzorem, poniewaz podczas
uzytkowania dostepne czeSci moga by¢ gorgce. e
Posiadacze rozrusznikow serca i aktywnych implantéw,
przed uzyciem ptyty indukcyjnej, muszg sprawdzié, czy ich
rozrusznik jest kompatybilny z produktem. @ W trakcie i po
uzyciu nie mozna dotykac elementéw grzejnych produktu.
o Nie ktas¢ na produkcie ciereczek lub innych materiatow
tatwopalnych, dopoki wszystkie jego elementy nie ostygna,
istnieje ryzyko pozaru. e Nie umieszcza¢ materiatow
fatwopalnych na produkcie lub w jego poblizu. e
Rozgrzany tluszcz i olej moze ulec zapaleniu. Nadzorowac
gotowanie produktéw zawierajacych duzg ilos¢ tluszczu i
oleju. e Jezeli powierzchnia jest peknieta, wylaczy¢
produkt, aby unikna¢ ryzyka porazenia pradem
elektrycznym. e Produkt nie jest przeznaczony do
uruchamiania za pomocg zewngtrznego regulatora
czasowego lub oddzielnego systemu zdalnego sterowania.
e Niekontrolowane przyrzadzanie potraw na plycie
kuchennej przy uzyciu tuszczu lub oleju moze byc
niebezpieczne i doprowadzi¢c do pozaru. e Proces
gotowania powinien by¢ nadzorowany. Krétkie gotowanie
powinno by¢ ciggle nadzorowane. @ NIGDY nie prébowaé
gasi¢ ptomienia woda. Przeciwnie, wyltaczy¢ produkt i
zgasic ogien pokrywkg lub kocem gasniczym. e
Niebezpieczenstwo pozaru: nie kias¢ przedmiotow na
powierzchniach grzewczych. e Nie uzywa¢ parowych
urzadzen czyszczacych, istnieje ryzyko porazenia pradem.
o Nie kias¢ metalowych przedmiotéw takich, jak noze,
widelce, 1tyzki i pokrywki na powierzchniach piyty
kuchennej, poniewaz mogg sie nagrzat. e Przed
podtaczeniem do sieci elektrycznej: sprawdzi¢ tabliczke
znamionowg, (umieszczong na dolnej cze$ci produktu), aby
upewni¢ sie, ze napiecie i moc sg zgodne z wartosciami
sieci oraz, ze gniazdko jest odpowiednie. W razie
watpliwosci  skontaktowaé sie  z  wykwalifikowanym
elektrykiem.

Wazne: e Po uzyciu nalezy wytaczy¢ plyte kuchenng przy
pomocy urzadzenia sterowniczego; nie polegaC wytacznie
na detektorze garnkéw. e UnikaC wycieku cieczy; w celu
ugotowania lub podgrzania ptynéw zmniejszy¢ doptyw
ciepta. e Nie pozostawia¢c wigczonych elementéw
grzejnych, gdy na plycie znajdujq sie puste garnki lub
patelnie lub, gdy piyta jest pusta. e Po zakorczeniu
gotowania, wylaczy¢ dang strefe grzewcza. e Do
gotowania nie uzywa¢ folii aluminiowej i nigdy nie
umieszcza¢ produktéw znajdujacych sig¢ w aluminiowych
opakowaniach. e Aluminium ulega stopieniu i moze
nieodwracalnie  uszkodzi¢ produkt. e Nigdy nie
podgrzewac puszek i blaszanych pojemnikoéw z zywnoscig,
nalezy je wczeéniej otworzyé: mogtyby wybuchngé! To
ostrzezenie odnosi sie do wszystkich rodzajow plyt



kuchennych. e Stosowanie duzej mocy, jak na przyktad
funkcji Booster nie nadaje sie do podgrzewania niektorych
ptynéw takich, jak olej do smazenia. Nadmierne ciepto
moze by¢ niebezpieczne. W takich przypadkach zaleca sie
uzycie nizszej mocy. e Naczynia powinny by¢
umieszczone bezposrednio na ptycie kuchennej i musza
by¢ wysrodkowane. Pod Zzadnym pozorem nie wktada¢
zadnych przedmiotéw pomiedzy garnek a plyte kuchenna,
o W przypadku wysokiej temperatury, produkt
automatycznie zmniejsza poziom mocy stref grzewczych.
Przed rozpoczeciem czyszczenia lub konserwacji, nalezy
odtaczy¢ produkt od sieci elektrycznej wyjmujac wtyczke
lub wytaczajac gtowny wylacznik. @ Podczas wszystkich
czynno$ci instalacyjnych i konserwacyjnych —uzywaé
rekawic roboczych. ¢ Produkt moze by¢ obstugiwany przez
dzieci powyzej 8 roku zycia oraz osoby o ograniczonych
zdolno$ciach fizycznych, sensorycznych i psychicznych,
osoby nie posiadajace dos$wiadczenia, lub wystarczajacej
wiedzy pod warunkiem, ze beda one nadzorowane lub
zostang  przeszkolone w  zakresie  bezpiecznego
uzytkowania produktu i zwigzanego z tym zagrozenia. e
Dzieci musza by¢ nadzorowane, aby nie bawity sie
produktem. e Czyszczenie i konserwacja nie moga by¢
wykonywane przez dzieci bez nadzoru. e Nalezy czesto
czyscic produkt, zarowno wewnatrz, jak i na zewnatrz (CO
NAJMNIEJ RAZ W MIESIACU) i zawsze stosowac sie do
zalecen zawartych w instrukcji konserwacji. ® Smazenie
musi nastepowa¢ pod statg kontrola, aby przegrzany olej
nie zapalit sie. ® Uwaga! Podczas funkcjonowania ptyty
kuchennej dostepne czesci urzadzenia moga osiggac
wysokie temperatury. e Uwaga! Dopoki nie zostanie
zakoniczona instalacja nie wolno podtacza¢ produktu do
sieci elektrycznej. @ Uzywa¢ wytacznie $rub mocujacych
znajdujacych sie w wyposazeniu produktu lub, jezeli ich
brak, zakupi¢ $ruby odpowiedniego rodzaju. Uzy¢ $rub o
odpowiedniej dlugosci, wskazanych w Instrukcji montazu.
o Nalezy przechowywac niniejszg instrukcje, aby w kazdej
chwili méc z niej skorzystac. W przypadku sprzedazy,
przekazania lub przeniesienia, upewnic sie, ze instrukcja
bedzie towarzyszy¢ produktowi.

/\ BEZPIECZENSTWO PODLACZENIA
ELEKTRYCZNEGO

o Odtaczy¢ produkt od sieci elekirycznej. e Instalacji musi

dokonywa¢ wykwalifikowany personel Znajacy
obowigzujace  przepisy  dotyczace  instalacji i
bezpieczenstwa. ° Producent nie ponosi

odpowiedzialnosci za osoby, zwierzeta lub rzeczy w
przypadku niezastosowania sie do wytycznych zawartych
w niniejszym rozdziale. e Kabel zasilajacy musi by¢
wystarczajaco diugi, aby umozliwi¢ wyjecie ptyty kuchennej
z blatu roboczego. e Upewnic sig, ze napigcie na tabliczce
znamionowej znajdujacej sie na spodzie produktu
odpowiada napieciu pomieszczenia, w ktdrym zostanie ono
zainstalowane. e Nie uzywa¢ przedtuzaczy. e Przewod
elektryczny uziemienia musi by¢ o 2 cm diuzszy od innych
przewoddw. @ W przypadku, gdy produkt nie posiada kabla
zasilajacego, nalezy uzy¢ kabla o minimalnym przekroju
2,5 mm2 dla mocy do 5500 W; w przypadku wyzszej
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wartosci mocy przekréj kabla musi wynosi¢ 4 mm2. e W
zadnym punkcie przewdd nie moze osiagna¢ temperatury o
50 °C wyzszej od temperatury otoczenia. @ Produkt jest
przeznaczony do statego podtaczenia do sieci elektrycznej,
dlatego tez, nalezy je podiaczy¢ do statej sieci za pomoca,
wytacznika wielobiegunowego, zgodnego z przepisami,
ktory zagwarantuje catkowite odciecie zasilania w
warunkach kategorii przepigciowej Il oraz bedzie tatwo
dostepny po zamontowaniu.

e Uwaga! Wymiana kabla potgczeniowego musi by¢
wykonana przez autoryzowany serwis techniczny Ilub
osobe 0o podobnych kwalifikacjach.

e Uwaga! Przed ponownym podfaczeniem obwodu do
zasilania sieciowego i sprawdzeniem prawidtowego
dziatania, nalezy zawsze sprawdzi¢, czy kabel sieciowy
zostat prawidtowo zamontowany.

/N BEZPIECZENSTWO PODCZAS
INSTALACJI

e Zaréwno elekiryczna jak i mechaniczna instalacja musi
by¢ wykonywana przez wykwalifikowany personel.

e Przed rozpoczeciem instalacji: Po rozpakowaniu
produktu sprawdzic, czy nie zostat on uszkodzony w czasie
transportu  a w  przypadku  probleméw, przed
przystapieniem do instalacji, skontaktowa¢ sie ze
sprzedawca, lub Dziatem Obstugi Klienta; Sprawdzi¢, czy
wymiary zakupionego produktu sa odpowiednie do
wybranej strefy montazu; Sprawdzi¢, czy wewnatrz
opakowania nie umieszczono (na czas transportu)
dodatkowych elementéw (takich jak worki ze $rubami,
gwarancje itd.) i ewentualnie wyja¢ je i przechowac;
Upewni¢ sie rowniez, ze w poblizu miejsca instalacji
znajduje sig gniazdo elektryczne

o Przystosowanie mebla do zabudowy:

+ Przed wiozeniem piyty kuchennej wykona¢ wszystkie
otwory w meblu i ostroznie wyjaé trociny i widry pozostate
po cieciu.

Minimalna odlegto$¢ miedzy ptytq grzewczg a $ciang musi
wynosi¢ co najmniej 50mm z przodu, co najmniej 50mm z
boku i co najmniej 550mm od goérnych szafek.

Uwaga: podczas projektowania przestrzeni kierowaé sie
wskazéwkami producenta kuchni.

Wazne: uzywa¢  jednoskiadnikowego  kitu
uszczelniajacego (S), odpornego na temperature do 250° ;
przed montazem, nalezy doktadnie wyczysci¢ powierzchnie
do klejenia usuwajac wszelkie substancje, ktore mogtyby
niekorzystnie wplyna¢ na sklejenie (np.: produkty
zapobiegajace przywieraniu, smar, olej, pyt, resztki starego
kleju itp.); nalezy réwnomiernie rozprowadzi¢ klej na catym
obwodzie ramy; po przyklejeniu pozostawi¢ do wyschnigcia
na okoto 24 godziny.

e Uwagal! Niezainstalowanie $rub i elementéw mocujacych
zgodnie z niniejszymi instrukcjami moze doprowadzi¢ do
ryzyka natury elektrycznej.

e Uwaga: dla zapewnienia prawidtowego montazu
produktu zaleca sie owinigcie przewodéw rurowych tasma
klejaca o nastepujacej charakterystyce: folia elastyczna z



miekkiego PVC, z klejem akrylanowym; zgodna z normg
DIN EN 60454; opbzniajaca spalanie; wysoka odporno$¢
na skoki temperatury; mozliwa do uzycia w niskiej
temperaturze.

UTYLIZACJA PO WYCOFANIU Z
EKSPLOATACJI

Urzadzenie zostato oznaczone zgodnie z Dyrek-
E tywa Europejska 2012/19/WE - UK SI 2013 Nr

3113 (WEEE), dotyczaca zuzytego sprzetu elek-
B {rycznego i elektronicznego.
Upewniajac  sie o prawidlowej utylizacji produktu.
Uzytkownik przyczynia si¢ do zapobiegania potencjalnym
negatywnym skutkom dla $rodowiska i zdrowia. Symbol
umieszczony na produkcie lub na zataczonej dokumentacii
oznacza, ze nie powinien on by¢ traktowany jako odpad
domowy, nalezy go przekaza¢ do odpowiedniego punktu
zbiorki sprzetu elektrycznego i elektronicznego. Nalezy sig
go pozby¢ zgodnie z lokalnymi przepisami dotyczacymi
utylizacji odpadéw. Aby uzyska¢ wiecej informacji na temat
utylizacji, ztomowania i recyklingu produktu, nalezy
skontaktowa¢ si¢ z wkasciwym biurem lokalnym, centrum
zbiérki odpadéw lub ze sklepem, w ktérym zostat
zakupiony.

NORMY

Niniejsze urzadzenie, przeznaczone do kontaktu ze
produktami spozywczymi, jest zgodne z Rozporzadzeniem
(WE) nr 19352004 i zostalo zaprojektowane,
wyprodukowane i wprowadzone na rynek zgodnie z
wymogami bezpieczenstwa Dyrektywy Niskonapigciowej
2014/35/UE, wymogami ochrony Dyrektywy EMC 2014/30/
UE.

2. UZYTKOWANIE

Indukcyjny system gotowania opiera si¢ na fizycznym
zjawisku indukcji magnetycznej. Gtéwna cechg takiego
systemu jest bezpo$rednie przekazywanie energii z
generatora do garnka.

Zalety: W poréwnaniu z elektrycznymi ptytami kuchennymi,
wasza plyta indukcyjna jest: Bezpieczniejsza: nizsza
temperatura na szklanej powierzchni. Szybsza: mniejszy
czas nagrzewania potrawy. Bardziej precyzyjna: piyta
natychmiast ~ reaguje na  wydawane  polecenia.
Skuteczniejsza:  90%  pobieranej  energii  jest
przeksztatcanej w ciepto. Poza tym, po zdjeciu garnka z
piyty, przekazywanie ciepta zostaje  natychmiast
przerwane, unikajac w ten sposob niepotrzebnych strat.

e Naczynia do przygotowywania potraw

m Uzywaé wylacznie garnkéw, ktére posiadaja
wskazany symbol.

Wazne:

aby unikna¢ nieodwracalnego uszkodzenia powierzchni nie
nalezy uzywac:

* naczyn, ktérych dno nie jest idealnie ptaskie;

* metalowych naczyn z emaliowanym dnem;

* naczyn o szorstkiej podstawie, aby nie porysowac
powierzchni piyty;

* nigdy nie ktas¢ goracych garnkow i patelni na panelu
sterowniczym piyty.

+ Nie wszystkie garnki nadajace sie do indukcji sq
odpowiednio skuteczne ze wzgledu na ich dna, ktére sa
czesciowo wykonane z materialu ferromagnetycznego!!
Podczas zakupu garnkow lub patelni sprawdzi¢, czy:

* Dno jest w calosci wykonane z materiatu

ferromagnetycznego. W przeciwnym razie, obniza sie
rownomiernos$¢ oraz skuteczno$¢ przesytania ciepta, z
temperaturg powierzchni patelni/garnka nieodpowiednig do
gotowania

* Dno nie zawiera aluminium: naczynie nie nagrzewa si¢
moze nie by¢ rozpoznane przez elementy indukcyjne.

+ Nieptaskie dno o szorstkiej powierzchni.

+ Odejmujg one powierzchnie kontaktu
elementem indukcyjnym a naczyniem, obnizajac wydajno$¢
i pogarszajac gotowanie.

pomiedzy

it

e Zalecana $rednica dna garnka

WAZNE: jezeli wymiary garnkéw beda niewlasciwe
strefy grzewcze nie wlaczg sie. Aby zapozna¢ si¢ z
minimalng $rednica garnka do uzycia na poszczegolnych
strefach, nalezy zapozna¢ sie z ilustrowang czescig
niniejszej instrukcji.

Uwaga: Aby zachowa¢ wydajnos$¢é gotowania i jako$¢
produktu, NIE nalezy stosowa¢ adapterow
indukcyjnych.

ePosiadane naczynia

Za pomocg zwyklego magnesu mozna sprawdzi¢, czy
materiat z ktdrego jest wykonany garnek jest magnetyczny.
Garnki nie nadajg sie, jezeli magnes nie dziata na nie.
Wskazdwki, o ktérych mowa w poprzednim akapicie, maja,
zastosowanie rowniez w tym przypadku.

e Oszczednos¢ energetyczna
Uzywac garnkow i patelni o $rednicy dna réwniej $rednicy

105



strefy grzewczej; Uzywa¢ wytacznie garnkéw i patelni z
ptaskim dnem; - Gdzie jest to mozliwe, podczas gotowania
przykry¢ garnek pokrywka; W celu zmniejszenia czasu,
gotowa¢ warzywa, ziemniaki itp. w niewielkiej ilosci wody;
Uzywa¢ szybkowaru, ktory dodatkowo ogranicza zuzycie
energii i czas gotowania;Ustawi¢ garnek na $rodku strefy
grzewczej oznaczonej na plycie.

3. DZIALANIE
PANEL STEROWNICZY

EL

CL

P. Funkcja

1 ON/OFF plyty grzewczej

2 Aktywacja Chef Function

3 Pauza

243 Child Lock (Blokada Bezpieczenstwa) / Ustawienie

Power limitation (Ograniczenie Mocy)

4a
b Aktywacja i zarzadzanie Timer i Egg Timer

5 Aktywacja Temperature Manager

Wybor strefy grzewczej / Wybor Power Level (Poziom
Mocy)
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LED Funkcja
Wskaznik poziomu Temperature Manager (Manager

7 Temperatury)

8  Wskaznik strefy grzewczej

9  Wskaznik Power Level (Poziom Mocy)

10  Wskaznik aktywnego Bridge

11 Wskaznik aktywnego Timer

12 Wskaznik aktywnego Egg Timer

13 Wyswietlacz Timer i Egg Timer

CO TRZEBA WIEDZIEC PRZED
ROZPOCZECIEM PRACY

Wszystkie  funkcie tej plyty  kuchennej  zostaly

zaprojektowane w sposéb uwzgledniajacy najbardziej
rygorystyczne normy bezpieczenstwa. Z tego powodu:

* Niektore funkcje nie wiaczajq sie lub wylaczaja sie
automatycznie, w przypadku gdy na powierzchniach
grzewczych nie ma garnkow lub sa one Zle ustawione.

« W innych przypadkach, aktywowane funkcje wytaczajq
sie automatycznie po kilku sekundach, jezeli wybrana
funkcja wymaga dodatkowego ustawienia (np.: ,Wigczy¢
plyte kuchenng” bez ,Wybra¢ strefe grzewczg' i
,Temperatura pracy’, lub ,Funkcja Lock” (Blokada) lub
,Timer” (Czasomierz).

Przed zblizeniem sie do strefy grzewczej, poczeka¢, az
wyswietlacz wylaczy sie.

Uwaga! W razie (na przyklad) diuzszego dziatania
wylaczenie strefy grzewczej moze nie by¢ natychmiastowe,
poniewaz frwa etap chiodzenia; na wyswietlaczu stref

[N
grzewczych pojawi sie symbol /1" wskazujacy, ze trwa
chlodzenie. Przed zblizeniem sie do strefy grzewczej,
poczekac, az wyswietlacz wytaczy sie.
WYSWIETLACZ STREFY GRZEWCZEJ

na wyswietlaczach stref grzewczych jest wskazywane:

Funkcja Wartosé
Wigczona strefa grzewcza 1'_-:'
Power Level (Poziom Mocy) ,' ':-,":'-’
Residual Heat Indicator (Wskaznik Ciepta /W]
Resztkowego) =
Pot Detector (Detektor Garnka) '_-'
Aktywna funkcja Bridge Zone (Strefy taczo- q
[N
ne)
Aktywna funkcja Temperature Manager (Re- W]
gulator Temperatury)
Aktywna funkcja Child Lock (Blokada Bez- I
pieczenstwa) o
Funkcja Pauzy ,' ,'




Funkcja Automatic Heat UP (Nagrzewanie [}
Automatyczne) =

CHARAKTERYSTYKA PLYTY

o Safe Activation (Bezpieczna Aktywacja)

Produkt uaktywni sie wylacznie, gdy na strefie grzewczej
znajdzie sie garnek: proces nagrzewania nie uaktywni sig
lub zostanie przerwany w przypadku braku lub zdjecia
garnka.

o Pot Detector (Detektor Garnka

Produkt automatycznie odczytuje obecno$¢ garnka w
strefach grzewczych.

o Safety Shut Down (Wylaczanie Bezpieczenstwa)

Ze wzgleddw bezpieczenstwa, kazda strefa grzewcza
posiada maksymalny czas dziatania, ktéry zalezy od
ustawionego poziomu mocy.

o Residual Heat Indicator
Resztkowego)

Po wytaczeniu jednej lub kilku stref grzewczych, obecno$¢
ciepta resztkowego jest wskazywana na wyswietlaczu

(Wskaznik _ Ciepta

W]
danej strefy, za pomoca symbolu /7.

UZYTKOWANIE PLYTY KUCHENNEJ

Uwaga: Aby uaktywni¢ jedng z funkcji nalezy wczesniej
wiaczy¢ dang strefe

o Wiaczenie

Krotko weisngé (dotknac) @ ON/OFF (1) ptyty grzewczej:

podswietli si¢  symbol @; Kontynuowa¢ weciskanie:
przez chwile bedg widoczne wszystkie dostepne funkcje,
po czym tylko gtdwne pozostang aktywne; pozostatych
bedzie mozna uzy¢ i uaktywnia sie poézniej, podczas pracy
urzadzenia.

WAZNE: wszystkie dostepne funkcje beda podswietlone
Swiatlem o niewielkim natezeniu, ktére stanie sie
intensywniejsze dopiero w momencie aktywowania
funkji.

Ponownie wcisnag¢, aby wytaczy¢

Uwaga: Ta funkcja ma pierwszenstwo w stosunku do
pozostatych.

o Wybor stref grzewczych
Dotkng¢ Paska wyboru (6) odpowiadajacego zadanej
strefie grzewczej EL; CL; CR; ER;

@ 9 Power Level (Poziom Mocy)

Ptyta posiada 9 pozioméw mocy. Przesuna¢ palec wzdtuz
Paska wyboru (6):

w prawo, aby zwigkszy¢ poziom mocy;

w lewo, aby zmniejszy¢ poziom mocy.

@ Power Booster (Wzmacniacz Mocy)

Produkt jest wyposazony w dodatkowy poziom mocy

(powyzej poziomu =), ktory jest aktywny przez 10 minut,
po czym moc wraca do poprzedniego poziomu.
Dotkna¢ i przesuna¢ palcem wzdtuz Pasku wyboru (6)

(powyzej poziomu =') i uaktywni¢ Power Booster
(Wzmacniacz Mocy)
Poziom Power Booster jest wskazywany na wyswietlaczu

]
wybranej strefy symbolem /

e Bridge Zones (Strefy taczone)

Dzigki tej funkcji strefa grzewcza EL moze pracowaé w
potaczeniu ze strefg grzewcza CL, a strefa grzewcza CR
ze strefg ER, tworzac w ten sposob jedng strefe o tym
samym poziomie (razem 2). Umozliwia to réwnomierne
gotowanie w duzych garnkach i patelniach.

Aby uaktywni¢ Funkcje Bridge:

* réwnoczesnie wcisng¢ Obszar wyboru (6) wybranych
stref.

m
+ podswietli sie wskaznik bridge d (10) wybranych stref

grzewczych. Wyswietli sie symbol Lq na wyswietlaczu
strefy CL dla pary (EL+CL) lub ER dla pary (CR + ER)

« w tym momencie mozna ustawi¢ moc, przesuwajac
palcem po wzdiuz Obszaru wyboru (6) EL dla pary
(EL+CL) lub Obszaru wyboru (6) CR dla pary (CR + ER).
Aby wylaczy¢ Funkcje Bridge:

* réwnoczesnie wcisngé dwa obszary wyboru (6) pary
stref, ktore chce sie dezaktywowac.

o Temperature Manager (Manager Temperatury)
Temperature Manager jest funkcjq umozliwiajacq
ustawienie domysinej temperatury, jak najlepszej dla
uzyskania oczekiwanego rezultatu.

Aby uaktywni¢ Funkcje:

+ Wybra¢ zadang strefe grzewcza.

+ Weisng¢ raz lub kilkakrotnie Strefe wyboru (5) w celu
wybrania najodpowiedniejszego poziomu z posréd tych
dostepnych:

Po pierwszym wcisnigciu uaktywnia sig poziom ,Melting™:
&é (7) Okresla poziom mocy odpowiedni do powolnego
rozpuszczania delikatnych produktow bez zmiany ich
whasciwosci (czekolada, masto itp.).

Drugie wcisnigcie uaktywnia poziom ,Warming”:

& (7) Okresla poziom mocy odpowiedni do utrzymania
temperatury przygotowanych potraw w delikatny sposob,
nie osiggajac temperatury wrzenia.

Trzecie wcisniecie uaktywnia poziom ,Simmer”:

L]
NI (7) Okre$la poziom mocy odpowiedni do gotowania
potraw na wolnym ogniu przez dluzszy okres czasu.
Odpowiedni do gotowania soséw pomidorowych, ragu i
zup, z zachowaniem kontrolowanego poziomu gotowania
(idealny do gotowania w tazni wodnej). Zapobiega
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rozlewaniu zywno$ci na zewnafrz garnka lub mozliwego
przypalenia do dna, typowych w przypadku takiego rodzaju
gotowania. Uzywac¢ takiej funkcji po uprzednim ugotowaniu
produktu.

+ Jeszcze raz weisngé w celu wytgczenia .
Na wysSwietlaczu strefy grzewczej pracujacej z funkcjg

(W]
Temperature Manager pojawi sie symbol "~

o Timer

Funkcja Timer to zegar, ktéry mozna ustawi¢, rowniez
jednoczesnie, na kazdej strefie grzewczej.

Po zakonczeniu ustawionego okresu czasu, strefy
grzewcze wylgcza si¢ automatycznie i uzytkownik zostanie
poinformowany sygnatem dzwiekowym.
Aktywacja/Regulacja  funkcji  Timera
kuchennej:

* Wybra¢ strefe grzewcza (moc inna niz 0)

na plycie

+ Réwnoczes$nie wcisngé == (4a) i + (4b), aby uzyskac¢
dostep do funkcji Timer
+ Ustawic czas trwania Timera:

wcisnac przetacznik wyboru + (4b), aby zwigkszy¢ czas
automatycznego wytgczenia

weisngé  przefacznik e
automatycznego wytaczenia
Jedli okaze sie to konieczne, mozna powtdrzy¢ czynno$¢
na pozostatych strefach grzewczych.

Uwaga: W kazdej strefie grzewczej mozna ustawi¢ inng

(4a), aby skrocic czas

warto$¢ Timera; na wy$wietlaczu L (13) pojawi sie
na 10 sekund odliczanie ostatniej wybranej strefy
grzewczej, po czym wyswietli sig odliczanie najkrotszego
czasu.

Gdy timer zakoriczy odliczanie, nastapi emisja sygnatu
dzwigkowego (przez 2 minuty, mozna wytaczy¢ sygnat
wciskajac jakikolwiek przycisk), a wyswietlacz (13) bedzie
migat,

Uwaga: z boku wy$wietlacza strefy grzewczej, w ktdrej jest

uzywany Timer, pojawia sie symbol 9 (11)
Aby wylaczy¢ Timer (Czasomierz):
* wybra¢ zgdana strefe grzewcza.

[Nl
+ ustawi¢ warto$¢ timer na Af. Ll L za pomoca === (4a)
Uwaga: funkcja pozostaje aktywna, jesli w migdzy czasie
nie zostang wecisniete inne przyciski.

e Egg Timer
Funkcja Egg Timer to odliczanie niezalezne od stref
grzewczych (i strefy zasysania). Egg Timer uaktywnia sie

po réwnoczesnym WCiSnieciu e (4a) i + (4b)

Uwaga: w celu wyregulowania funkcji Egg Timer
zastosowac procedure regulacii funkcji Timera.

Gdy timer zakoriczy odliczanie, nastapi emisja sygnatu
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dzwiekowego (przez 2 minuty, mozna wylaczy¢ sygnat
wciskajac === (4a)), a wyswietlacz (13) bedzie migat.

Uwaga: gdy Egg Timer dziata, pojawia si¢ symbol @
(12).

o Power Limitation (Ograniczenie mocy):

Funkcja Power Limitation umozliwia ustawienie dziatania
produktu ograniczajac jego maksymalny pobor (KW).
Uwaga: ustawienia nalezy dokona¢ na wytaczonej plycie,
w momencie jej podigczenia lub ponownego podtaczenia
sieci elektrycznej, w ciggu kolejnych 2 minut, bez wciskania
przycisku.

Aby ustawi¢ funkcje Power Limitation (Ograniczenie
mocy):

+ dotknaC i przytrzymac przyciski 9 (2) + " (3) do
momentu ustyszenia krotkiego sygnatu dzwiekowego

+ jednoczesnie przesuna¢ palcem po paskach wyboru (6)
CL i EL, z lewej do prawej, do samego konica i przytrzymaé
palec, dopdki nie usltyszy sie krotkiego sygnatu
dzwigkowego.

+ na wysSwietlaczu Timera (13) pojawiq sie symbole
TR E . T . -

L. 7 0 wskazujace mozliwo$¢ wykonania ustawienia.

* na wyswietlaczu (8) strefy CL pojawi sie biezace
ustawienie:

Wartosé Moc (KW)

g 7,2 KW (ustawienie domysl-
ne)

g 45 KW

« aby zmieni¢ ustawienie funkcji Power Limitation

przesung¢ palcem na pasku wyboru (6) CL

z lewej w prawo, aby zwigkszy¢ Kw; z prawej w lewo, aby
zmniejszy¢ Kw

+ aby zapisa¢ wybor, wcisngé przez 1 sekunde przyciski

@ (2) + " (3); nastapi emisja sygnatu dzwigkowego,
potwierdzajacego ustawienie.

o Child Lock (Blokada Bezpieczenstwa)

Child Lock zabezpiecza przed przypadkowym wigczeniem
stref grzewczych i strefy zasysania przez dzieci, blokujac
aktywacje wszystkich funkcji.

Child Lock mozna uaktywni¢ tylko wtedy, gdy piyta jest
wigczona, ale strefy grzewcze sg wytaczone.

Aktywacja:

+ jednoczesnie wcisnag i przytrzymaé @ (2) oraz " (3),

sygnat dzwiekowy wskaze, ze funkcja jest aktywna i na
[

wyswietlaczu wy$wietli sie - .

Powtdrzy¢ czynnos¢ w celu dezaktywacii.



o Pauza

Funkcja Pauzy umozliwia zawieszenie kazdej aktywnej na
ptycie funkcji, ustawiajac moc na zero.

Aktywacja:

* wcisngé I I (3), na wyswietlaczach pojawi sie symbol l' l’
Aby dezaktywowac funkcje:

+ w ciggu kolejnych 10 sekund wcisna¢ " (3), przesunaé¢
palem w prawo wzdiuz Paska wyboru (6 - CL); jezeli
czynno$¢ nie zostanie wykonana w ustalonym czasie,
funkcja pauzy pozostanie aktywna.

Uwaga: taka czynno$¢ przywraca stan plyty do stanu
przed pauza.

Uwaga: jezeli po 10 minutach, Funkcja Pauzy nie zostanie
dezaktywowana, ptyta wytaczy sie automatycznie.

o Recall (Przywrdcenie)
Funkcja Recall umozliwia odzyskanie wszystkich ustawien
ptyty, utraconych w razie przypadkowego wytaczenia.

Aktywacja:

* ponownie wigczy¢ plyte @ on/off (1) w ciggu 6 sekund
od wytaczenia.

* weisnaé I I (3) w ciagu kolejnych 6 sekund.

o Automatic Heat UP (Nagrzewanie Automatyczne)
Funkcja Automatic Heat UP umozliwia szybsze osiagnigcie
ustawionej mocy; gwarantuje ona szybsze ugotowanie, ale
bez ryzyka przypalenia potrawy, poniewaz temperatura nie
przekracza ustawionego poziomu. Funkcja ta jest dostepna
dla poziomédw mocy od 1 do 8.

Aktywacja:

+ wcisng¢ na diuzszg chwile na zadang moc na Pasku
Wyboru (6).

I
* jest wy$wietlana na wySwietlaczu ™1 (8).
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e Power Flow (Przeptyw mocy)

Funkcja ta przypisuje strefom grzewczych poziom mocy na
podstawie pozycji, tak jak ma to miejsce w wielu
profesjonalnych kuchniach, co utatwia obstuge.

W strefie EL poziom (mocy) bedzie nizszy i przesuwajac w
prawo uzyska sie poziom (mocy) wyzszy ER; Jak
wskazano w ponizszej tabeli.

1 4
EL ER
Plyty Moc
1) 2 3 4 Warming
1(2]3 4 3
1 2(3)4 5
1 2 3(4) 9
Aktywacja

Wecisnaé ‘3’ (9), aby uaktywni¢ funkcje. Pods$wietli sie
dioda LED nad nadrukiem.
Dezaktywacja

Ponownie wcisnaé 9 (9), w celu dezaktywaciji.



TABELA MOCY

Poziom mocy Rodzaj gotowania :.il:;l::(‘g\;vanle (w oparciu o do$wiadczenie i nawyki ku-
_ szybkie zwiekszenie temperatury potrawy, az do szybkie-
= Szybkie podgrzanie go wrzenia w przypadku wody lub szybkiego podgrzania
Max moc ptynéw do gotowania
] - . Pieczenie, rozpoczecie gotowania, smazenie produktow
E . =1 |Smazenie — gotowanie . . .
mrozonych, szybkie gotowaé
;,r E Pieczenie — smazenie - gotowanie —|smazenie, utrzymywanie zagotowania, gotowanie i grillo-
Wysok o-u grillowanie wanie (przez krotki czas, 5-10 minut)
soka
Y . . . smazenie, utrzymania lekkiego zagotowania, gotowanie i
moc = 7 |Pieczenie - gotowanie — powolne goto-| . ; o ; )
P | : S . grilowanie (przez $rednio diugi czas, 10-20 minut), na-
wanie — smazenie- grillowanie . -
grzewanie akcesoriow
. . duszenie, utrzymywanie lekkiego zagotowania, gotowac
1 1= |Gotowanie — powolne gotowanie - . . i i
- Lo ) (przez diugi czas), uzyskanie kremowej konsystencji potra-
= 7= |smazenie- grillowanie
wy z makaronem
Srednia | = Gotowanie - gotowanie na wolnym|wydiuzony czas gotowania (ryz, sosy, pieczenie, ryby)
moc j . 8 ogniu — zageszczanie- uzyskiwanie kre-|uzywajac ptynéw (np. wody, wina, bulionu, mleka), uzy-
mowej konsystencji skanie kremowej konsystencji potrawy z makaronem
- Gotowanie - gotowanie na wolnym|wydiuzony czas gotowania (objetosci mniejsze niz jeden
E’ - =1 |ogniu — zageszczanie- uzyskiwanie kre- |litr: ryz, sosy, pieczenie, ryby) uzywajac ptynéw (np. woda,
mowej konsystencii wino, bulion, mleko)
1 (=1 |Stopienie — rozmrazanie - utrzymanie  topienie masta, delikatne topienie czekolady, rozmrazanie
o-u temperatury- homogenizacja matych produktow
Niska moc - . | utrzymywanie malych porcji $wiezo ugotowanych potraw w
Stopienie — rozmrazanie — utrzymanie }
1—7 R temperaturze lub utrzymywanie temperatury talerzy oraz
temperatury- homogenizacja Lo . -
uzyskiwanie kremowej konsystencji risotto
_ Powierzchnia gotowania w pozycji stand-by lub wytaczenia
OFF ;'_ ,’ Powierzchnia oparcia (mozliwa obecno$¢ pozostatosci ciepta w zwigzku z za-
konczonym gotowaniem, sygnalizacja za pomocg H-L-O)

4. KONSERWACJA

Uwaga! Przed przystapieniem do czyszczenia lub
konserwacji, nalezy sie upewnic, ze strefy grzewcze sa
wylaczone oraz zniknetfa kontrolka wskazujaca grzanie.

KONSERWACJA PLYTY GRZEWCZEJ

e Czyszczenie ptyty indukcyjnej

Plyte kuchenng nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.

Wazne:

* Nie uzywac gabek $ciernych i metalowych druciakéw. Ich
stosowanie moze z czasem doprowadzi¢ do uszkodzenia
szklanej powierzchni.

+ Nie uzywac zracych $rodkdw chemicznych takich jak
spray do piekarnika lub odplamiaczy.

+ NIE UZYWAC URZADZEN CZYSZCZACYCH PARA!!!

Po kazdym uzyciu poczeka¢ na wystygnigcie i wyczysci¢
usuwajgc osady i plamy z resztek zywnosci. Cukier lub
bardzo stodkie produkty powodujg uszkodzenie piyty
kuchennej i dlatego nalezy je natychmiast usunagé. Sol,
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cukier oraz piasek moga zarysowa¢ szklang powierzchnie.
Uzywa¢ miekkiej $ciereczki, papieru kuchennego lub
specjalnych produktow przeznaczonych do czyszczenia
plyty (przestrzega¢ zalecen Producenta).



5. SERWIS OBSLUGI
TABELA WYSZUKIWANIA USTEREK

Kod znamionowy

Opis

Mozliwe przyczyny

Rozwigzanie

Strefa sterowania wylacza sie z
powodu zbyt wysokiej temperatu-

y

Temperatura wewnetrzna
cze$ci elektronicznych jest
zbyt wysoka

Przed ponownym uzyciem pty-

ty poczekac, az wystygnie

sygnat dzwigkowy
H

Wykryto ciggta aktywacje (stata)
przycisku. Interfejs wytaczy sie
po 10 sekundach.

Woda, garnki lub naczynia ku-
chenne na interfejsie uzytkow-

nika.

Wyczysci¢ powierzchnig, usu-
na¢ ewentualne przedmioty z
piyty.

Wszystkie inne sygnali-
zacje bfedow

Skontaktowac sie z serwisem obstugi technicznej i podac kod btedu

SERWIS OBSLUGI

Przed skontaktowaniem sig z Serwisem Obstugi
1. Upewnic sig, ze nie mozna rozwigza¢ problemu we wtasnym zakresie na podstawie opisow z paragrafu ,Wyszukiwanie

usterek”.

2. Wytaczy¢ i ponownie wigczy¢ urzadzenie, aby upewnic sig, czy problem nie zostat rozwiazany.
Jesli po wykonaniu powyzszych kontroli problem wciaz trwa, nalezy skontaktowac sie z najblizszym Serwisem Ob-

stugi.
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Peclivé dodrzujte pokyny uvedené v tomto névodu.
Vyrobce odmitd jakoukoliv odpovédnost za pfipadné
poruchy, Skody ¢&i pozary spotfebiCe zpusobené
nedodrzenim pokynd uvedenych v tomto navodu. Spotfebi¢
je urCen vyhradné pro domaci pouZiti, pro tepelnou Upravu
potravin. Neni povoleno spotfebi€ pouzivat pro jiné ucely
(napf. vyhfivani mistnosti). Vyrobce odmita jakoukoliv
odpovédnost v pfipadé nevhodného pouziti nebo za
nespravné nastaveni ovladacu.

Spotrebi¢ mize mit jiny vzhled, nez jak je zobrazen v
tomto navodu, nicméné pokyny k pouziti, udrzbé a
instalaci zlistavaji stejné.

e Navod si pozorné prectéte: obsahuje dlleZité informace
o instalaci, pouziti a bezpeénosti.

o Na spotrebi¢i neprovadéjte elektrické upravy.

e Pfed instalaci spotebice zkontrolujte, zda jsou vSechny
souCasti nepoSkozené. V opacném pfipadé kontaktujte
prodejce a v instalaci nepokracujte.

e Pred zahajenim instalace zkontrolujte neporuSenost
spotfebiCe. V opacném pfipadé kontaktujte prodejce a v
instalaci nepokracujte.

dily oznacené timto symbolem
samostatné u specializovanych prodejct.

Ize  zakoupit

*: dily oznacené timto symbolem jsou volitelnym
pfislusenstvim dodavanym pouze u nékterych model a Ize
je zakoupit na webovych strankach www.elica.com a
www.shop.elica.com.

1. BEZPECNOST A PREDPISY
/\ OBECNA BEZPECNOST

Pozor! Peclivé dodrzujte nasledujici pokyny: e Pred
provadénim jakychkoli instalacnich praci musi byt vyrobek
odpojen od elektrické sité. e Instalace nebo Udrzba musi
byt provedeny odbornym technikem v souladu s pokyny
vyrobce a v souladu s platnymi mistnimi bezpe¢nostnimi
pfedpisy. NepokouSejte se opravovat ¢i vyménovat Zadnou
¢ast vyrobku, pokud to neni vyslovné uvedeno v navodu k
pouziti. e Uzemnéni vyrobku je povinné ze zakona. e
Napégjeci kabel musi byt dostatecné dlouhy, aby umoZnil
pfipojeni vyrobku, zabudovaného do skfifky, k elektrické
sit. o Aby instalace spliovala pozadavky platnych
bezpeénostnich predpisl, je nutné instalovat jistic, ktery
zajisti celkové odpojeni od sité, pokud nastanou podminky
pfepéti kategorie Ill, v souladu s pravidly pro instalaci. e
Nepouzivejte rozdvojky nebo prodluzovaci kabely. ® Po
dokonceni instalace jiz nesmi byt elektrické soucasti
pfistupné uZivateli. e Vyrobek a jeho pfistupné Casti
bé&hem pouZzivani dosahuiji vysokych teplot. Davejte pozor
na pfipadny styk s topnymi ¢lanky. e Ujistéte se, ze si déti
nebudou s vyrobkem hrat; uchovavejte jej mimo dosah déti
a na déti dohlizejte, protoZe pfistupné Casti se mohou
bé&hem provozu zahfivat. @ U osob s kardiostimulatory a
aktivnimi implantaty je nutné pfed pouzitim indukéni varné
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desky provéfit, zda je konkrétni kardiostimulator
kompatibilni s vyrobkem. ® B&hem pouZivani vyrobku a po
ném se nedotykejte jeho topnych ¢clankd. e Vyvarujte se
kontaktu s utérkami nebo jinym hoflavym materialem,
dokud se vSechny soucasti vyrobku dostatecné neochladi,
nebezpeCi pozéru. e Nepokladejte hoflavy material na
vyrobek €i do jeho blizkosti. @ Prehfaté oleje a tuky jsou
snadno zapalné. Budte opatmi pfi pfipravé pokrmi
obsahujicich velké mnoZstvi tuku a oleje. ® Pokud je
povrch vyrobku praskly, vypnéte ho, aby nemohlo dojit k
zasazeni elektrickym proudem. e Vyrobek neni uréen k
tomu, aby byl uvadén do provozu pomoci externiho
Casového spinace nebo samostatného dalkového fidiciho
systému. e Vafeni na vamé desce s olejem nebo tukem
bez dozoru mize byt nebezpeéné a zpUsobit pozar. e
Proces vafeni musi byt pod dozorem. Kratké vareni musi
byt nepretrzité pod dozorem. @ NIKDY se nepokouSejte
hasit plameny vodou. Vyrobek musi byt naopak vypnut a
plameny musi byt uduSeny napfiklad poklici nebo
protipozarni dekou. e NebezpeCi pozaru: nepokladejte
zadné pfedméty na varné plochy. @ Nepouzivejte parni
CistiCe, hrozi nebezpedi Urazu elektrickym proudem. e Na
povrch varné desky neumistujte kovové predméty, jako
jsou noze, vidlicky, Izice a vika, protoze by se mohly
pfehfat. e Pred pfipojenim vyrobku k elektrické siti:
zkontrolujte typovy Stitek (umistény na spodni strané
vyrobku), abyste se ujistili, Ze napéti a vykon odpovidaji
vlastnostem sité, a Ze je pfipojovaci zasuvka adekvatni. V
pfipadé pochyb se obratte na kvalifikovaného elektrikare.

Dulezité: e Po pouziti varmnou desku vypnéte pomoci
ovladaciho zafizeni a nespoléhejte se na detektor hrncl. @
Viyvarujte se preliti tekutiny, a proto pfi vafeni nebo ohfevu
tekutin snizte pfivod tepla. ® Neponechavejte zapnuté
topné ¢Elanky s prazdnymi hrnci a pAnvemi nebo bez nadob.
e Po dokonceni vareni vypnéte pfislusnou varnou zénu. e
Nikdy k varfeni nepouZivejte alobal a nikdy pfimo
neumistujte vyrobky zabalené v hlinikové fdlii. Alobal by se
mohl roztavit a doSlo by k vaznému poSkozeni vaSeho
vyrobku. e Nikdy neohfivejte jeSté zavfené potravinové
konzervy ¢&i plechovky: mohly by vybouchnout! Tato
upozoméni jsou platna i pro vSechny ostatni typy varnych
desek. @ Pouziti vysokého vykonu, jako pfi funkci Booster,
neni vhodné pro ohfev urgitych typl tekutin, jako napfiklad
oleje na smazeni. PFilisna teplota by mohla byt
nebezpe€na. V téchto pfipadech doporucujeme pouzivat
niz8i vykon. @ Nadoby musi byt umistény pfimo na varnou
desku a musi byt vystfedény. V Zzadném pfipadé
nevkladejte mezi hrnce a varnou desku jiné predméty. e V
pfipadé vysokych teplot vyrobek automaticky snizuje
stupen vykonu varnych zon. e Pred jakymkoliv Ukonem
Cisténi nebo Udrzby odpojte vyrobek od elektrické sité
vytazenim zastréky nebo vypnutim hlavniho vypinace bytu/
domu. e Pi vSech instalacich a udrzbé pouzivejte pracovni
rukavice. e Vyrobek mohou pouZivat déti ve véku nejméné
8 let a osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
mentalnimi  schopnostmi  nebo bez zkuSenosti i
potfebnych znalosti, za predpokladu, Zze jsou pod
dohledem nebo poté, co obdrzely pokyny tykajici se
bezpeéného pouzivani vyrobku a pochopily s tim



souvisejici nebezpeci. ® Déti by mély byt pod dohledem,
aby si s vjrobkem nehraly. e Cisténi a Gdrzbu nesmi
provadét déti bez dozoru. e Vyrobek musi byt asto Cistén
zevnitf i zvenku (ALESPON JEDNOU MESICNE), v
kazdém pfipadé dodrzujte to, co je vyslovné uvedeno v
pokynech pro udrzbu. @ SmaZeni se musi provadét pod
kontrolou, aby se zabranilo vzplanuti pfehfatého oleje. o
Pozor! Kdyz je vana deska v provozu, pfistupné Casti
spotrebi¢e mohou byt horké. @ Pozor! Vyrobek nepfipojujte
k elektricke siti, dokud neni instalace zcela dokoncena. e K
montazi pouzivejte pouze upeviovaci Srouby dodané s
vyrobkem nebo, pokud nejsou soucasti dodavky, zakupte
vhodny typ Sroubl. PouZijte spravnou délku pro Srouby,
které jsou uvedeny v instalacni pfiruéce. e Je dulezité si
tento navod uschovat, abyste do né& mohli kdykoli
nahlédnout. V pfipadé prodeje, pfedani nebo premisténi
vyrobku musi byt navod vzdy pfedan spoleéné s nim.

/N BEZPECNOST ELEKTRICKEHO
ZAPOJENI

e Odpojte vyrobek od elektrické sité. eInstalace musi byt
provedena odbornym a kvalifikovanym personalem, ktery je
obeznémen s platnymi pfedpisy pro instalaci a bezpe€nost.
e\/yrobce odmitd veskerou odpovédnost vici osobam,
zvifatim nebo vécem v pfipadé nedodrzeni pokynu
stanovenych v této kapitole. eNapajeci kabel musi byt
dostate¢né dlouhy pro umoZnéni odstranéni varné desky z
pracovni plochy. eUjistéte se, zda napéti uvedené na
vyrobnim §titku umisténém na spodni &asti vyrobku
odpovidda napéti mista, kde bude instalovan.
eNepouzivejte prodluZzovaci kabely. e Elekiricky kabel
uzemnéni musi byt o 2 cm delSi nez ostatni kabely. o V
pfipadé, Ze vyrobek neni vybaven napajecim kabelem,
pouZijte pro vykon az 5500 Watt kabel s prifezem vodicu
2,5 mm2; zatimco pro vy3si vykon to musi byt 4 mm2. e
Teplota kabelu nesmi v zadném bodé prekroCit teplotu
prostfedi 0 50°C. e Vyrobek je uréen pro trvalé pfipojeni k
elektrické siti, a proto provedte pfipojeni k elektrické siti
prostrednictvim vicepdlového spinace podle pfedpisu, ktery
zajisti Uplné odpojeni od sité, pokud nastane stav prepéti
kategorie Ill, a ktery bude po instalaci snadno pfistupny.

e Pozor! Vyména propojovaciho kabelu musi byt
provadéna autorizovanou technickou asistenéni sluzbou
nebo osobou s podobnou kvalifikaci.

e Pozor! Pfed opétovnym pripojenim okruhu k sitovému
napajeni a funkéni provérkou vzdy zkontrolujte, zda je
napéjeci kabel spravné namontovan.

£\ BEZPECNOST INSTALACE

o Elektrickd i mechanickd instalace musi byt provadéna
odbornym personalem.

e Pred zahajenim instalace: Po vybaleni vyrobku
zkontrolujte, zda nebyl béhem pfepravy poSkozen, a v
pfipadé jakychkoli problémd kontaktujte prodejce nebo
z&kaznicky servis, nez pfistoupite k instalaci; Zkontrolujte,
zda ma zakoupeny vyrobek rozméry vhodné pro zvolenou
oblast instalace; Zkontrolujte, zda se uvniti baleni (z
divodu prepravy) nenachazi zadny doprovodny material
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(napf. sacky se Srouby, zaruéni listy atd.), v pfipadé
potfeby je tfeba jej vyjmout a uchovat; Zkontrolujte takeé,
zda je v blizkosti oblasti instalace k dispozici elektricka
zasuvka.

e Priprava pracovni plochy pro zabudovani:

+ Pred nasazenim varné desky provedte veskeré fezné
prace na skfinkach a peclivé odstrarite hobliny nebo zbytky
pilin.

Minimaini vzdalenost mezi vamou deskou a sténou musi
byt nejméné 50mm vpfedu, nejméné 50mm po stranach a
nejméné550mm v{ci hornim skiifkam.

Pozndmka: pfi navrhovani prostor je tfeba dodrzovat
pokyny vyrobce kuchyné.

+ Dulezité: pouZijte jednoslozkové tésnici lepidio (S) s
odolnosti teplotdm az 250°; pfed instalaci musi byt lepené
povrchy peclivé vycistény, aby se odstranila jakakoli latka,
ktera by mohla ohrozit jejich pfilnavost (napf. uvoliovaci
Cinidla, konzervaéni latky, tuky, oleje, prach, zbytky starych
lepidel atd.); lepidlo se nanasi rovnomémé po celém
obvodu ramu; po prilepeni nechte lepidlo zaschnout zhruba
24 hodin.

o Pozor! Jestlize Srouby a Uchytné prvky nebudou
namontovany podle pokyn( uvedenych v tomto navodu,
mohlo by dojit ke vzniku nebezpeci elektrické povahy.

e Poznamka: pro spravnou instalaci vyrobku se
doporu€uje obalit trubky adhezivni péskou, kterda ma
nasledujici vlastnosti: elasticka folie z mékkého PVC s
adhezivni paskou na bazi akrylatu; odpovidajici normé DIN
EN 60454; nehoflava; vynikajici odolnost proti starnuti;
odolnd proti zménam teploty; pouZitelna pfi nizkych
teplotach.

LIKVIDACE PO UKONCENI ZIVOTNOSTI

ﬁTento spotfebi¢ je oznaten v souladu s

evropskou smérnici 2012/19/ES - UK SI 2013 ¢&.
3113, Odpadni elektricka a elektronicka zafizeni
M. (\\VEEE).
Zajistéte fadnou likvidaci tohoto vyrobku. Uzivatel pomaha
pfedchdzet moznym negativnim dopadim na Zzivotni
prostfedi a zdravi. Symbol na vyrobku nebo v priivodni
dokumentaci znamend, Ze s timto vyrobkem nesmi byt
nakladano jako s domovnim odpadem, ale musi byt pfedan
na pfislusné sbémé misto pro recyklaci elektrickych a
elektronickych zafizeni. Zlikvidujte jej v souladu s mistnimi
pfedpisy pro likvidaci odpadu. Pro podrobnéjsi informace o
zpracovani, sbéru a recyklaci tohoto vyrobku kontaktujte

pfislusné mistni organy, provozovatele sbéru odpadu nebo
prodejnu, ve které jste vyrobek zakoupili.

PREDPISY

Tento spotfebi¢, ktery je urcen pro styk s potravinami, je v
souladu s nafizenim (ES) €. 1935/2004 a byl navrZen,
vyroben a uveden na trh v souladu s bezpeénostnimi
pozadavky smérnice o nizkém napéti 2014/35/EU,
ochrannymi pozadavky smémice o elektromagnetické
kompatibilité 2014/30/EU.



2. POUZITI

Systém indukéniho vafeni je zaloZen na fyzikalnim jevu
magnetické indukce. Zakladni charakteristikou tohoto
systému je pfimy pfenos energie z generatoru do hrnce.
Vyhody: V porovnani s elektrickymi varmnymi deskami je
sklenéném povrchu. Rychlejsi: kratSi doba ohfevu
pokrmd. Presnéjsi: varna deska okamzité reaguje na vase
piikazy Uginnéjsi: 90% spotfebované energie se
pfeménuje v teplo. Kromé toho je po odstranéni hrnce z
vamné desky okamzité pferuSeno predavani tepla a
nedochazi k jeho zbyte¢nému rozptylovani.
o Nadoby na vareni

Pouzivejte

m symbolem.

Dilezité:

abyste zabranili trvalému poSkozeni varné desky, nikdy
nepouzivejte:

+ nadoby, jejichz dno neni dokonale rovné;

+ kovové nadoby se smaltovanym dnem;

+ nadoby s drsnym spodkem, aby nedo$lo k poSkrabani
povrchu desky;

* nikdy nepokladejte teplé hrnce a panve na povrch
ovladaciho panelu varné desky.

* ne vechny hrce vhodné pro indukci pracuji efektivné
kvlli dnim Castecné vyrobenym z feromagnetického
materialu!! Pfi ndkupu hrncl a panvi ovéite, zda:

« dno je kompletné zhotovené z feromagnetického
materialu. V opaéném pfipadé bude snizena jak Ucinnost
pfenosu tepla, tak jeho rovnomérnost, s teplotami povrchu
panve/hrnce nevhodnymi pro vafeni.

pouze hrnce oznacené timto

+ dno neobsahuje hlinik: nadobi se nezahfiva a induktory
jej rovnéz nemusi rozpoznat.

+ dna jsou nerovna nebo maji drsny povrch.

+ zmenSuji kontaktni plochu mezi induktorem a nadobim,
snizuji ucinnost a zhorsuji postup a vysledek vareni.

@%F@
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e Doporucené pruméry dna hrnce

DULEZITE: pokud hrnce nemaji spravnou velikost,
varné zony se nezapnou. Pro zjisténi minimalniho
priméru hrnce, ktery ma byt pouzit, na kazdé jednotlivé
z06né, nahlédnéte do ilustrované ¢asti tohoto navodu.
Pozor: V zajmu zachovani vykonu vareni a kvality
vyrobku NEDOPORUCUJEME pouzivat indukéni
adaptéry.

ePuvodni nadoby

Pomoci jednoduchého magnetu mizete zkontrolovat, zda
je material hrnce magneticky. Pokud hrnce nejsou
magnetické, nejsou pro tento systém vhodné. Oznaceni
uvedena v pfedchozim odstavci plati také v tomto pfipadé.

o Uspora energie

Pouzivejte hrmce a panve s primérem dna rovnym
pruméru varné zény; PouZivejte pouze hrnce a panve s
plochym dnem; - Pokud je to moZné, nechte béhem vareni
hrnce pfikryté poklickou; Zeleninu, brambory atd. vafte s
malym mnozstvim vody, abyste zkratili dobu vafeni;
PouZivejte tlakovy hrnec, ktery dale snizuje spotfebu
energie a dobu vafeni; Hrnec umistéte do stfedu varné
z6ny nakreslené na varné desce.



3. PROVOZ
OVLADACI PANEL

T. Funkce

1 ZAPNUTIVYPNUTI vamé desky
2 Aktivace funkce Chef

3 Pauza

2+3 Détsky zamek/nastaveni Power limitation

4a  Aktivace a spravce Casovace a funkce Egg Timer

4b (Casovac vajicek)

5 Aktivace funkce Temperature Manager (spravce
teploty)

6  Vybérvarné zény/vybér stupné vykonu Power Level

LED Funkce

7 Indikétor Grovné Temperature Manager

8  Indikator polohy varné zony

9 Indikator funkce Power Level

10  Indikator aktivni funkce Bridge

11 Indikator aktivniho ¢asovace

12 Indikator aktivni funkce Egg Timer

13  Displej Casovace a funkce Egg Timer
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UZITECNE INFORMACE PRED POUZITIM
Veskeré funkce této varné desky byly navrzeny tak, aby
byly dodrzeny nejpfisnéjsi bezpeénostni predpisy. Z tohoto
davodu:

* Se nékteré funkce nebudou aktivovat nebo se budou
automaticky deaktivovat, pokud se na varné plose
nebudou nachazet hrnce nebo pokud tyto hrnce
nebudou spravné umistény.

+ V jinych pfipadech se aktivni funkce budou po uplynuti
nékolika sekund automaticky deaktivovat, pokud zvolenad
funkce bude vyzadovat dal$i nastaveni, které nebude
provedeno (napr.: “Zapnuti varné desky” bez “Volby varné
zony” a “Provozni teplota”, anebo “Funkce Lock” nebo
funkce “Timer”).

Nepfiblizujte se k varné zéné, dokud displej nezhasne.
Pozor! V pfipadé (napfiklad) dlouhodobého pouzivani je
mozné, ze se vypnuti varné zony neprovede okamzité,
protoze varnd zéna bude ve fazi chlazeni; na displeji

W]
varnych zon se zobrazi symbol /7, ktery bude signalizovat,
Zze probiha tato faze. Nepfiblizujte se k varné zéné, dokud
displej nezhasne.

DISPLEJ VARNE ZONY

na displejich jednotlivych varnych zén je uvedeno:

Funkce Hodnota
Zapnuta varna zéna ;'_-,'
Power Level (Urover vykonu) :' ':—4":‘:'
Residual ~ Heat Indicator  (ukazatel /W]
zbytkového tepla) =
Pot Detector (detektor hrnce) ':'
Funkce Bridge Zone aktivni B
Funkce Temperature Manager (spravce /W]
teploty) aktivni

Funkce Child Lock (détsky zamek) aktivni 5
Funkce Pauza ! ,'
Funkce Automatic Heat UP (automatické ‘::':

zahiati)

CHARAKTERISTIKY VARNE DESKY

o Safe Activation (aktivace bezpecnosti)

Viyrobek se aktivuje pouze v pfipadé, kdyz jsou na varmnych
z6nach pfitomny hrnce: proces ohfevu se nespusti nebo se
pferusi v pfipadé, kdyz hrnce nebudou pfitomny nebo
budou odstranény.

o Pot Detector (detektor hrce)

Vlyrobek automaticky detekuje pfitomnost hrncli na varnych
zonach.

o Safety Shut Down (bezpecnostni vypnuti)

Z bezpecnostnich divodi méa kazda varna zéna maximalni
dobu fungovani, ktera zavisi na nastaveném stupni vykonu.




o Residual Heat Indicator (ukazatel zbytkového tepla)
Pfi vypnuti jedné nebo vice varnych zén je pfitomnost
zbytkového tepla signalizovana zvlastnim  vizualnim

W]
signalem na displeji odpovidajici zony pomoci symbolu /7.

POUZITi VARNE DESKY
Poznamka: Pro aktivaci jakékoli funkce je nejprve nutné
aktivovat poZadovanou zénu

o Zapnuti
Stisknéte (dotknéte se) kratce @ ONJ/OFF (1) varné

desky: rozsviti se symbol @; pfi pokracujicim stisknuti:
vSechny dostupné funkce se na nékolik okamzikl zviditelni,
poté zlstanou aktivni pouze ty hlavni; ostatni Ize pouzivat
a budou aktivovany pozdgji pfi pouzivani pfistroje.
DULEZITE vSechny dostupné funkce budou podsviceny
slabym svétlem, které se zintenzivni pouze ve chvili,
kdy budou aktivovany.

Stisknéte znovu pro vypnuti

Poznamka: Tato funkce ma prednost pred vSemi
ostatnimi funkcemi.

o Vybér varnych zén
Dotknéte se Volici listy (6) odpovidajici pozadované varmné
z6né EL; CL; CR; ER;

® 9 Power Level (stupné vykonu)

Varna deska je vybavena 9 stupni vykonu. Posouvejte
prsty po Volici listé (6):

doprava pro zvy3eni stupné vykonu;

doleva pro sniZeni stupné vykonu.

o Power Booster (Posilova¢ vykonu)

Viyrobek je vybaven pfidavnym stupném vykonu (vy$Sim
(]

nez stuper '), ktery zlstane aktivni do dobu 10 minut a

poté se vykon navrati na pfedchozi stupen.

Dotknéte se a posouvejte prsty po Volici listé (6) (za

stupefi =f) a aktivujte funkci Power Booster (posilovaé
vykonu)
Stuperi Power Booster se bude zobrazovat na displeji

[}
zvolené zény pomoci symbolu /

e Bridge Zones (zény piemosténi)

Tato funkce umoziuje, aby varna zéna EL pracovala v
kombinaci s varnou zénou CL a varna zéna CR s varnou
zonou ER a vytvofila tak jednu zonu se stejnym stupném
vykonu (celkem 2). Toto umozni rovnomémé vareni i v
pekacich a hrcich velkych rozméra.

Pro aktivaci funkce Bridge:

+ stisknéte sou¢asné vybérovou zénu (6) vybranych zon.

m
* rozsviti se indikator funkce Bridge b (10) vybranych
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varnych zén. zobrazi se symbol 15' na displeji zény CL pro
dvojici(EL+CL) anebo ER pro dvojici (CR + ER)

* nyni bude mozné nastavit vykon, posunem prstu na
vybérové zoéné (6) EL pro dvojici (EL+CL) nebo
vybérové zoné (6) CR pro dvojici (CR + ER).

Pro deaktivaci funkce Bridge (premosténi):

« stisknéte souCasné dvé vybérové zény (6) paru zon,
ktery chcete deaktivovat.

o Temperature Manager (spravce teploty)

Temperature Manager je funkce, ktera umoZziuje nastavit
nejvhodnéjsi prednastavenou teplotu pro dosaZeni vami
pozadovaného vysledku.

Pro aktivaci funkce:
+ Zvolte poZadovanou varnou zénu.

+ Stisknéte jednou nebo vickrat Oblast vybéru (5) pro
vybér nejvhodnéjSiho stupné mezi témi, které jsou k
dispozici:

Prvnim stisknutim se aktivuje stuperi ,Melting™:

&E (7) Uréuje stupeit vykonu vhodny pro pomalé
rozpous$téni choulostivych vyrobkd, aniz by byly naru$eny
jejich senzorické vlastnosti (Cokolada, maslo atd.).

Druhym stisknutim stuperi ,Warming"“:

& (7) UrCuje stupen vykonu, ktery vam umozni
udrzovat jidlo pfi mirné teploté, aniz byste dosahli teploty
varu.

Tretim stisknutim stuper ,Simmer*:

[}

NI (7) Urcuje stupeni vykonu vhodny pro vafeni potravin
po delSi dobu. Vhodné pro vafeni rajcatovych omacek,
ragd, polévek a duSenych pokrmi pfi zachovani
kontrolované Urovné vareni (ideélni pro vafeni technikou
bain-marie). Vyhnete se tak nepfijemnému rozliti jidla nebo
pfipadnému pfipaleni na dné, které je pro tyto pfipravy
typické. Tuto funkci pouzijte po pfivedeni pokrmu do varu.

* Znovu stisknéte pro vypnuti.

Na displeji varné zény, ktera pracuje ve funkci Temperature

. (]
Manager, se zobrazi symbol .

o Timer (Casovac)
Funkci asovace je odpocitavani, které Ize nastavit, a to i
soucasné, na kazdé varné zoné.

Na konci nastaveného obdobi se varné zény automaticky
vypnou a uzivatel je upozornén specidlnim zvukovym
signalem.

Aktivace/Regulace funkce Timer pro varnou desku:

+ Zvolte varnou zénu (jiny vykon nez 0)

+ Pro pfistup k funkci Timer stisknéte soutasné === (4a) a

+(4b)

+ Provedte nastaveni doby trvani Timeru:



stisknéte voli¢ + (4b), pro navyseni doby automatického
vypnuti

stisknéte voli¢ === (4a), pro snizeni doby automatického
vypnuti

V pfipadé potfeby zopakuijte stejny Ukon pro ostatni varné
z6ny.

Poznamka: Kazda varnd zéna mize mit nastaveny jiny

Timer; na displeji L (13) se na 10 sekund zobrazi
odpocitavani posledni zvolené varné desky, poté se
zobrazi odpogitavani s nejkratSim Casem.

Po ukonéeni odpocitavani ¢asovace zazni zvukovy signal
(po dobu 2 minut nebo se zastavi stisknutim libovolného
tlacitka desky) , zatimco displej (13) blika,

Poznamka: na strané displeje vamé desky s fungujicim

) . L
Timerem se zobrazi symbol ) (11)
Pro vypnuti ¢asovace:

* zvolte poZadovanou varnou zonu.

. ; Im]
« nastavte hodnotu ¢asovace na L.

(4a)
Pozn.: tato funkce zlistane aktivni, jestlize mezitim nedojde
ke stisknuti jinych tlacitek.

)
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o Egqg Timer (Casovac vajicek)
Funkce Egg Timer je odpocitavani nezavislé na varnych
zonach (a na odsavaci zoné). Funkce Egg Timer se

aktivuje souasnym stisknutim === (4a) a + (4b)
Poznamka : pro regulaci funkce Egg Timer postupujte
podle stejného postupu jako u funkce Timer.

Po ukonéeni odpocitavani ¢asovace zazni zvukovy signal

(po dobu 2 minut nebo se zastavi stisknutim == (4a),
zatimco displej (13) blika.
Poznamka: s pouZivanou funkci Egg Timer se objevi

symbol @ (12).

® Power Limitation (omezeni vykonu):

Funkce Power Limitation (omezeni vykonu) umoziuje
nastavit cinnost vyrobku omezenim jeho maximalni
spotreby (KW).

Poznamka: nastaveni musi byt provedeno na vypnuté
varné desce, kdyZ je varna deska pfipojena k elektrické siti,
nebo pii opétovném pfipojeni k elektrické siti, béhem
nasledujicich 2 minut, bez stisknuti tla¢itka.

Pro nastaveni Power Limitation (omezeni vykonu):

+ dotknéte se a pridrzte tlacitka 9(2) + " (3), dokud se
neozve kratky zvukovy signal

* pfejizdéjte soucasné po vybérovych listach (6) CL a EL
zZleva doprava az na konec vybérovych list a pfidrzte dotyk,
dokud se neozve kratky zvukovy signal.

- displej Timeru (13) zobrazi symboly Egb na
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znameni, Ze je mozné provést nastaveni.
« displej (8) zony CL zobrazi aktualni nastaveni:

Hodnota Vykon (KW)

7,2 KW (vychozi nastaveni)

g

N

45 KW

e

* pro zménu nastaveni Power Limitation se posouvejte po
Volicich listach (6) CL

zleva doprava pro zvySeni Kw; zprava doleva pro snizeni
Kw

+ pro uloZeni volby stisknéte tlacitka @(2) + " (3), po
dobu 1 sekundy; nastaveni bude potvrzeno zvukovym
signalem.

o Child Lock (détsky zamek)

Child Lock zabrafiuje tomu, aby déti mohly nedopatfenim
zapnout varnou zénu a odsavaci zonu, a blokuje aktivaci
vSech funkci.

Funkci Child Lock lze aktivovat pouze pfi zapnutém
vyrobku, ale s vypnutymi varnymi zénami.

Aktivace:

« stisknéte a podrzte soucasné @(2) a " (3), zvukovy
signal oznaduje, Ze je funkce aktivni, a na displejich se

[
zobrazi jedna L-'.
Opakujte postup pro deaktivaci.

o Pauza
Funkce Pauza umoZziiuje pozastavit kazdou aktivni funkci
na desce uvedenim vykonu vafeni na nulu.
Aktivace:

[N
+ stisknéte I I (3), na displejich se zobrazi symbol 1
Pro deaktivaci funkce:

+ stisknéte " (3), béhem nasledujicich 10 sekund posurite
prsty podél Volici listé (6 - CL) smérem doprava; pokud se
operace v této dobé neprovede, zlistane funkce pauzy
aktivni.

Poznamka: tato operace obnovi podminky desky pred
pauzou.

Poznamka: pokud po 10 minutach funkce Pauza nebude
deaktivovana, deska se automaticky vypne.

© Recall

Funkce Recall umoziiuje znovu nacist vSechna nastaveni
provedena na plotynce v pfipadé ndhodného vypnuti.
Aktivace:

* znovu zapnéte varnou desku @ on/off (1) do 6 sekund
po vypnuti.



+ stisknéte I |(3) béhem nasledujicich 6 sekund.

o Automatic Heat UP (automatické zahfivani)

Funkce Automatic Heat UP umoziuje rychlejsi dosazeni
nastaveného vykonu; tato funkce ma tu vyhodu, Ze je
vareni rychlejsi, ale bez rizika spaleni jidla, protoZe teplota
nepfevySuje teplotu nastaveného stupné. Tato funkce je k
dispozici pro stupné vykonu od 1 do 8.

Aktivace:

+ stisknéte dlouze na Volici listé (6) na pozadovaném
vykonu.

]
* zobrazi se jedna na displeji 777(8).

o Power Flow

Tato funkce pfifazuje varnym zénam uroven vykonu podle
polohy, jak je tomu v mnoha profesionalnich kuchynich, a
usnadniuije tak jejich pouzivani.

V z6né EL budeme mit nejniz$i provozni troven (vykon) a
smérem doprava dosahneme nejvy3Si provozni Urovné

(vykonu) ER; jak ukazuje nasledujici tabulka.

1 4
EL ER
Desky Vykon
[I 2 3 4 Warming
1023 a4 3
1 2(3]4 5
12 3(4) 9

Aktivace

Stisknéte @(9) pro aktivaci funkce. Rozsviti se kontrolka
LED nad sitotiskem.
Deaktivace

Stisknéte znovu @ (9) pro deaktivaci.

TABULKA VYKONU
Stupei vykonu Typ vareni Pouziti (na zakladé zkusenosti a zvyku pfi vareni)
FI Rychié ohfivani Z\v/’ysenvl teploty jidla v kr’atkem E:ase az k rychlemu varu v
. pfipadé vody nebo rychlému ohfevu varnych tekutin
Max.vykon PP P
E I} VR restovani, zahéjeni vafeni, smazeni zmrazenych vyrobka,
.1 |Smazeni - vareni -
- rychlé vieni
1 E Obékani — smazeni - varen - arilovani restovani, udrzeni vafeni ve vrouci vodé, vafeni a
Vvsoky 9 - P g grilovani (po kratkou dobu, 5-10 minut)
SOl
v{'(kony = |Opékani - vafeni — duseni — smazeni - restovani, udrzeni mirného vafeni ve vrouci vode, vareni a
P N | P " grilovani (po stfedné dlouhou dobu, 10-20 minut),
=" "= |grilovani i .
pfedehfivani pfislusenstvi
i_?l_" Vafeni - duseni — smazen - grilovani duseni, udrzeni gltllyerlo yarem’ve yr(l)u'm vo_de, vareni (po
e dlouhou dobu), zavére&né promichani téstovin
i R - . ..« . |delsi vafeni (ryze, omacky, peCené, ryby) v pfitomnosti
Stredn? ? L’ V'ar?nl' prlvedgnl lf\!aru zahustent pfidavnych tekutin (napf. voda, vino, vyvar, miléko),
vysoky | = "= |zavére¢né promichani P e e
vykon zavérecné promichani téstovin
Lo . ..« . |dlouhodobé vareni (objemy mensi nez litr: ryze, omacky,
1 3 |Vafeni - pfivedeni k varu - zahudténi -| ", . S , . .
i 3 P . peCené, ryby) v pritomnosti pfidavnych tekutin (napf.
z&vére¢né promichani ; y .
voda, vino, vyvar, miéko)
Rozpousténi -  rozmrazovani - wox . . ) wex o x s
[ - ] . . .« . .|fozpuSténi  masla, jemné  rozpusténi  Cokolady,
q 17 |udrzovani v teple z&véreCné VI ,
== e rozmrazovani malych vyrobki
Nizky promichani
vykon . |Rozpousténi - rozmrazovani udrzovani teplych malych porci Cerstvé uvafeného jidla
3 udrzovani v teple zavérecné|nebo udrzovani teplého servirovaciho nadobi a zavérecné
promichani promichani rizota
_ Vama deska je v pohotovostni nebo vypnuté poloze
OFF ;'_ ,’ Opérna plocha (pfipadné  zbytkové teplo po ukonCeni vafeni je
signalizovano H-L-O)
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4. UDRZBA

Pozor! Pred zahajenim jakéhokoliv tkonu cisténi Ci
udrzby se ujistéte, zda jsou varné zény vypnuté a zda
nesviti kontrolka signalizujici teplotu.

UDRZBA VARNE DESKY

o Cisténi indukéni desky

Varnou desku je tfeba po kazdém pouziti vygistit.

Dalezité:

+ NepouZivejte abrazivni hubky a draténky. Pfi jejich
pouzivani by ¢asem mohlo dojit k poSkozeni skla.

5. SERVIS
TABULKA VYHLEDAVANI ZAVAD

+ Nepouzivejte drazdivé chemické Cistici prostfedky, jako
jsou spreje na trouby nebo odstrafiovace skvrn.
+ NEPOUZIVEJTE PARNI CISTICE!!!

Po kazdém pouziti nechte desku vychladnout a odstranite z
ni pfipalené pokrmy a skvrny po zbytcich pokrmd. Cukr
nebo potraviny s vysokym obsahem cukru by mohly
zpUsobit poskozeni varné desky, a je tedy tfeba je
okamzité odstranit. Sul, cukr a pisek by mohly poskrabat
povrch skla. Pouzivejte mékky hadfik, papirové utérky
nebo specifické pfipravky pro ¢isténi desky (postupujte
podle pokynl vyrobce).

Informacni koéd Popis

Mozné priginy Reseni

Zona ovladact se vypina kvali

Pfed op&tnym pouzitim

Vnitfni teplota elektronickych o
»
L FiliS vysoké teplots soutasti je prlis vysokd pockejte, dokud deska
nevychladne
EsfvHs v
. Je detekovéna nepretrzita Voda, hrce nebo kuchyfiské

(trvala) aktivace tlacitka.
Rozhrani se vypne po 10

zvukovy signal
y s sekundach.

e o ; Vycistéte povrch a odstrante z
nacini na uZivatelském N, R
néj pfipadné pfedméty.

rozhrani.

Pri vSech ostatnich
chybovych
signalizacich

Kontaktujte oddéleni technického servisu a nahlaste chybovy kdd

SERVISNi STREDISKO

Pfed kontaktovanim servisniho oddéleni

1.Zkontrolujte, zda problém nemUZete vyfesit sami podle pokyn( uvedenych ve “Vyhledavani zavad”.
2.Vlypnéte a znovu zapnéte pfistroj a zkontrolujte, zda zavada pretrvava.
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Prisne dodrziavajte pokyny uvedené v tomto navode.
Vyrobca nenesie ziadnu zodpovednost za akékolvek
problémy, Skody alebo poZiare spdsobené zariadenim
sposobené nedodrzanim pokynov obsiahnutych v tejto
prirucke. Zariadenie je uréené len na pouzitie v domacnosti
na varenie jedal. Nie sU povolené iné pouzitia (napr.
vykurovanie  prostredia). Viyrobca nenesie  Ziadnu
zodpovednost za Skody vzniknuté nevhodnym pouzitim
alebo nespravnym nastavenim ovladacich prvkov.
Zariadenie moze mat odliSny vzhfad v porovnani s
obrazkami v tomto navode, no pokyny na pouzitie,
udrzbu a instalaciu zostavaji rovnakeé.

e Pozorne si precitajte tito prirucku: obsahuje délezité
informacie o instalacii, pouzivani a bezpeénosti.

o Na zariadeni nevykonavajte elektrické zmeny.

e Pred vykonanim instalacie zariadenia overte, ¢i Ziadny
komponent nie je poSkodeny. V opacnom pripade sa
obratte na predajcu a nepokracujte v intalacii.

e Pred vykonanim inStalacie overte Uplnost zariadenia. V
opacnom pripade sa obréatte na predajcu a nepokracujte v
intalacii.

i

suciastky oznacené tymto symbolom, si méZete kupit
samostatne u Specializovanych predajcov.

*: stciastky oznaCené tymto symbolom, patria medzi
volitelné  prisludenstvo dodavané iba pri niektorych
modeloch a mézete si ich kipit na webovych sidlach
www.elica.com a www.shop.elica.com.

1. BEZPECNOST A NORMY
N\ VSEOBECNA BEZPEGNOST

Pozor! Starostlivo dodrziavajte nasledujuce pokyny: e
Viyrobok musi byt odpojeny od elektrickej siete eSte pred
vykonanim akéhokolvek z&sahu instalacie. ® InStalaciu a
Udrzbu musi vykonavat kvalifikovany technik v sulade s
pokynmi vyrobcu a v sllade s platnymi miestnymi
bezpecnostnymi predpismi. Neopravujte ani nevymienajte
Ziadnu Cast vyrobku, ak to nie je vyslovne uvedené
v navode na pouzitie. @ Uzemnenie vyrobku je zo zakona
povinné. e Napajaci kabel musi byt dostatocne dlhy, aby
umoznil pripojenie vyrobku, zabudovaného v nabytku, k
elektrickej sieti. e Aby instalacia vyhovovala su¢asnym
bezpe€nostnym normam, je potrebny dvojpdlovy vypina¢
podla noriem, ktory zabezpeci Upiné odpojenie siete za
podmienok kategorie prepatia Ill, v sulade s pravidlami pre
inStalaciu. e NepouZzivajte rozdvojky ani prediZovacie
kable. e Po dokonceni instalacie nesmie mat pouzivatel
pristup k elektrickym komponentom. e Vyrobok a jeho
pristupné Casti sa pocas pouzivania zohrievaju na vysoku
teplotu. Davajte pozor, aby ste sa nedotkli rozohriatych
Casti. @ Davajte pozor, aby sa deti nehrali s vyrobkom; deti
musia byt v dostatotnej vzdialenosti a pod dozorom,
pretoze pristupné Casti sa pocas prevadzky moézu velmi
zohriat. @ Pre osoby s kardiostimulatorom a s aktivnym
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implantatom je dolezité pred pouzitim indukénej dosky
skontrolovat, i je ich stimulator kompatibilny s vyrobkom.
e Pocas a po pouziti sa nedotykajte rozohriatych Casti
vyrobku. e Zabrante kontaktu s handrami alebo inym
horfavym materidlom, kym vSetky komponenty vyrobku
nebudu dostatoéne vychladnuté, riziko poZiaru. e Na
vyrobok alebo do jeho blizkosti neukladajte horlavy
materidl. e Prehriate tuky a oleje sa lahko vznietia.
Dohliadajte na varenie potravin bohatych na tuky a oleje. ®
ak je povrch poskodeny, vyrobok vypnite, aby ste zabranili
moznosti za&sahu elektrickym prudom. e Vyrobok sa
nesmie uvadzat do prevadzky prostrednictvom vonkajsieho
CasovaCa alebo systémom samostatného dialkového
ovladania. e Varenie na varnej doske s olejom alebo
tukom bez dozoru méze byt nebezpecné a mdze spdsobit
poZiar. @ Proces varenia musi prebiehat pod dohladom.
Proces kratkodobého varenia je potrebné neustale
sledovat. @ NIKDY sa nepokusajte uhasit plamene vodou.
Namiesto toho vyrobok vypnite a zakryte plamen napriklad
vekom alebo hasiacou pokryvkou. e Nebezpecenstvo
poziaru: neukladajte predmety na vamnu dosku. e
NepouZivajte parné Cistice, existuje riziko Urazu elektrickym
prudom. e Neukladajte magnetické predmety ako noze,
vidlicky, lyzice na povrch varnej dosky, pretoze by sa mohli
prehriat. e Pred pripojenim vyrobku k elektrickej sieti:
skontrolujte identifikaény Stitok (umiestneny na spodnej
Casti vyrobku), aby ste sa uistil, ze napatie a vykon
zodpovedaju hodnotam siete a Ze elektrickd zasuvka je
vhodna. V pripade pochybnosti kontaktujte kvalifikovaného
elektrikéra.

Doélezité: e Po pouziti vypnite varnu dosku ovladacim
zariadenim a nespoliehajte sa na detektor pritomnosti
hrnca. e Zabrante rozliatiu tekutin, preto pri uvadzani
tekutin do varu alebo pri ich ohrievani znizte privod tepla.
e Nenechavajte ohrievacie prvky zapnuté, ked su na nich
ulozené prazdne hrnce alebo panvice, alebo ked na nich
nie su uloZzené Ziadne nadoby. @ Po dokonceni varenia
vypnite prislusnd varni zénu. e Na varenie nikdy
nepouzivajte hlinikovu féliu a nikdy na dosku priamo
neumiestriujte vyrobky balené do hlinika. Hlinik by sa
roztavil a nenapravitelne by poskodil vas vyrobok. e Nikdy
neohrievajte neotvorent konzervu alebo plechovu nadobu
s potravinami: méze vybuchnit! Toto upozornenie plati pre
vetky ostatné druhy varnych dosiek. e Pouzitie vysokého
vykonu, ako je funkcia Booster, nie je vhodné pre
zohrievanie niektorych tekutin, ako napriklad olej na
vyprazanie. Nadmerné teplo by mohlo byt nebezpecné.
V tychto pripadoch odpord¢ame pouzit nizsi vykon. e
Nadoby musia byt umiestnené priamo na varnej ploche
a musia byt v strede. V Ziadnom pripade nevkladajte medzi
hrniec a varna dosku iné predmety. e V pripade vysokych
teplot vyrobok automaticky znizi stupen vykonu varnych
zon. e Pred akymkolvek Ukonom Cistenia alebo udrzby
odpojte vyrobok od elektrickej siete vytiahnutim zastrcky
alebo odpojenim hlavného vypinaca v byte. e Pri vSetkych
Ukonoch montaze a udrzby pouzivajte pracovné rukavice.
e \/yrobok smu pouzivat deti starSie ako 8 rokov a osoby s
obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo mentalnymi
schopnostami alebo bez skisenosti alebo potrebnych



znalosti len vtedy, ked st pod dozorom alebo ked im boli
dané pokyny tykajuce sa bezpe¢ného pouzivania vyrobku
a tieto osoby pochopili nebezpeCenstva spojené s
vyrobkom. e Deti musia byt pod dozorom, aby sa s
vyrobkom nehrali. @ Cistenie a udrzbu nesmu vykonavat
deti bez dozoru. e Vyrobok sa musi asto Cistit zvnutra, aj
zvonku (ASPON RAZ DO MESIACA), v kazdom pripade sa
riadte pokynmi uvedenymi v navode na udrzbu. e
Vyprazanie je nutné vykonavat pod dozorom, aby sa
zabrénilo zapaleniu prehriateho oleja. ® Pozor! Ked je
varna doska v prevadzke, pristupné Casti zariadenia sa
moézu zohriat. @ Pozor! Vyrobok nepripajajte k elekirickej
sieti, kym inStalacia nebude upine dokoncend. e Na
inStalaciu pouzivajte iba upeviiovacie skrutky vo vybave
vyrobku alebo ak nie su vo vybave, kupte si spravny typ
skrutiek. Pouzivajte skrutky so spravnou dizkou uvedenou
v Navode na instalaciu. e Je dolezité uchovat tento navod,
aby ste dofi mohli kedykolvek nahliadnut. V pripade
predaja, odstupenia alebo stahovania zaistite, aby zostala
spolo¢ne s vyrobkom.

/N BEZPECNOST V PRIPADE
ELEKTRICKEHO PRIPOJENIA

o Vyrobok odpojte od elektrickej siete. elnStalaciu musi
vykonat kvalifikovany profesional, ktory pozna platné
normy pre montdz a bezpecnost. eVyrobca odmieta
akukolvek zodpovednost za Skody spdsobené na osobach,
zvieratach alebo veciach nésledkom nedodrzania pokynov
uvedenych v tejto kapitole. eNapajaci kabel musi byt
dostatocne dlhy, aby sa umoznilo odstranenie varnej dosky
z pracovnej plochy. eUistite sa, ze napatie uvedené na
vyrobnom S§titku na spodnej strane vyrobku zodpoveda
hodnotam elektrickej siete bytu, kde bude namontovany.
eNepouzivajte predlzovacky. e Uzemnovaci elektricky
kabel musi byt o 2 cm dlh§i ako ostatné kéble. o V
pripade, Ze vyrobok nie je vybaveny napéjacim kablom,
pouzite jeden s prierezom vodia minimalne 2,5 mm2 pre
vykon az do 5500 wattov,; zatial ¢o u vy$Sich vykonov
musi byt 4 mm2). e Kabel v Ziadnom bode nesmie
dosiahnut teplotu 0 50 °C vy3Siu ako je teplota prostredia.
e \/yrobok je uréeny na trvalé pripojenie k elektrickej sieti,
z tohto dbvodu vykonajte pripojenie k pevnej sieti cez
dvojpélovy spina¢ podla normy, ktory zabezpeluje Uplné
odpojenie siete za podmienok kategdrie prepatia Ill a bude
[ahko pristupny po montazi.

e Pozor! Prepojovaci kabel musi vymenit autorizovany
technicky servis alebo osoba s podobnou kvalifikaciou.

o Pozor! Pred opatovnym pripojenim k elektrickej sieti a
kontrolou  spradvneho  fungovania  spotrebica  vzdy
skontrolujte, ¢i je sietovy kabel spravne namontovany.

N\ BEZPECNOST PRI INSTALACII

e |InStalaciu, elektrickl, aj mechanickd, musi vykonat
Specializovany pracovnik.

o Pred zaciatkom instalacie: Po vybaleni vyrobku overte,
¢i sa pocas prepravy neposkodil, a v pripade problémov sa
skontaktujte s predajcom alebo so sluzbou pomoci
zakaznikom, az potom vykonajte inStalaciu; overte, &i

121

zakupeny vyrobok ma rozmery vhodné pre predvolenu
zonu inStalacie; overte, ¢i vnutri balenia nie je (z
prepravnych dbévodov) sprievodny material (napriklad
obalky so skrutkami, zaruéné listy atd), eventualne ho
vyberte a uschovajte, dalej overte, ¢i v blizkosti zény
inStalacie je k dispozicii elektricka zasuvka

o Priprava nabytku na vstavanie:

+ Pred vlozenim varnej dosky vykonajte vSetky prace
rezanie nabytku a dokladne odstrante vSetky triesky alebo
zvySky po pileni.

Minimalna vzdialenost medzi varnou doskou a stenou musi
byt aspont 50mm ¢elne, aspori 50mm bocne a aspon
550mm vzhladom k zavesnym skrinkam.

POZN.: pri navrhovani priestorov sa musia dodrzat pokyny
vyrobcu sporaka.

+ Dolezité: pouzite jednozlozkové tesniace lepidlo (S),
ktoré je odolné voci teplotam az do 250 °C; pred
inStalaciou je nutné lepené povrchy dokladne odistit a
odstranit vSetky latky, ktoré by mohli zhorsit prilnavost
lepenych  povrchov  (napr. separatné prostriedky,
konzervacné prostriedky, tuky, oleje, prach, zvysky starého
lepidla atd.); lepidlo je potrebné rovnomerne naniest po
celom obvode ramu; po zlepeni nechajte lepidlo schnut asi
24 hodin.

e Pozor! Instalacia skrutiek a spojovacich prvkov, ktora
nie je v sulade s tymito pokynmi, méze spdsobit rizika
elektrickej povahy.

e Poznamka: pre spravnu instalaciu vyrobku sa odporuca
opaskovat potrubia lepidiom, ktoré ma nasledujice
vlastnosti: elasticky film z makkého PVC, s lepidlom na
baze akrylatu; ktoré vyhovuje norme DIN EN 60454;
spomalujuce plamen; vynikajuca odolnost voéi starnutiu;
odolné voc¢i vykyvom teploty; pouzitelné pri nizkych
teplotach.

LIKVIDACIA PO UKONCENI ZIVOTNOSTI

K Toto zariadenie je oznacené v zhode s eurdp-

skou smernicou 2012/19/ES - UK SI 2013 €.3113
0 odpade z elektrickych a elekironickych za-
B (igdeni (OEEZ).
Zabezpette, aby sa tento vyrobok zlikvidoval spravnym
spbsobom. Pouzivatel prispieva k tomu, aby sa zabranilo
potencialnym negativnym dosledkom pre prostredie a
zdravie. Symbol na vyrobku alebo v dokumentacii, ktora je
k nemu prilozend, poukazuje na to, ze s tymto vyrobkom
nesmie byt narabané ako s domovym odpadom, ale musi
byt odovzdany do vhodnej zberne na recyklaciu
elektrickych a elektronickych zariadeni. Je potrebné ho
zlikvidovat' v sulade s miestnymi predpismi pre likvidaciu
odpadu. PodrobnejSie informacie o spracovani, opatovnom
pouziti a recyklacii tohto vyrobku ziskate na prislusnom

miestnom Urade, od sluzby zberu domového odpadu alebo
v obchode, kde bol tento vyrobok zakupeny.

NORMY

Tento spotrebi¢, uréeny na kontakt s potravinarskymi
produktmi, je v zhode s nariadenim (ES) ¢.1935/2004 a bol
navrhnuty, vyrobeny a uvedeny na trh v zhode s



2014/35/EU, poziadavkami ochrany podfa smemice ,EMC*
2014/30/EU.

2. POUZITIE

Systém indukéného varenia je zalozeny na fyzikalnom jave
magnetickej indukcie. Zakladnou charakteristikou tohto
systému je priamy prenos energie z generatora do hrnca.
Vyhody: Pri porovnani s elektrickymi varnymi doskami je
va$a indukéna doska: bezpec€nejSia: nizSia teplota na
povrchu skla. rychlejsia: kratSie doby potrebné na ohriatie
jedal. presnejsia: doska okamzite reaguje na vase prikazy.
ucinnejsia: 90 % absorbovanej energie sa transformuje na
teplo. Okrem toho, po odstraneni hmca z varnej dosky,
prenos tepla sa okamzite prerusi, aby sa zabranilo
zbytoCnym tepelnym stratam.

o Nadoby na varenie

Pouzivajte iba hrnce oznacené tymto symbolom.
Délezité:

aby sa zabranilo trvalému poSkodeniu povrchu dosky,
nepouzivajte:

* nadoby s nedokonale rovnym dnom;

+ kovové nadoby so smaltovanym dnom;

* nadoby s drsnym podkladom, aby sa zabranilo
poSkrabaniu plochy varnej dosky;

+ nikdy nekladte teplé hrnce a panvice na povrch
ovladacieho panelu varnej dosky.

* nie vSetky hrnce vhodné na indukciu su U¢inné z toho
dévodu, ze ich dna su Ciastotne zlozené z

feromagnetického materialu!! Pri nakupe hrncov alebo
panvic skontrolujte, ¢i:

+ dno je vyluéne iba z feromagnetického materidlu. V
opa¢nom pripade sa znizi U¢innost prenosu tepla ako aj
rovnomernost tepla pri teplotach povrchu panvice/hrnca,
ktoré nie st vhodné na varenie

* Dno neobsahuje hlinik: riad sa nezohrieva a mozno ho
nerozpoznavaju ani induktory.

+ Nerovné dna alebo dna s drsnym povrchom.

+ Odoberaju kontaktn( plochu medzi induktorom a riadom,
pricom znizuju jeho U¢innost a kazia zazitok z varenia.
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o Odpordcané priemery dna hrnca

DOLEZITE: ak hrnce nemajii spravne rozmery, varné
zény sa nezapnil. Udaje o minimalnom priemere hrnca,
ktory sa ma pouzit na kazdej jednotlivej zone, najdete v
ilustrovanej Casti tohto navodu.

Pozor: Pre zachovanie varného vykonu a kvality
vyrobku sa NEODPORUCA pouzivanie adaptérov na
indukciu.

eExistujlice nadoby

Mbzete skontrolovat, ¢i material hrnca je magneticky
pouzitim jednoduchého magnetu. Hrnce nie st vhodné, ak
nie su magneticky zistitelné. V takom pripade platia aj
pokyny uvedené v predchadzajicom odseku.

o Uspora energie

PouZivajte panvice a hrnce s priemerom dna rovnakym ako
priemer varnej zony. PouZivajte hrnce a panvice s rovnymi
dnami. - Kde je to mozné, poCas varenia udrziavajte
pokrievku na hrncoch. Varte zeleninu, zemiaky atd. s
malym mnozstvom vody, aby sa zniZila doba varenia.
PouZivajte tlakovy hrniec, dalej znizuje spotrebu energie a
dobu varenia. Hrniec umiestnite do stredu varnej zény
oznacenej na doske umiestnite.



3. PREVADZKA
OVLADACI PANEL

TOTO MUSITE VEDIET SKOR AKO
ZACNETE

Vetky funkcie tejto varnej dosky su navrhnuté tak, aby boli
v stlade s najprisnejSimi bezpe¢nostnymi normami. Z tohto
dovodu:

* Niektoré funkcie sa neaktivuju alebo sa automaticky
deaktivuju, ak sa na horakoch nenachadzaju ziadne
hrnce alebo ak st zle umiestnené.

+ V inych pripadoch sa aktivované funkcie automaticky
deaktivuju po niekolkych sekundach, ak zvolena funkcia
vyzaduje dalSie nastavenie, ktoré nie je vykonané (napr.
,LZapnut varni  dosku“ bez ,Vybrat vamu zonu® a
,Prevadzkova teplota“, alebo ,Funkcia Lock" (zablokovat)
alebo ,Casovag’).

Skor ako sa priblizite k varnej zone, pockajte, kym sa
displej vypne.

Pozor! V pripade (napriklad) dlhsej prevadzky vypnutie
varnej zény nemusi byt okamzité, pretoze v priebehu
ochladzovacej fazy sa na displeji varnych zén objavi

[N
symbol /7, ktory informuje o tom, Ze sa nachadzate v tejto
faze. Skér ako sa pribliZite k varnej zéne, pockajte, kym sa
displej vypne.

DISPLEJ VARNEJ ZONY

na displejoch tykajucich sa varnych zén sa zobrazi:

Funkcia Hodnota
Varna zéna zapnuta ;'_-,'
T. Funkcia Power Level (rovef vykonu) 8-
1 ONJOFF (zapnutie/vypnutie) vamej dosky Residual Heat Indicator (ukazovatel zostat- /N
2 Aktivacia funkcie Chef kového tepla) H
3 Pauza Pot Detector (Detektor hrncov) o
243 Child Lock (Detska zamka) / Nastavenie Power limita- . - q
fion (Obmedzenie vykonu) Funkcia Bridge Zone aktivna IN
Funkcia Temperature Manager (sprava tep- /N
Aktivacia a riadenie funkcie Timer a Egg Timer loty) aktivna
P . ] !
5  Aktivacia funkcie Temperature Manager Funkia Chid Lock (detskj zamok) aktivna o
) [N
6  Vyber varnych dosiek / Viyber trovne Power Level Funkcia Pauza ]
Funkcia Automatic Heat UP (automaticky ]
ohrev) =
LED Funkcia
7 Indiktor Grovne Temperature Manager VLASTNOSTI DOSKY
8  Indikator polohy varnej zony o Safe Activation (bezpecna aktivacia)
9 Indikator P Level Viyrobok sa zapne iba v pritomnosti hrncov na varmnych
ndikator Power Leve zonach: proces ohrevu sa nespusti alebo sa prerusi v
10 Indikator Bridge aktivny pripade nepritomnosti alebo odstranenia hrncov.
11 Indikator Timer aktivny o Pot Detector (detektor hrncov)
12 Indikétor Egg Timer akiivny \Z/g/rr](;lé?]k automaticky zisti pritomnost hrcov na varnych
13 Displej funkcie Timer a Egg Timer o Safety Shut Down (Bezpecnostné vypnutie)
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Z bezpe€nostnych doévodov ma kazda varna zbna
maximalnu dobu prevadzky, ktora zavisi od nastavenej



GUrovne vykonu.

o Residual Heat Indicator (ukazovatel zostatkového
tepla)

Pri vypnuti jednej alebo viacerych varnych zén je
pritomnost  zvySkového tepla signalizovana prislusnym
znamenim viditelnym na displeji zodpovedajlcej zony

[N
pomocou symbolu /71,

POUZITIE VARNEJ DOSKY
Poznamka: Na aktivaciu ktorejkolvek funkcie je potrebné
najskor aktivovat pozadovanu zénu

o Zapnutie
Kratko stlacte (dotknite sa) (D ON/OFF (1) na varnej

doske: symbol @ sa rozsvieti; Pri pokracujucom
stlacani: vSetky funkcie k dispozicii sa na niekolko
okamihov zviditelnia, potom zostanu aktivne iba zakladné
funkcie; ostatné sa budu moct pouzivat a aktivuju sa
neskor pocas pouzivania zariadenia.

DOLEZITE : vSetky disponibilné funkcie budii osvetlené
svetlom slabej intenzity, ktora bude silnejSia iba v
momente, ked' sa aktivuju.

Stlate znova pre vypnutie

Poznamka: Tato funkcia ma prednost pred vSetkymi
ostatnymi.

e Vyber varnych zon
Dotknite sa Listy vyberu (6) zodpovedajlicej pozadovanej
varnej zéne EL; CL; CR; ER;

® 9 Power Level

Doska je vybavenda 9 droviiami vykonu. Prstami sa
posUvajte po Liste vyberu (6):

smerom doprava zvysite vykon,

smerom dolava zniZite vykon.

o Power Booster (zvySenie vykonu)
Viyrobok je vybaveny pridavnou Uroviiou vykonu (nad

[
Groviiou =), ktora zostava aktivna 10 mindt, potom sa
vykon vrati na predchadzajucu Uroven.
Dotknite sa a prstami sa posuvajte po Liste vyberu (6)

(nad Urovenh Y ) a aktivujte Power Booster (zosilfiova¢
vykonu).
Uroveri Power Booster je uvedena na displeji vybratej zony

[
symbolom /

o Bridge Zones (premostené zony)

Tato funkcia umoziuje, aby pracovali kombinovanym
sposobom varna zéna EL s varnou zénou CL a varnu zénu
CR s varnou zénou ER , pricom vytvoria jedind zonu s tou
istou Uroviiou vykonu (2 spolu). Toto umozni rovnomerné
varenie s panvicami a hrncami vacsich rozmerov.
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Na aktivaciu funkcie Bridge:
+ sucasne stlacte Zonu vyberu (6) vybratych zon.

m
+ indikator bridge d (10) vybratych varnych zon sa

rozsvieti. Zobrazi sa symbol B na displeji zony CL pre par
(EL+CL) alebo ER pre péar (CR + ER)

+ teraz bude mozné nastavit vykon prebehnutim prstami po
Zéne vyberu (6) EL pre par (EL+CL) alebo zéne vyberu
(6) CR pre par (CR + ER).

Na deaktivéciu funkcie Bridge:

+ sUcasne stlacte dve zény vyberu (6) paru zon, ktory
cheete deaktivovat.

® Temperature Manager

Temperature Manager je funkcia, ktord umozruje nastavit
prednastavenl teplotu, najvhodnejsiu, na dosiahnutie
pozadovaného typu vysledku.

Na aktivaciu funkcie:

* vyberte pozadovanu varnd zénu.

+ Raz alebo viackrat stlacte Zénu vyberu (5) pre vyber
Urovne najvhodnejSej z dostupnych:
Pryym  stlatenim  sa  aktivuje
(Rozpustenie):

urovei ,Melting*

[‘li (7) Identifikuje Uroved vykonu vhodni na pomalé

rozpustanie jemnych vyrobkov bez naruSenia ich
senzorickych vlastnosti (Cokolada, maslo atd.).

Druhym stlacenim sa aktivuje Uroved ,Warming*
(Zohriatie):

& (7) Identifikuje urover vykonu vhodnu na umoznenie
zachovania teploty vasich jedal jemnym sposobom, bez
dosiahnutia tepl6t varu.

Tretim stlacenim sa aktivuje uroven ,Simmer* (Mierny var):

L}

NI (7) Identifikuje droven vykonu vhodnl na fahky var
na dihsi ¢as. Vhodna na varenie paradajkovych omacok,
ragu, polievok, polievok minestrone, pricom sa zachova
kontrolovana droveri varenia (ideélna pre vodny kupel).
Zabrafiuje neprijemnym Unikom jedla alebo moznym
pripéleninam na dne, typickym pre tieto pripravy. Tlto
funkciu pouZite po uvedeni potraviny do varu.

« Stladte este raz pre vypnutie.
Na displeji varnej zony,

ktord pracuje v rezime

N
Temperature Manager, sa objavi symbol "~ .

o Timer

Funkcia Timer (Casova) je odpocitavanie, ktoré je mozné
nastavit, aj sucasne, na kazdej varnej zone.

Po uplynuti nastaveného obdobia sa vamé zény
automaticky vypni a pouzivatel bude upozorneny
pomocou prislusného zvukového signalu.
Aktivacia/Nastavenie funkcie Timer (Casovaé) pre
varnu dosku:

* Viyberte varnu zénu (vykon iny ako 0)



+ Stcasnym stlacenim === (4a) a +(4b) pre vstup do
funkcie Timer
+ Nastavte dobu trvania ¢asovaca:

stlacte voli¢ + (4b), pre zvySenie ¢asu automatického
vypnutia

Stlaéte voli¢ === (4a), pre znizenie ¢asu automatického
vypnutia

Ak je to Ziaduce, opakuijte pre ostatné varné zény.
Poznamka: Kazda varna zéna moze mat nastaveny rozny

¢asovac, na displeji "_" I'_I’I'_" (13) (sa na 10 sekund objavi
obratené odpoditavanie poslednej vybratej varnej dosky,
potom sa zobrazi obratené odpocitavanie s mensim
¢asom.

Ked CasovaC dokonCi odpocitavanie, ozve sa zvukovy
signél (po dobu 2 minit, alebo sa zastavi stlacenim
[ubovolného tlacidla dosky) , kym displej (13) blika,
Poznamka: na boku displeja varnej zony, s pouZitym

¢asovacom, sa objavi symbol 9 (11)
Na vypnutie ¢asovaca:
* vyberte pozadovanu varnd zénu.
N " T
+ nastavte hodnotu ¢asovata na If. Ll ! | POMOCOU e
(4a)
Poznamka: funkcia ostane aktivna, ak sa medzi¢asom
nestlacia iné tlacidla.

e Egg Timer
Funkcia Egg Timer je odpocitavanie nezavislé od varnych
zon (a odsavacej zony). Funkcia Egg Timer sa aktivuje

sti¢asnym stlacenim == (4a) a + (4b)

Poznamka: pre nastavenie funkcie Egg Timer vykonajte
ten isty postup ako pre funkciu Timer.

Ked CasovaC dokonCi odpocitavanie, ozve sa zvukovy

signal (po dobu 2 mintt, alebo sa zastavi stlagenim e
(4a), kym displej (13) blika.
Poznamka: ked sa Egg Timer pouZiva, objavi sa symbol

® 2.

e Power Limitation (Obmedzenie vykonu):

Funkcia Power Limitation (Obmedzenie vykonu) umoziuje
nastavit prevadzku vyrobku tak, aby sa obmedzila jeho
maximalna spotreba (KW).

Poznamka : nastavenie sa musi vykonat z dosky vypnutej
v momente pripojenia varnej dosky k elektrickej sieti, alebo
pri opatovnom pripojeni samotnej elektrickej siete, do 2
minut, bez stlacenia tlacidla.

Na nastavenie funkcie Power Limitation (Obmedzenie
vykonu):

+ dotknite sa a podrzte tlacidla @(2) + " (3) , kym
nezaznie kratky zvukovy signal

+ slCasne sa posUvajte po listach vyberu (6) CL a EL,
zlava doprava az do konca list vyberu a podrzte, kym
nezaznie kratky zvukovy signal.

+ disple] Timer (Gasovat) (13) zobrazi symboly & & |
€o znamena, ze je mozné vykonat nastavenie.
+ na displeji (8) zony CL sa zobrazi aktualne nastavenie:

Hodnota Vykon (kW)

g 7,2 kW (predvolené nastave-
nie)

B 45KW

* pre zmenu nastavenia Power Limitation prejdite na listy
vyberu (6) CL

zlava doprava na zvySenie kW; sprava dofava na znizenie
kw

« pre uloZenie vykonaného vyberu stlacte tlacidla @(2) +

" (3) , na 1 sekundu; zaznie zvukovy signal ako
potvrdenie vykonaného nastavenia.

o Child Lock

Child Lock umoziuje zabranit tomu, aby deti mohli
nahodne zapnut varné zény a odsavaciu zénu zabranenim
aktivacie ktorejkolvek funkcie.

Child Lock sa mdze aktivovat iba so zapnutym vyrobkom,
ale s vypnutymi varnymi zénami.

Aktivacia:

+ stcasne stlatte a podrzte stlacené @(2) a " (3),
zvukovy signal signalizuje, Ze funkcia je aktivna a zobrazi

'
sa L na displejoch.
Na deaktivaciu Ukon zopakuijte.

o Pauza

Funkcia Pauza umoZziuje pozastavit akukolvek funkciu
aktivnu na doske tak, Ze sa varny vykon nastavi na nulu.
Aktivécia:

[N
+ stlacte I I (3), na displejoch sa zobrazi symbol 1
Na deaktivaciu funkcie:

+ stlacte "(3), do nasledujucich 10 sekund, prstami sa
presvajte sa smerom doprava pozdiz Listy vyberu (6 -
CL); ak sa ukon nevykona v tomto &ase, funkcia pauzy
zostane aktivna.

Poznamka: tymto ukonom sa obnovia podmienky dosky
pred pauzou.

Poznamka: ak sa po 10 mindtach funkcia Pauza
nedeaktivuje, doska sa automaticky vypne.
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o Recall

Funkcia Recall umozni obnovit vSetky nastavenia
vykonané na doske, v pripade nahodného vypnutia.

Aktivacia:

* znovu zapnite dosku @ on/off (1) do 6 sekind od
vypnutia.

+ stlacte I |(3) do dalich nasledujucich 6 sekind.

o Automatic Heat UP (automaticky ohrev)

Funkcia Automatic Heat UP (automaticky ohrev) umoziuje
rychlejSie dosiahnutie nastaveného vykonu. Tato funkcia
poskytuje vyhodu rychlejSieho varenia, ale bez rizika
spalenia jedal, pretoze teplota nepresahuje teplotu
nastavenej drovne. Tato funkcia je k dispozicii pre Urovne
vykonuod 1do 8.

Aktivacia:

+ dlho stlacte listu vyberu (6), na pozadovany vykon.

]
* zobrazi sa jeden na displeji 771(8).

e Power Flow
Tato funkcia prideli Groveri vykonu varnym zénam na

profesionalnych kuchyniach, pre ufahcenie pouZitia.

V' zéne EL budeme mat najniz$iu uroven (vykon)
prevadzky a smerom doprava sa dostaneme na zénu s
najvy$Sou Uroviiou (vykonom) prevadzky ER; ako je to
uvedené v nasledujucej tabulke.

1 4
EL ER
Dosky Vykon
fI 2 3 4 Warming
1023 a4 3
1 2 [z} 4 5
1 2 3(4) 9
Aktivacia

Stlacte @(9) pre aktivaciu funkcie. Rozsvieti sa led nad
sietotlacou.

Deaktivacia

zaklade polohy, ako sa to wvykond v mnohych | Stiate znovu 9 (9) pre deaktivaciu.
TABULKA VYKONU
Stupei vykonu Typ varenia Pouzitie (na zaklade skusenosti a zvykov varenia)
‘::4 Rychlo zohriat \Y }«atkom Case zvys’te teplotu Jt_adla az ’do rychlgho varu v
| pripade vody alebo rychlo zohrejte varné kvapaliny
Max vykon — oot zatal - " ¢ orodukty. rvch
E- ;__, Vyprazat - vriet opiec ,.Zfaca varenie, zmrazit rozmrazené produkty, rych-
lo zovriet
. 7 Ey restovat — osmazit - varit - grilovat oslmlazn, udrzat' silny var, varit a grilovat (kratko, 5-10
Vysoky vy- | — mindt)
kon 15 (7 |restovat — varit - dusit — osmazit - gri-|osmazit, udrzat miemy var, varit a grilovat (stredné
-5 jovat trvanie, 10-20 minut), predhriat prisluenstvo
H R 5 Varit — dusit — osmaZzit - grilovat dusit, udrzat mierny var, varit (dlho), miesit cesto
- predizené varenia (ryza, omacky, petené maso, ryba) v
Stredny vy- 3' . 8 Varit - zaCat vriet — zahustit - miesit  |sprievodnych tekutinach (napr. voda, vino, vyvar, mlieko),
kon miest cesto
_ predizené varenia (objemy mengie ako liter: ryza, omacky,
P _-,' Varit - zacat vriet — zahustit - miesit  |pecené maso, ryba) v sprievodnych tekutinach (napr.
voda, vino, vyvar, mlieko)
= ] Roztopit — rozmrazit — udrzat teplé -|rozpustit maslo, jemne roztopit Cokoladu, rozmrazit
Nizky vy- -2 miegat produkty malych rozmerov
kon =1 |Roztopit — rozmrazit - udrZat teplé -|udrZanie v teple malych porcii jedla prave uvarenych alebo
o miegat udrzat teplotu servirovacich tanierov a mieSat rizoto
_ Varna doska v polohe stand-by alebo vypnutad (mozna
OFF ;'_ .’ Oporna plocha pritomnost zvySkového tepla z konca varenia, signalizova-
nés H-L-0)
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4. UDRZBA

Pozor! Pred kazdym Cistenim alebo tdrzbou sa uistite,
Ze varné zony su vypnuté a indikator tepla zmizol.

UDRZBA VARNEJ DOSKY

o Cistenie indukénej dosky

Varna doska sa Cisti po kazdom pouZiti.

Dolezité:

+ Nepouzivajte abrazivne hubky, drétenky. Ich pouzitie, po
¢ase, by mohli znicit sklo.

5. POMOC
TABULKA VYHCADAVANIA PORUCH

* Nepouzivajte drazdivé chemické Cistiace prostriedky, ako
su spreje pre rury alebo odstrariovace Skvin.

+ NEPOUZIVAJTE PARNE CISTICE!!!

Po kazdom pouziti nechajte varni dosku vychladnit a
vyCistite ju odstranenim zaschnutych zvySkov a Skvin od
zvySkov potravin. Cukor alebo potraviny s vysokym
obsahom cukru poSkodzuji varnu dosku a musia sa
okamZite odstranit. Sol, cukor a piesok by mohli poSkrabat
povrch skla. PouZivajte jemnu handricku, papierové
uteraky alebo Specifické vyrobky pre Cistenie varnej dosky
(postupujte podfa pokynov vyrobcu).

Informativny kéd Opis

Mozné priiny Riesenie

Pred dal$im pouzitim pockaj-

E*E’ Zbna pr|k§Eov sa vypne z dovo- Vn’utor[]a tgplotq glektronl’c- te, kym vama doska vychlad-
N du prili§ vysokej teploty kych Casti je prili§ vysoka ne
EvHsHsls3
+ Zisti sa nepretrzita aktivacia

zvukovy signal
U

pne po 10 sekundéach.

(trvala) tlacidla. Rozhranie sa vy-

Voda, hrnce alebo kuchynské
potreby na rozhrani uzivatela.

VyCistite povrch, odoberte
pripadné predmety z dosky.

Pre vsetky signalizacie
chyby

Zavolajte asistencnu technicky sluzbu a oznamte kdd chyby

ASISTENCNA SLUZBA

Pred skontaktovanim sa s Asistenénou sluzbou

1.Skontrolujte, ¢i nemoZete vyriesit problém sami na zaklade bodov opisanych v ,Vyhladavanie portch*.
2. Vypnite a zapnite zariadenie, aby ste zistili, i sa problém vyrieSil.
Ak po vyssie uvedenych kontrolach porucha pretrvava, obrat'te sa na najblizSiu Asistenénu sluzbu.
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A Kkézikonyvben leirtakat szigortan tartsa be. A
kézikényvben leirtak be nem tartdsa miatt bekdvetkezd
esetleges kellemetlenségekért, karokért vagy tlizkarokért
feleldsséget nem vallalunk. A késziilék kizarélag haztartasi
felhasznalasra késziilt, élelmiszerek fozésére. Ettél eltérd
céll felnasznélasa nem engedélyezett (pl. légtér fiitése). A
gyartd6 nem terheli felelésség a készilék nem
rendeltetésszer(i hasznalata, illetve a vezériéparancsok
hibas bedllitasa esetén.

A késziilék esztétikailag eltérhet a kézikdnyvben
talalhaté rajzoktol, de a hasznalati, karbantartasi és
telepitési utasitasok nem valtoznak.

o Figyelmesen olvassa el az utasitasokat: fontos
beszerelési, hasznalati és biztonsagi informaciokat
tartalmaz.

o Ne végezzen elektromos valtoztatasokat a késziléken.

o Miel6tt megkezdené a készilék telepitését, ellendrizze,
hogy az alkatrészei épek-e. Ellenkezd esetben vegye fel a
kapcsolatot a viszonteladéval és ne szerelie be a
késziiléket.

o Ellendrizze a készllék épségét, mielétt elkezdi az
Uzembe helyezését. Ellenkezd esetben vegye fel a
kapcsolatot a viszonteladéval és ne szerelie be a
készlléket.

.

az ezzel a szimbolummal jeldlt részek kilon
megvasarolhatok az erre specializalédott viszonteladoknal.

*: az ezzel a szimbélummal jeldlt részek opciondlis
tartozékok, melyek csak némely modell esetében képezik a
felszereltség részét, és amelyek megvasarolhatok a
www.elica.com és www.shop.elica.com
weboldalakon.

1. BIZTONSAG ES ELOIRASOK
/N ALTALANOS BIZTONSAG

Figyelem! Szigoruan tartsa be a kdvetkez6 utasitasokat: e
A terméket barmilyen telepités el6tt csatlakoztassa le az
elektromos haldzatrél. e A telepitést, illetve a karbantartast
szakember végezheti, a gyartd utasitasai szerint, valamint
a helyi biztonsagi eldirasoknak megfeleléen. Ne javitsa
vagy cserélje le a termék egyetlen részét sem, hacsak azt
a felhasznaldi kézikdnyv kifejezetten nem jeldli. ® A termék
foldelése a torvényi elbirasok szerint kotelez6. o Az
elektromos  tapkabelnek megfelel6 hosszisaginak kell
lennie ahhoz, hogy a butorba épitett termék elektromos
csatlakoztatasa kivitelezheté legyen. @ Annak érdekében,
hogy a beszerelés a hatélyos biztonsagi szabalyoknak
megfeleljen, egy multipolaris kapcsoldra van szikség,
amely biztosiia az elektromos halézatrol  vald
lecsatlakozast ll. tulfesziiltség kategéria feltételek esetén,
a beszerelési szabalyoknak megfeleléen. ® Ne hasznaljon
tobbszoros dugokat vagy hosszabbitot. @ Amint elvégezte
a telepitést, biztositsa, hogy a felhasznald ne férjen hozza
az elektromos alkatrészekhez. o A termék és annak
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hozzaférheté részei mikodés kozben felmelegedhetnek.
Ugyeljen ra, hogy ne érintse az atforrosodott elemeket. @
Ugyelien arra, hogy a gyermekek ne jatsszanak a
termékkel! Tartsa a gyermekeket tavol és feligyelet alatt,
tekintettel arra, hogy a késziilék hozzaférheté részei
hasznélat kozben nagyon felmelegedhetnek. o A
szivritmus-szabalyozo6 készUlékkel és aktiv
berendezésekkel él6k szamara az indukcios féz6lap
hasznélata el6tt ellenérizni kell, hogy az illeté szivritmus-
szabalyozéja Osszeférhet6-e a termékkel. @ A hasznalat
soran és azt koévetéen ne érintse meg a termék
felforrésodott elemeit. ® Kerilie a ruhanemikkel vagy
egyéb gyulékony anyagokkal valo érintkezést, amig a
termék osszes alkatrésze nem hiilt le elegendden,
tlizveszély all fenn. e Ne helyezzen gyulékony anyagot a
termékre, vagy annak kozelébe. o A tulhevitett zsirok és
olajok konnyen langra gyulladnak. Ne hagyja feligyelet
nélkil a zsirban és olajban gazdag ételek fozését. @ Ha a
foz6lap felilete megrepedt, kapcsolja ki a terméket az
aramiités veszélyének elkeriilése érdekében. e A termék
nem vezérelhet6 kiils6 idémérd szerkezettel vagy specialis
tavvezériével. o A feliigyelet nélkil hagyott zsirban és
olajpan gazdag ételek fézése veszélyes lehet és tlizet
okozhat. e A f6zési munkalatokat feligyelni kell. A révid
ideig tarto fozést folyamatosan feligyelni kell. @ SOHA ne
prébélja vizzel eloltani a langokat. Ellenkezéleg, kapcsolja
ki a terméket és fojtsa el a langokat, példaul egy fedével
vagy egy tlzalld pokroccal. e Tiizveszély: ne tegyen
targyakat a f6z6lap feliiletére. ® Ne hasznaljon gdztisztitd
gépeket, aramités veszélye all fenn. @ Ne tegyen fém
targyakat, mint példaul késeket, villakat, kanalakat és
feddket a f6z6lapra, mert azok felforrésodhatnak. e Miel6tt
az elektromos halézatra kotné a terméket, ellenérizze (a
készilék aljan talalhaté) adattablat, hogy meggy6zédjon
réla, hogy az azon feltlintetett feszliltség és teljesitmény
megfelel-e a halézati és csatlakozoaljzat fesziiltségének.
Amennyiben kétségei lennének, forduljon
villanyszerel6h6z.

Fontos: e Hasznalat utan a vezérldszenzorral kapcsolja ki
a fézblapot és ne a labas érzékelére hagyatkozzon. e
Keriilje a folyadékok kiomlését. F6zésnél, illetve forralasnal
csokkentse a héfokot. @ Ne hagyja Uresen, illetve ne
tegyen Ures serpeny6t vagy labast a bekapcsolt melegité
részekre. @ Ha befejezte a fozést, kapcsolja le a vonatkozd
fozési teriletet. o A f6zéshez soha ne hasznaljon
aluminium folidt, és soha ne helyezzen kozvetlenil a
felllletre aluminium félidba csomagolt termékeket. Az
aluminium megolvad és javithatatlanul tonkreteszi a
terméket. ® Soha ne melegitsen élelmiszert tartalmazd
lezart dobozt vagy konzervet anélkill, hogy felnyitna:
felrobbanhat! Ez a figyelmeztetés a t6bbi, mas tipusu
féz6lapra is vonatkozik. @ Az olyan nagy teljesitmény(
funkciok, mint a Booster, nem hasznalhaté barmilyen
tipusti folyadék melegitéséhez, mint amilyen példaul a
sitdolaj. A tdl magas hémérséklet veszélyes lehet. llyen
esetben hasznéljon alacsonyabb teljesitményfokozatot.
A foz6edényeket kozvetlenll a fézdlapra kell helyezni,
kézépre igazitva. Semmilyen esetben se tegyen semmilyen
targyat a fézélap és a f6z6edény kozé. e Magas



hémérséklet esetén a termék automatikusan csokkenti a
foz6zona teljesitményfokozatat. @ Mindenféle tisztitd vagy
karbantarté folyamat elétt hizza ki a terméket az
elektromos halézatrol a csatlakozodugéval vagy az otthoni
fokapcsold lekapcsolasaval. @ Minden beszerelési vagy
karbantartasi mlvelethez viseljen munkavédelmi kesztydit.
e A terméket 8 évnél nem fiatalabb gyermekek és
csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentalis képességekkel
rendelkez6, vagy tapasztalatlan, vagy a sziikséges
ismeretekkel nem rendelkezd személyek csak akkor
hasznalhatjak, ha felligyelet alatt vannak vagy ha
megkaptak a termék biztonsagos hasznalataval és a benne
rejlé veszélyek megértésével kapcsolatos utasitasokat. e
Ugyelien arra, hogy a gyermekek ne jatsszanak a

termékkel. o A tisztitasi és karbantartasi miveleteket
gyermekek csak felligyelet mellett végezhetk. o A
terméket gyakran tisztitsa mind beldl, mind kivdl

(HAVONTA LEGALABB EGYSZER), mindenképp tartsa be
a karbantartasi utasitasokban leirtakat. e Feliigyelet
mellett sussén olajban, hogy elkerllie, hogy az olaj
tulforrésodva tlizet fogjon. e Figyelem! Amikor a féz6lap
mikodésben van, akkor a készilék elérhetd részei
felmelegedhetnek. e Figyelem! Ne csatlakoztassa a
terméket az elektromos halézathoz, amig a telepitést el
nem végezte. ® Csak a termékkel a telepitéshez szallitott
rogzitécsavarokat hasznélia vagy ha nincsenek a
csomagban, akkor vasarolion azonos tipustakat.
Hasznaljon megfeleld méretli csavarokat, amelyeket a
Telepitési  utasitdsban azonositottak. e Fontos a
kézikonyvet megdrizni, hogy barmikor
attanulmanyozhassa. Eladas, atadas vagy attelepités
esetén gyézédjon meg réla, hogy a kézikdnyvet a
készlilékkel egyitt adja at.

/\ AZ ELEKTROMOS CSATLAKOZAS
BIZTONSAGA

o Csatlakoztassa le a terméket az elektromos halozatrol. @
A telepitést a beszerelésre és a biztonsagra vonatkozd
hatalyos szabélyokban jartas szakembernek kell végeznie.
e A gyartd nem vallal feleldsséget a jelen bekezdésben
hivatkozott iranyelvek be nem tartasa miatt bekovetkezd
személyi, dologi vagy allatokat ért karokért. e A
tapkabelnek megfeleld hosszlsagunak kell lennie azért,
hogy a munkalapbdl a fézélapot ki lehessen emelni. o
Gy6zédjon meg arrdl, hogy a termék aljara elhelyezett
adattablan feltintetett feszlltségérték megfelel-e a halozati
fesziiltségnek. ® Ne hasznaljon hosszabbitét. e A foldeld
kébelnek a tobbi kabelnél 2 cm-rel hosszabbnak kel lennie.
e Amennyiben a termék nem rendelkezik tapkabellel, ugy
a maximum 5500 Watt teljesitményhez minimum 2,5 mm2
vezetd keresztmetszetl kabelt, e teljesitmény felett pedig 4
mm2 keresztmetszetli kabelt kell hasznalni. e A kabel
egyetlen ponton sem haladhatia meg 50°C fokkal a
kornyezeti hémérsékletet. @ A terméket az elektromos
halozatba valé tartds kotésre tervezték, igy a halézatra
kotést szabvanyos multipolaris kapcsoléval végezze, amely
biztositja az elektromos halézatrél valé lecsatlakozast Il
tulfesziiltség kategéria feltételek esetén, és amely a
beszerelés utan kénnyen hozzaférhetd.
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o Figyelem! Az 0&sszekotd kébelt hivatalos miszaki
szerviznek vagy hasonlé képesitéssel rendelkez
személynek kell kicserélnie.

e Figyelem! Miel6tt visszakdtné a készilléket az
elektromos halézatra, ellendrizze a készilék helyes
mikodését, minden esetben ellendrizze, hogy a haldzati
kabel helyesen lett-e beszerelve.

N\ ATELEPITES BIZTONSAGA

o A telepitést és elektromos halézatra val¢ csatlakoztatast
csak szakember végezheti.

o A telepités megkezdése el6tt: A termék kicsomagolasa
utan ellendrizze, hogy a termék nem sériilt-e meg a
szallitds soran, és ha barmilyen probléma mertil fel, Iépjen
kapcsolatba a kereskeddvel vagy az Ugyfélszolgalattal,
mielétt folytatia a telepitést; Ellenérizze, hogy a
megvasarolt termék mérete megfelel-e a kivalasztott
telepitési teriiletnek; Ellendrizze, hogy a csomagolasban
nincs-e kiséréanyag (pl. csavarokat tartalmazé boritékok,
garanciak stb.) (szallitasi okokbdl), sziikség esetén ezeket
el kell tavolitani és meg kell 8rizni; Ellendrizze azt is, hogy
a telepitési terilet kozelében van-e elektromos fali
csatlakozo

o A butor el6készitése a beépitéshez:

+ A fézblap behelyezése el6tt végezzen el minden vagasi
munkat a batoron, és gondosan tavolitsa el a forgacs- vagy
flirészpormaradvanyokat.

A fézblap és a fal kozotti minimalis tavolsagnak eldl
legaldbb 50mm, oldalt legaldbb 50mm és a felsé
faliszekrényekhez képest legalabb 550mm kell lennie.
Megj.: a terek kialakitasakor a konyha gyartéjanak
Utmutatasait kell kovetni.

* Fontos: egykomponensi témitd ragasztét (S) hasznaljon,
amelynek hémérsékleti ellenallasa 250°-ig terjedhet; a
beszerelés el6tt a ragasztando fellileteket gondosan meg
kell tisztitani, eltavolitva minden olyan anyagot, amely
veszélyeztetheti tapadasat (pl. formalevalasztd szerek,
tartositoszerek, zsirok, olajok, porok, régi ragasztok
maradvanyai sth.); a ragasztét egyenletesen kell eloszlatni
a keret teljes kertiletén; a ragasztas utan hagyja, hogy a
ragaszté kortlbelll 24 6ran at szaradjon.

o Figyelem! A csavarok és rogzité elemek nem az
Utmutatd  szerinti  felhelyezésének hianya elektromos
veszélyt okozhat.

e Megj.: a termék helyes beépitése érdekében célszerl a
csovekhez olyan ragasztot hasznalni, amely a kévetkezd

tulajdonsagokkal rendelkezik: lagy PVC-bél késziilt
rugalmas folia akrilat alapu ragasztéval; megfelel az MSZ
EN 60454 szabvanynak; égésgatlo; kivalo

Oregedésallésag; ellenall a hémérséklet-valtozasoknak;
alacsony hémérsékleten is hasznalhatd.



ARTALMATLANITAS AZ ELETTARTAM
VEGEN

Ez a készlilék a 2012/19/EK eurdpai iranyelvnek,
K valamint a UK SI 2013 No.3113, Waste Electrical

and Electronic Equipment (WEEE) angol jogsza-
I )5/ynak megfelelden van jeldlve.

Gy6zédjon meg arrél, hogy a terméket megfeleléen
artalmatlanitja. A felhasznal6 hozzajarul a kdrnyezetre és
az  egészségre  vonatkozo, lehetséges  negativ
kovetkezmények megelézéséhez. A terméken, vagy az azt
kiséré dokumentécion szerepld jeldlés jelzi, hogy ez a
termék nem kezelhet6 haztartasi hulladékként, hanem az
elektromos és elektronikus készilékek Ujra hasznositasara
szakosodott megfeleld begy(jté helyre kell szallitani.
Artalmatlanitasat  a helyi hulladékgazdalkodasi
szabalyoknak megfeleléen végezze. Ha részletesebb
tajékoztatasra van szikksége a termék Ujra hasznositasara
vonatkozéan, kérjlik, |épjen kapcsolatba a helyi
dnkormanyzattal, a héztartési hulladékok kezelését végzd
szolgalattal vagy azzal a bolttal, ahol a terméket vasarolta.

SZABVANYOK

Ez az élelmiszerekkel valo érintkezésre szant készilék
megfelel az 1935/2004/EK rendeletnek, és a 2014/35/EU
kisfeszilltségli iranyelv  biztonsagi  kdvetelményeinek,
valamint a 2014/30/EU ,EMC” irdnyelv  védelmi
kovetelményeinek megfelelden tervezték, gyartottak és
hoztak forgalomba.

2. HASZNALAT

Az indukcios f6zélap rendszer a fizikai magneses indukcio
jelenségére alapszik. A rendszer alapvetd jellegzetessége
az energia kdzvetlen atvitele a generatorrél az edényre.
Elényék: Az elektromos f6zélapokkal 6sszehasonlitva, az
On indukciés fézdlapja: Biztonsagosabb: az iivegfelilet
hémérséklete  alacsonyabb. ~ Gyorsabb:  hamarabb
megmelegithet az étel. Pontosabb: a f6zélap azonnal
reagdl a vezérldparancsra. Hatékonyabb: az elnyelt
energia 90%-at hévé alakitja. Tovabba, amint leveszi a
serpeny6t a foz6laprél, a héatadas azonnal megszakad,
ezzel nincs felesleges héleadas.

o Fézéedények

m Kizarélag olyan f6zéedényeket hasznaljon, ame-
lyeken szerepel ez a szimbolum.

Fontos:

A féz6lap maradando
érdekében ne hasznaljon:
* nem teljesen egyenes alju f6z6edényt;

+ zomancozott alji fém féz6edényt;

* durva alju f6zéedények, mert megkarcolia a féz6lap
fellletét;

+ soha ne helyezze a forrd edényt
vezérldpanelére.

* Nem minden indukciés edény mikédik hatékonyan, a
részben ferromagneses anyagbol késziilt alj miatt!! A

karosodasanak elkerlilése

a fézélap

f6z6edények vasarlasakor ellendrizze, hogy:

+ az edény alja teljesen ferromagneses tulajdonsagu
anyagbdl késziiljion. Ellenkezé esetben csokken a
héatadas hatékonysaga és egyenletessége, igy a

serpeny6/fazék feliletének hémérséklete nem lesz a
f6zéshez alkalmas

+ Az edény alja ne tartaimazzon aluminiumot: az edény
nem melegszik fel és elképzelhetd, hogy nem ismerik fel az
induktorok.

+ Nem sik vagy durva feluletd alj.

+ Csokken az induktor és az edények érintkezési felllete,
ezaltal a hatékonysag és a fézési élmény is.

“@@?@

o Az edények aljanak javasolt atméréje

FONTOS: ha a f6z6edény atmérdje nem megfeleld, a
féz6zéna nem kapcsol be. Az egyes zbnakban
hasznalando edény minimalis atmergjének
megtekintéséhez lasd a kézikonyv illusztralt részét.
Figyelem: A termék f6zési teljesitményének és
minéségének meg6rzése érdekében  indukcids
adapterek hasznalata NEM javasolt.

eMeglévo fozéedények

Féz6edényének vastartalmat magnessel ellendrizheti. Ha a
f6z6edény nem magnesezhetd, akkor nem alkalmas az Uj
foz6laphoz. Az el6z6 bekezdésben emlitett utasitasok
ebben az esetben is érvényesek.

o Energiatakarékossag

Olyan edényeket és serpenybket hasznaljon, amelyek
aljanak atmérdéje megegyezik a f6zézéna atmérdjével;
Csak lapos alju edényeket és serpeny6ket hasznaljon; - Ha
lehetséges, fozés kdzben hagyja a fedelet az edényeken; A
fozési id6 csokkentése érdekében a zoldségek, burgonya
sth. f6zéséhez kevés