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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 e aspirazione dei
fumi derivanti dalla cottura stessa. Non sono consentiti altri usi (es. riscaldare ambienti). Il
fabbricante declina ogni responsabilita per usi non appropriati o per errate impostazioni
dei comandi.

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

e Leggere 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 lintegrita dell'apparecchio prima di procedere con linstallazione. In caso
contrario contattare il rivenditore e 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
/1.1, SICUREZZA GENERALE

Attenzione! Attenersi scrupolosamente alle seguenti istruzioni:

e || prodotto deve essere scollegato dalla rete elettrica prima di effettuare qualunque
intervento di installazione. e Per tutte le operazioni di installazione e manutenzione
utilizzare guanti da lavoro. 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. e Utilizzare solo le viti di fissaggio in
dotazione con il prodotto per l'installazione o, se non in dotazione, acquistare il tipo di viti
idoneo. e Utilizzare la lunghezza corretta per le viti che sono identificati nella guida
allinstallazione. e Non riparare o sostituire qualsiasi parte del prodotto se non
specificamente richiesto nel manuale d’uso. 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 I'uso. 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. @ Il prodotto e le sue
parti accessibili diventano calde durante I'utilizzo. Fare attenzione a non toccare gli
elementi riscaldanti. e 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. e La cottura non sorvegliata su un piano cottura
con olio o grasso puo essere pericolosa e generare incendi. e La frittura deve essere
fatta sotto controllo onde evitare che I'olio surriscaldato prenda fuoco. e Il processo di
cottura deve essere sorvegliato. Un processo di cottura a breve termine deve essere
sorvegliato continuamente. ® Non tentare MAI di spegnere le fiamme con acqua. Al
contrario, spegnere il prodotto e soffocare le fiamme, ad esempio con un coperchio o una
coperta antincendio. e Evitare le fuoriuscite di liquido, pertanto per bollire o riscaldare
liquidi, ridurre I'alimentazione di calore. ® Non lasciare gli elementi riscaldanti accesi con
pentole e padelle vuote oppure senza recipienti. @ 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. @ Una volta terminato di
cucinare, spegnere la relativa zona di cottura. e Il prodotto non € destinato ad essere
messo in funzione per mezzo di un temporizzatore esterno oppure di un sistema di
comando a distanza separato. Non usare pulitrici a vapore, rischio di scosse elettriche. @
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 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 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.

e 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.
e Se la superficie & incrinata, spegnere il prodotto per evitare la possibilita di scossa
elettrica @ Pericolo di incendio: non poggiare oggetti sulle superfici di cottura. e Non
appoggiare oggetti metallici come coltelli, forchette, cucchiai e coperchi sulla superficie
del piano cottura perché potrebbero surriscaldarsi. @ Importante: Dopo I'uso, spegnere il
piano cottura tramite il suo dispositivo di comando e non fare affidamento sul rivelatore di
pentole. @ 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
irimediabilmente il vostro prodotto. e L'utilizzo di una potenza elevata come la funzione
Booster non & adatta per il riscaldamento di alcuni liquidi come ad esempio I'olio per

friggere. L'eccessivo calore potrebbe essere pericoloso. In questi casi si consiglia ['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 Attenzione! Quando il piano
di cottura € in funzione le parti accessibili dell'apparecchio possono diventare calde.

o L'inosservanza delle norme di pulizia del prodotto e della sostituzione e pulizia dei filtri
comporta rischi di incendi. ® E’ severamente vietata la cottura flambé. e L'impiego di
fiamma libera € dannoso ai filtri € pud dar luogo ad incendi, pertanto deve essere evitato
in ogni caso. e Il locale deve disporre di sufficiente ventilazione, quando il prodotto viene
utilizzato contemporaneamente ad altri apparecchi a combustione di gas o altri
combustibili. ® Per quanto riguarda le misure tecniche e di sicurezza da adottare per lo
scarico dei fumi attenersi strettamente a quanto previsto dai regolamenti delle autorita
locali competenti. ® L'aria aspirata non deve essere convogliata in un condotto usato per
lo scarico dei fumi prodotti da apparecchi a combustione di gas o di altri combustibili. @
Non utilizzare mai il prodotto senza la griglia montata correttamente!

e Servirsi sempre degli appositi guanti da forno per estrarre o inserire accessori 0
pentole resistenti al calore. e Gli oggetti infiammabili depositati nel vano di cottura
possono incendiarsi. ® Non riporre mai oggetti infiammabili all'interno del vano di cottura.
Non aprire mai la porta dell'apparecchio quando fuoriesce del fumo. Disattivare
I'apparecchio e staccare la spina o il fusibile nella scatola dei fusibili. e | residui di cibo, il
grasso e il sugo dell'arrosto possono prendere fuoco. Prima di utilizzare I'apparecchio,
eliminare lo sporco piu grossolano dagli elementi riscaldanti e dagli accessori. All'apertura
della porta dell'apparecchio avviene uno spostamento d'aria che puo sollevare la carta da
forno. Quest'ultima potrebbe entrare in contatto con gli elementi riscaldanti e prendere
fuoco. @ Durante il preriscaldamento non disporre mai la carta da forno sugli accessori se
non & ben fissata. Fermare sempre la carta da forno con una stoviglia o una teglia.
Ricoprire con carta da forno solo la superficie necessaria. La carta da forno non deve
fuoriuscire dall'accessorio. @ | vapori dellalcool nel vano di cottura caldo potrebbero
prendere fuoco. Non cucinare pietanze con quantita elevate di bevande ad alta
gradazione alcolica. Utilizzare esclusivamente piccole quantitd di bevande ad alta
gradazione alcolica. Aprire con cautela la porta dell'apparecchio. e Aprendo la porta
dell'apparecchio, potrebbe fuoriuscire del vapore caldo. A certe temperature il vapore non
¢ visibile. Al momento dell'apertura non stare troppo vicini all'apparecchio. Aprire con
cautela la porta dell'apparecchio. Tenere lontano i bambini. e La presenza di acqua nel
vano di cottura caldo puo causare la formazione di vapore. Non versare mai acqua nel
forno caldo. e L'acqua presente nel serbatoio pud surriscaldarsi molto durante il
successivo azionamento dell'apparecchio. Svuotare il serbatoio dell'acqua dopo ogni
azionamento dell'apparecchio con vapore. Rimuovendo il serbatoio puo traboccare del
liquido caldo. Rimuovere con cautela I'accessorio caldo indossando sempre un guanto da
forno. e Nel vano cottura si sviluppa del vapore caldo. Durante l'azionamento
dell'apparecchio con vapore non toccare il vano di cottura. @ Non introdurre nel serbatoio
dellacqua liquidi infiammabili (ad es. bevande alcoliche). Riempire il serbatoio
esclusivamente con acqua o con la soluzione decalcificante raccomandata. ® Assicurarsi
che I'apparecchiatura sia spenta prima di sostituire la lampadina per evitare la possibilita
di scosse elettriche. ® Usare esclusivamente la termosonda (sensore temperatura al
centro) consigliata per questa apparecchiatura e Il forno € dotato di una termosonda per
il controllo della temperatura dei cibi in cottura. Questo accessorio ha una temperatura
massima di utilizzo, leggere attentamente la parte dedicata a questo accessorio nel
capitolo di utilizzo del forno.

e Mantenere i bambini di eta inferiore di 8 anni a distanza e sorvegliarli continuamente, in
quanto le parti accessibili possono diventare molto calde durante I'uso.

/\1.2. SICUREZZA PER IL COLLEGAMENTO
ELETTRICO

e Scollegare il prodotto dalla rete elettrica. e L'installazione deve essere effettuata da
personale professionalmente qualificato a conoscenza delle norme vigenti in materia
d'installazione e sicurezza. e |l costruttore declina ogni responsabilita a persone, animali
0 a cose in caso di mancata osservanza delle direttive fornite nel presente capitolo. e La
messa a terra del prodotto & obbligatoria per legge. e Il cavo di alimentazione deve
essere sufficientemente lungo da permettere il collegamento del prodotto, incassato nel
mobile, alla rete elettrica. ell cavo di alimentazione deve essere sufficientemente lungo
da permettere la rimozione del piano cottura dal piano di lavoro. @ Non utilizzare prese
multiple o prolunghe. ®Assicurarsi che la tensione indicata sulla targhetta matricola posta
sul fondo del prodotto corrisponda a quella dell'abitazione in cui verra installato. e Il cavo
elettrico della terra deve essere 2cm pil lungo rispetto agli altri cavi.  In nessun punto il
cavo deve raggiungere una temperatura di 50°C superiore alla temperatura ambiente. ®
Il prodotto & destinato ad essere connesso permanentemente alla rete elettrica, per
questo motivo effettuare il collegamento a rete fissa tramite un interruttore omnipolare
conformemente alle regole di installazione, che assicuri la disconnessione completa della
rete nelle condizioni della categoria di sovratensione |ll, e che sia facilmente accessibile
dopo linstallazione. @ Una volta terminata l'installazione, i componenti elettrici non
dovranno pili essere accessibili dall'utilizzatore. e Attenzione! Non collegare il prodotto
alla rete elettrica finché l'installazione non & totalmente completata. ® 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.

Le seguenti indicazioni sono conformi alla normativa, considerando 'ASSORBIMENTO
NOMINALE (13 kW).

Le connessioni devono essere finalizzate dall'installatore elettrico; Le dimensioni dei cavi



sono quelle minime richieste dalla normativa per evitare problemi di sicurezza e devono
essere prese in considerazione anche in caso di limitazione di potenza.

e Nel caso in cui il prodotto non sia dotato di cavo di alimentazione, utilizzarne uno con
sezione dei conduttori pari a 10mm2 per collegamento monofase e minimo 2,5mm2 per
collegamenti in trifase.

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 alimentazione sia stato montato
correttamente.

POWER MANAGEMENT: il prodotto & dotato di una funzione Power Management che
permette di impostare una soglia massima di assorbimento (kw)

Dimensionare la protezione dell'impianto elettrico in base al livello di Power Limitation
selezionato.

/\1.3. SICUREZZA PER L'INSTALLAZIONE

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

o Prima di iniziare con l'installazione: Dopo aver disimballato il prodotto verificare che
non si sia danneggiato durante il trasporto e in caso di problemi, contattare il rivenditore o
il Servizio Assistenza Clienti, prima di procedere con linstallazione; Verificare che il
prodotto acquistato sia di dimensioni idonee alla zona di installazione prescelta; Verificare
che allinterno dellimballo non vi sia (per motivi di trasporto) materiale di corredo (ad
esempio buste con viti, garanzie etc) , eventualmente va tolto e conservato; Verificare
inoltre che in prossimita della zona di installazione sia disponibile una presa elettrica

o Predisposizione del mobile per I'incasso: Attenzione! Questo prodotto prevede
diverse soluzioni di installazione, prima di proseguire con le operazioni di predisposizione
del mobile, verificare quella piu idonea alla proprie esigenze.

Per conoscere le installazioni disponibili per questo prodotto, consultare
H le illustrazioni nella parte finale del manuale, contrassegnate con questo
simbolo.

Solo un montaggio a regola d’arte secondo queste istruzioni garantisce un uso sicuro. In
caso di danni dovuti a un montaggio scorretto la responsabilita ricade su chi ha montato
I'apparecchio.

L'apparecchio non deve essere installato dietro un pannello decorativo per evitare il
surriscaldamento.

« per ottimizzare l'installazione filtrante € consigliabile realizzare una fessura nello zoccolo
dove poter inserire una griglia commerciale.

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

e Attenzione! La mancata installazione di viti e dispositivi di fissaggio in conformita di
queste istruzioni pud comportare rischi di natura elettrica.

e 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;
oftima resistenza all'invecchiamento; resistente agli sbalzi di temperatura; utilizzabile a
basse temperature.

1.4. SMALTIMENTO A FINE VITA

Questo apparecchio € contrassegnato in conformita alla Direttiva Europea
2012/19/EC - UK SI 2013 No.3113, Waste Electrical and Electronic Equip-

[r— ment (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 l'idoneo
punto di raccolta per il riciclaggio di apparecchiature elettriche ed elettroniche. Disfarsene
seguendo le normative locali per lo smaltimento dei rifiuti. Per ulteriori informazioni sul
trattamento, recupero e riciclaggio di questo prodotto, contattare I'idoneo ufficio locale, il
servizio di raccolta dei rifiuti domestici o il negozio presso il quale il prodotto € stato
acquistato.

1.5. NORMATIVE

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

+ Sicurezza: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC 60335-2-31, EN/IEC 62233; «
Prestazione: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO 5168; EN/IEC 60704-1; EN/
IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3; ISO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2; « EMC:
EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2; EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC
61000-3-12.

1.6. EFFICIENZA E CONSIDERAZIONI
AMBIENTALI

oPIANO COTTURA:

Utilizzare tegami e pentole con diametro del fondo uguale a quello della zona di cottura;
Utilizzare soltanto pentole e tegami con fondi piatti; - Dove possibile, tenere il coperchio
sulle pentole durante la cottura; Cuocere verdure, patate, ecc. con una piccola quantita
d’acqua per ridurre il tempo di cottura; Utilizzare la pentola a pressione, riduce
ulteriormente il consumo di energia e il tempo di cottura;Posizionare la pentola nel centro
della zona di cottura disegnata sul piano.

oASPIRATORE:

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

e FORNO:

Preriscaldare I'apparecchio soltanto se indicato nella ricetta. Lasciare scongelare le
pietanze surgelate prima di inserirle nel vano di cottura. Rimuovere dal vano di cottura gli
accessori non necessari. Durante la cottura, aprire il meno possibile la porta
dell'apparecchio. In caso di preparazione di piu dolci, si consiglia di cuocerli in forno uno
dopo l'altro. Data la dimensione particolare della cavita & possibile inserire nel vano di
cottura piu stampi uno accanto all'altro. Utilizzare stampi scuri, con smalto o vernice nera,
preferibilmente con smalto nero, in quanto assorbono il calore. Quando si spegne il forno,
il display mostra il calore residuo. Si pud usare quel calore per mantenere le pietanze in
caldo. Quando la durata di cottura & superiore ai 30 minuti, ridurre la temperatura del
forno, il calore residuo all'interno del forno proseguira la cottura. Spegnere la lampada in
fase di cottura, accenderla solo quando € necessario.



2. PANORAMICA DEL PRODOTTO

[a [ﬁ [B Parti rilevanti:
: | : 1 Piano cottura Induzione

2 Aspiratore

/A .




3. IMPOSTAZIONI INIZIALI DEL PRODOTTO

Nota: Il menu impostazioni potra essere aggiornato dopo il rilascio del prodotto sul
mercato.

Nota: Alcune funzioni riportate in questo manuale potrebbero non essere disponibili.
Collegato il forno alla rete per la prima volta, verra richiesto di effettuare il setting iniziale
del prodotto. Alcuni parametri sono importanti per il corretto funzionamento
dell'elettrodomestico, Consultare i capitoli successivi riguardanti le IMPOSTAZIONI
PRIMARIE.

E sempre possibile modificare in un secondo momento i parametri inseriti nella procedura

iniziale, per farlo, accedere al Menu di settaggio generale, tramite il tasto = nella
schermata HOME.

3.1. IMPOSTAZIONI PRIMARIE

Per accedere al menu impostazioni premere il tasto =—— . Verra visualizzato un menu a
scorrimento che riportera le voci visualizzabili anche nellimmagine sottostante.
ATTENZIONE! Queste impostazioni sono necessarie per il corretto funzionamento del
prodotto.

\ 4
Settings

M Fri
Feb

09:30

User account
Giuseppe Verdi
email: G.Verdi@gmail.com

Wifi Connection

Disconnected
Check your wifi network

System preferences

Date and time, language, country

Customization

Brightness, sounds, oven light, door
opening aspiration, pot detection, ...

Power Limitation

Power limitation, power management,
energy saving, ...

Maintenance and control

Filter management, oven cleaning,
steam management

Product configuration
Types of installation, water hardeness

info and updates

Product informations, software updates,
reboot and recover system

Lock and Security

Child lock, System lock, demo mode |
Showroom, PIN setting

o LINGUA: = > & > &y

Selezionare la Lingua.

o CONFIGURAZIONE WiFi: = > ...

Per connettere il prodotto al router della rete Domestica. Impostare i dati come richiesto.

eDATAEORA: = > & > O ..

Impostare i dati come richiesto nella schermata.
o PAESE: = > @ > @... selezionare il Paese.
o STANDBY ENERGY CONTROL: = > (& > [4..,

Gestire da standby Energy Control I'attivazione / disattivazione. Se disattivato sara
possibile visualizzare I'orologio ed altre informazioni anche quando il Prodotto € spento.
Se Attivo limitera al minimo il consumo energetico quando il Prodotto & spento.

o POWER LIMITATION: = > ® > 3,

Impostare I'assorbimento del prodotto.

Impostare SOGLIA DI CONSUMO DELL’ABITAZIONE in funzione della soglia massima
di assorbimento della propria abitazione.

Impostare SOGLIA DI CONSUMO PERSONALE che si vuole dedicare al prodotto.

o DUREZZA ACQUA: = > &1 > 3.

Permette al Prodotto di stabilire la frequenza dei lavaggi di decalcificazione. Impostare il
valore della durezza dell'acqua della vostra abitazione. Il prodotto viene dotato di una
striscia per il test della durezza dell'acqua. E' fondamentale questa impostazione per la
frequenza di decalcificazione.

o CREAZIONE DELLACCOUNT: = > & ...

Associa il prodotto allaccount per ottenere vantaggi esclusivi e funzioni aggiuntivi come
I'assistente vocale.

o MODALITA’ DI INSTALLAZIONE: = > & > (> ...

Impostare il tipo di aspirazione Fumi del prodotto.

Il sistema di aspirazione, che canalizza i vapori ed i fumi prodotti dal piano e dal forno,
puo essere utilizzato in versione aspirante ad evacuazione esterna o filtrante a ricircolo
interno. Consultare la sezione di questo manuale relativa all'installazione e i siti
www.elica.com e www.shop.elica.com per verificare la gamma completa dei kit
disponibili, per poter eseguire le diverse installazioni, sia in filtrante sia in aspirante.

° Versione Filtrante:

L'aria aspirata verra filtrata tramite appositi filtri grassi e filtri odori prima di essere
riconvogliata nella stanza, tramite le apposite tubazioni (Filtri odori e tubazioni vanno
acquistati separatamente). Per maggiori informazioni, consulta le pagine relative ad
accessori e configurazioni (per versione filtrante) nella parte illustrata di questo manuale.

° @ Versione Aspirante:

| vapori vengono evacuati verso I'esterno tramite una serie di tubazioni (da acquistare
separatamente). Collegare il prodotto a tubi e fori di scarico a parete con diametro
equivalente all'uscita d'aria (flangia di raccordo). Per maggiori informazioni sui tubi e loro
dimensione vedere la pagina relativa agli accessori del libretto installazione - Versione
aspirante. L'utilizzo di tubi e fori di scarico a parete con diametro inferiore determinera
una diminuzione delle prestazioni di aspirazione ed un drastico aumento della rumorosita.
Si declina percio ogni responsabilita in merito.

Per ottenere la massima efficacia di aspirazione: « Si consiglia un percorso massimo della
tubazione di 7 metri Lineari. « Si consiglia sul totale di 7 metri lineari di utilizzare al
massimo numero due curve da 90° « Evitare cambiamenti drastici di sezione del
condotto, prediligendo sempre la sezione equivalente al @ 150 mm (o la rettangolare da
222 x 89 mm).

3.2. AGGIORNAMENTO DEL SOFTWARE
DELL’APPARECCHIO

E’ possibile aggiornare le funzionalita del prodotto collegandolo alla rete Wifi e scaricando
le nuove versioni che Elica mettera a disposizione.



3.3. SCHERMATA HOME

Dopo aver effettuato il setting iniziale e dopo ogni successiva accensione del prodotto, verra visualizzato la seguente schermata Home:

Indicazioni Display:
1
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Menu wifi

Menu principale piano cottura.
Menu principale aspiratore
Menu principale forno

MenU impostazioni

Menu notifiche

Accensione luci

Apertura porta forno

Menu rapido (scorrere verso il basso)

Icone relative allo stato dell’elettrodomestico:

D [ i ) )
ur =0 20 Elettrodomestico NON selezionato e NON attivo
HoOB HOOD OVEN
- s ) 0o ) ) )
) v 20 | Elettrodomestico selezionato e NON attivo
HOB HOOD OVEN
e ﬁ "’o"'o‘
) v S0 | Elettrodomestico selezionato e Attivo
HOB HOOD OVEN
- - o c— -
e D Jdo
u v 8. Elettrodomestico NON selezionato e Attivo
HOB HOOD OVEN

4. PIANO INDUZIONE

il

Parti rilevanti:
1 Display comandi

] '

2 Zone cottura

4.1. INFORMAZIONI PRELIMINARI

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

Vantaggi: Se si paragona ai piani di cottura elettrici, il vostro piano ad induzione risulta
essere: Piu sicuro: minore temperatura sulla superficie del vetro. Piu rapido: tempi di
riscaldamento del cibo inferiori. Piu preciso: il piano reagisce immediatamente ai vostri
comandi. Piu efficiente: il 90% dell'energia assorbita viene trasformata in calore. Inoltre,
una volta tolta la pentola dal piano, la trasmissione del calore viene interrotta
immediatamente, evitando inutili dispersioni di calore.

o Recipienti per la cottura

il

Importante:

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

« recipienti con fondo non perfettamente piatto;

« recipienti metallici con fondo smaltato;

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

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

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

Utilizzare solo pentole che riportano questo simbolo.

+ il Fondo sia completamente in materia-
le ferromagnetico. In caso contrario si
abbassano sia I'efficienza di trasmissio-
ne del calore che la sua uniformita, con
temperature della superficie della padel-
la/pentola non idonee alla cottura.

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

+ Fondi non piatti o con superfice ruvida
sottraggono superfice di contatto tra in-
duttore e stoviglia abbassandone ['effi-
cienza e peggiorando I'esperienza di
cottura. —

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 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.



4.2. UTILIZZO DEL PIANO INDUZIONE

Selezionato il Tasto HOB si passa alla seguente schermata che ci permettera di gestire il piano induzione.

Informazioni Display:
- Selettore zone cottura

1
] o = 2 9 Menu preferit
1 Fri n -
FebrI D 9 - 3 D 3 __@ Cooking Flow
4 | | Pausa
5 — BRIDGE — Bridge
6a 8°8 &1 Indicatore assorbimento zone FL; RL; RC.
6b 8°8 Indicatore assorbimento zone FR; RR;

7 - Selettori elettrodomestico
Altre icone utili:

ﬁ Questa icona consente di tornare alla schermata Iniziale.

Presente nei sottomenu del piano cottura in alto al centro, permette di salvare le impostazioni di una
* zona cottura. | programmi salvati verranno visualizzati nei FAVORITI della schermata iniziale dei Pia-
no Cottura.

Presente nei sottomenu del Piano cottura in alto a destra, nelle schermate dei selettori Manuali. Pre-
= mendo questo tasto si passa da un selettore a scorrimento Rotativo, ad un selettore a scorrimento
Verticale e viceversa.

Presente nel sottomenu del Piano cottura in alto a sinistra. Indica la zona che si sta impostando, II

808 quadrato della zona in oggetto si colora in Rosso. Inoltre questo tasto consente di uscire dal sottome-
nu e tornare al menu principale del piano.
Icone relative allo stato delle zone cottura:
Descrizione Descrizione
Zona NON attiva. S | Funzione Auto. Melting attiva.
Zona NON attiva con pentola rilevata. m Funzione Auto. Warming attiva.
4 | Zona attiva. & Funzione Auto. Simmering attiva.
& Zona attiva con pentola NON rilevata. Funzione Automatic Heat-Up attiva.

4 | Zona attiva regolata con timer. r ]
4

8 Bridge attivo.

) | Zona in raffreddamento con pentola NON rilevata. U

% ;|| Zona in raffreddamento con pentola rilevata.




4.2.1. FUNZIONI COTTURA

Sequenza rapida delle schermate principali piano Cottura:
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e ATTIVAZIONE ZONA COTTURA - Istruzioni Complete
II piano & dotato di 5 zone di cottura, attivabili anche simultaneamente.
Attivare:

selezionare una delle 5 aree al centro del display [J nella schermata seguente sara
possibile impostare la potenza di cottura desiderata. Per tornare alla schermata principale

) ; ) .. @00
del Piano premere il tasto in alto a sinistra©O  O.
Le Potenze selezionabili variano da 1 a 9. Oltre al livello 9 c'@ un ulteriore livello di

potenza “booster” visualizzato tramite licona CA% (Consultare la “Tabella di potenza” a

fine capitolo per scegliere la potenza pit adatta alle tipologie di cottura).

Nota: La potenza pud essere regolata anche direttamente tramite pressione prolungata
sulla zona interessata direttamente dalla homepage del piano. All'interno del riquadro di
ogni zona cottura sara sufficiente scorrere verso I'alto o verso il basso per regolarne la

potenza.@.

Disattivare:

Selezionare I'area attiva che si vuole spegnere E] nella schermata successiva premere
OFF al centro del display. Tornare alla schermata principale del piano premendo il tasto

) = @00
in alto a sinistra0  O.

o BRIDGE ZONE - Istruzioni Complete

E’ possibile utilizzare in abbinamento la zona di cottura frontale con la corrispondente sul
posteriore (per verificare su quali zone & prevista questa funzione, consultare la parte
illustrata di questo manuale).

Attivare:

Nella schermata principale del Piano selezionare il tasto BRIDGE oppure premere
contemporaneamente le due zone da unire. A questo punto il display visualizzera
un’icona con le due zone unite, di cui sara possibile regolarne la potenza come indicato
nel paragrafo precedente (attivazione zone cottura). Tornare alla schermata principale

. . ... @00
premendo il tasto in alto a sinistra0  O.
Disattivare:

n
Nella schermata principale del Piano selezionare I'icona dil display tornera a visualizzare
le zone separate.

o FUNZIONI AUTOMATICHE - Istruzioni Complete

Le funzioni automatiche permettono di settare la temperatura piu adatta per particolari
operazioni. Sono disponibili le seguenti funzioni:

=
BY” MELTING: Temperatura adatta per sciogliere lentamente prodotti delicati senza
comprometterne le caratteristiche sensoriali (cioccolato, burro ecc).

*5‘ WARMING: Temperatura adatta per permettere di mantenere in caldo le pietanze in
modo delicato, senza raggiungere temperature di ebollizione. Ideale per cotture a lunga
durata come sughi di pomodoro e ragu.

O,

©° SIMMERING: Temperatura adatta a sobbollire pietanze mantenendo un livello di
cottura controllato. Evita sgradevoli fuoriuscite di acqua o cibo o possibili bruciature sul
fondo, tipiche di preparazioni come risotti o verdure bollite.

Per attivare:
Selezionare la zona di cottura desiderata, nella schermata successiva premere l'icona

@ per accedere al menu funzioni automatiche, quindi selezionare una delle tre funzioni
disponibili. Tornare alla schermata principale del piano, premendo il tasto in alto a sinistra

@00 =

O O. Nella zona desiderata verra visualizzata una delle tre icone / / @ in
base a quella scelta

Per disattivare:

N . . . a . =
Selezionare la zona di cottura dove la funzione automatica & attiva / / @ nella
schermata successiva premere OFF al centro del display. Tornare alla schermata

o . . . ... @00
principale del piano, premendo il tasto in alto a sinistra O  O.

o AUTOMATIC HEAT UP - Istruzioni Complete

La funzione Automatic Heat UP permette di portare piu velocemente a regime la potenza
impostata.

Per attivare:

Selezionare una zona cottura ed impostare una potenza a questo punto premere il tasto

@, nel menu successivo selezionare l'icona 0 Tornare alla schermata principale del

, ) ) ... 800
piano, premendo il tasto in alto a sinistra O  O.
Per disattivare:
Selezionare una zona cottura dov’e attivo I'’Automatic Heat Up, premere OFF al centro del
display. Tornare alla schermata principale del piano, premendo il tasto in alto a sinistra
@00
0O O

o COOKING FLOW - Istruzioni Complete

il Cooking Flow attiva un massimo di 3 zone cottura contemporaneamente con 3 potenze
predefinite, permettendo di regolare la temperatura della pentola semplicemente
spostandola sul piano. Il piano cottura rileva la posizione dei tegami e regola la potenza
impostata, corrispondente alla posizione.

Di default la funzione attiva le tre zone sopra con potenze gia predefinite. (1-3-9)
Attivare:

Dalla schermata principale Piano, selezionare _—@, posizionare la pentola sopra una
zona attiva indicata dal display, poi spostare la pentola in funzione delle necessita, sulle
ZOne successive.

Modificare potenza:

Dalla schermata principale del Cooking Flow selezionare la zona che si vuole cambiare,
nella nuova schermata impostare la nuova potenza, quindi per tornare alla schermata del

. . . n @00
Cooking Flow, premere il tasto in alto a sinistaO  O.
Modificare zone:

E possibile modificare le zone di default, premendo I'icona %? Selezionare le zone
desiderate, ad ogni pressione della zona questa si attiva o disattiva. Completata la

selezione, premere \/, per confermare la scelta e tornare alla schermata principale del
Cooking Flow.

Disattivare:

Per disattivare il Cooking Flow premere il tasto _—_Q



e PAUSA

La funzione pausa permette di sospendere qualsiasi funzione attiva sul piano.

Per attivare / disattivare: CON UNA O PIU’ ZONE ATTIVE >| I

* POT SELF DETECTOR

II' piano rileva automaticamente la presenza di pentole sulle zone di cottura, segnalando
sul display la loro posizione. Quando la pentola € rilevata i bordi della zona
corrispondente sull'interfaccia si illuminano di colore bianco.

4.3. TABELLA DI POTENZA

4.2.2. FUNZIONE TIMER
e TIMER ZONA COTTURA - Istruzioni Complete

E' possibile impostare la funzione Timer su ogni zona cottura in maniera indipendente

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

Per attivare:

Dalla homepage principale del Piano, premere la zona attiva desiderata, selezionare

I’icona@ infine, tramite il selettore centrale impostare un valore da 00h:01m a 11h:59m.
Confermare la scelta con il tasto conferma ™. Tomare alla schermata principale del

. . " ) ... 800
Piano, selezionare l'icona in alto a sinistra O O.
Nella homepage del piano, nella zona che si e deciso di temporizzare, a questo punto

comparira un countdown del tempo residuo .
Per disattivare:

E’ possibile disattivare in qualsiasi momento il timer, seguendo la procedura di attivazione
portando il countdown a 00h:00m; Oppure premere il tasto OFF sul selettore centrale.

Tipologia
Livello di potenza
di cottura

Utilizzo (in base a esperienza e le abitudini di cottura)

Riscaldare rapidamente

£\

Max Power

innalzare in breve tempo la temperatura del cibo fino a veloce ebollizione in caso di ac-
qua o riscaldare velocemente liquidi di cottura

Friggere - Bollire

8-3

rosolare, iniziare una cottura, friggere prodotti surgelati, bollire rapidamente

Alta Potenza 7 - 8 e

Rosolare — Soffriggere — Bollire - Griglia-

soffriggere, mantenere bolliture vive, cuocere e grigliare (per breve durata, 5-10 minuti)

Alta Potenza E - 7

gere - Grigliare

Rosolare — Cuocere — Stufare — Soffrig-

soffriggere, mantenere bolliture leggere, cuocere e grigliare (per media durata, 10-20
minuti), preriscaldare accessori

4-5

Media Potenza re

Cuocere — Stufare — Soffriggere - Griglia-

stufare, mantenere bolliture delicate, cuocere (per lunga durata), mantecare la pasta

Media Potenza 3 . 4 Cuocere — Sobbollire — Addensare -|cotture prolungate (riso, sughi, arrosti, pesce) in presenza di liquidi di accompagnamen-
Mantecare to (es acqua, vino, brodo, latte), mantecare la pasta
Cuocere — Sobbollire — Addensare -|cotture prolungate (volumi inferiori al litro: riso, sughi, arrosti, pesce) in presenza di li-

2-3

Media Potenza
Mantecare

quidi di accompagnamento (es. acqua, vino, brodo, latte)

Fondere - Scongelare
caldo - Mantecare

1-2

Bassa Potenza

- Mantenere in

sciogliere il burro, fondere delicatamente il cioccolato, scongelare prodotti di piccole di-
mensioni

'I Fondere — Scongelare

Bassa Potenza
caldo - Mantecare

- Mantenere in

mantenimento in caldo di piccole porzioni di cibo appena cucinate o tenere in tempera-
tura piatti di portata e mantecare risotti

OFF Superficie di appoggio

Piano cottura in posizione di stand-by o spento (possibile presenza di calore residuo da
fine cottura.)

10



5. ASPIRATORE

(2] 1] 2]

-

Parti rilevanti:
1 Display Comandi
2 Zone di aspirazione

AN

5.1. INFORMAZIONI PRELIMINARI

Il prodotto € dotato di un sistema di aspirazione, che aspira da due asole poste ai lati del piano cottura. L'apertura delle zone di aspirazione & completamente automatizzata, non forzare
I'apertura manualmente se non in caso di estrema necessita. | flap si aprono a seguito della regolazione di una potenza superiore al livello 1 e si richiudono una volta che la potenza € a
livello 0. Evitare che abbondanti fuoriuscite di liquidi si introducano all'interno delle asole di aspirazione, nel caso cid avvenga consultare la parte il capitolo di "manutenzione aspiratore".

5.2. UTILIZZO DELL'ASPIRATORE

Selezionato il Tasto HOOD si passa alla seguente schermata che ci permettera di gestire il piano induzione.

09:30

A

1 Fri
Feb

1
2
2a

N7 11111 40%

w

~N o

5.2.1. FUNZIONI ASPIRATORE
o ATTIVAZIONE ASPIRATORE - Istruzioni Complete

Dalla schermata principale dell'aspiratore, tramite indicatore al centro del display, €
possibile gestire I'attivazione e regolare la potenza piu idonea dell'aspirazione in base alla
quantita dei fumi prodotti dalla cottura. La velocita & impostabile su una scala di valori tra
0 e100. Al di sopra del livello 100 ci sono due livelli ulteriori di aspirazione “Booster” il

primo livello sara visualizzato con l'icona CA% (NON lampeggiante) mentre il secondo

livello dalla stessa icona % (lampeggiante). Nella visualizzazione con display rotativo,
I'attivazione del booster & segnalata da due linee che si illuminano di azzurro.

Nota: i booster sono temporizzati con durata di 5min. ognuno.

Disattivare:

preme il tasto OFF oppure impostare come velocita 0.

o ASPIRAZIONE SELETTIVA - Istruzioni Complete

Permette di attivare I'aspirazione di una sola bocca di aspirazione.

Attenzione: L'aspirazione selettiva ¢ attivabile solo con potenza di aspirazione impostata
a 30 o pil e una zona attiva sul piano cottura.

Impostare la velocita a 30 o pil, la barra di selezione L/R posta sotto al selettore di
velocita si attivera, contemporaneamente L'INDICATORE ATTIVAZIONE APERTURA
SELETTIVA FLAP, si accendera in Azzurro.

Utilizzando la barra di selezione LIR si puo selezionare il lato e modulare I'angolo di
apertura del flap.

Per tornare all'aspirazione classica con entrambe le asole aperte posizionare il selettore
al centro della barra di selezione L/R.

Informazione Display:

- Zona di selezione potenza aspirazione
- Indicatore attivazione apertura selettiva Flap Dx ed Sx
- Barra di gestione apertura selettiva flap Dx ed Sx

Funzione di aspirazione automatica

©)
=0

Funzione Timer

Gestione visualizzazione selettori

N7 1l 40% Visualizzatore saturazione filtri

11

- Selettore elettrodomestico

Altre Icone Utili:

QD

Indica che siamo nei menu dell'aspiratore, si trova in alto a sinistra.

Questa icona consente di tornare alla schermata iniziale.

o AUTOCAPTURE SELETTIVO - Istruzioni Complete

Attivando la funzione automatica Autocapture I'aspiratore si accendera sul lato e alla
velocita pit idonea, adattando la capacita di aspirazione rispetto al livello impostato nelle
zone di cottura.

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

Attivare / Disattivare:

Dalla schermata principale dell'aspiratore, premere l'icona @ Nel selettore al centro del
Display verra visualizzata la potena di aspirazione che il software reputera pit idonea.

* SATURAZIONE FILTRI

Il prodotto indica quando & necessario eseguire la manutenzione dei filtri, visualizzabile in

tempo reale su questa icona \'7 “Hl" 40%

5.2.2. FUNZIONE TIMER
o TIMER ASPIRATORE - Istruzioni Complete

Con La funzione Timer tramite un countdown si puo regolare il tempo di funzionamento
dell'aspiratore.
Per attivazione:

Dalla schermata principale dell'aspiratore, con aspiratore acceso, premere il tasto@,
verra visualizzata una nuova schermata con selettore al centro, nel quale impostare il

tempo desiderato DA 00h:01m A 11h:59m. premere il tasto Conferma v per
confermare e tornare alla schermata iniziale dell’aspiratore.

Per disattivare:
E’ possibile disattivare in qualsiasi momento il timer, seguendo la procedura di attivazione

e portando il countdown a 00h:00m. premere tasto conferma v per confermare e
tornare alla schermata iniziale dell'aspiratore.



6. FORNO

Parti rilevanti:
Display comandi
Spintore porta forno

Cassetto

Griglia filtro

Filtri carbone
Connettore USB
Ventole cottura
Guide fisse

© 00 N O g A W N =S

6.1. UTILIZZO DEL FORNO

Guide estraibili

10 Grill

11 Connettore termosonda
12 Lampade

13 Serbatoio

Selezionato il Tasto OVEN si accede alla sua schermata principale. Il Forno permette di gestire 3 tipologie di programmazione: PROGRAMMI RAPIDI - MANUALI - PIETANZE.

Informazioni Display:

n Q

= an
e 19:30
Feb [ ]
Quick programs
Classic | Steam | Specials

Manual
Q

Recents MySelection
- e [I—

Dishes

©W 00 N oo g A W N -

-
o

d

Altre Icone Utili:

ﬁ Questa icona consente di tornare alla home page.

@l La graffa & presente nei programmi PIETANZE se attivata (Arancione) man-
tiene le modifiche fatte al programma di default.

Questa icona sara presente in alto a destra in tutte le schermate dove ci so-
=0 no i selettori per impostare manualmente i valori. Selezionandola permettera
- di passare da un selettore a scorrimento rotativo, ad un selettore a scorri-

mento verticale e viceversa.

Presente nel sottomenu del forno in alto a sinistra. Ha la funzione di uscita
dal sottomenu, per tornare al menu principale del Forno.
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Menu Programmi veloci

Menu Programmi manuali

Menu Programmi pietanze

Menu Programmi recenti

Menu Programmi La mia Selezione
Accensione Luci

Accensione preriscaldamento forno
Apertura porta forno

Selettore elettrodomestico

Riprende il programma attivo

Selezionando questa icona si accedera ad una serie di informazioni piti dettagliate
riguardanti la funzione.

| programmi con questa icona selezionata verranno proposti nella sezione LA MIA
SELEZIONE. E’ possibile mettere questo TAG anche in fase di salvataggio del pro-
gramma.

Questa icona sara presente in alto a destra nei programmi PIETANZE. Selezionan-
dola permettera di passare da una visualizzazione a scorrimento laterale ad una vi-
sualizzazione a griglia.

Indica lo stato del livello dellacqua nel serbatoio per le cotture al vapore. Leggere
attentamente il capitolo dedicato.



6.1.1. MENU' PROGRAMMI MANUALI

oPROGRAMMI MANUALI - Istruzioni Complete:

La modalita PROGRAMMI MANUALI mette a disposizione TRE tipologie di programmi:
CLASSICI; VAPORE; SPECIALLI;

Nei programmi manuali € anche possibile utilizzare una funzione chiamata PROGRAMMI
CONCATENATI che permette di programmare in sequenza fino a tre programmi che si
avvieranno in successione.

Per accedere al menu Programmi Manuali:

Premere icona {H!] di default si & gia allinterno del menu CLASSICI. Selezionare
SPECIALI o VAPORE se si vuole passare agli altri menu.

Impostare il Programma:
Al centro del display, sotto ai tasti CLASSICI, VAPORE e SPECIALI, sono visualizzate le

tre indicazioni principali che & possibile controllare e/o modificare: TIPO COTTURA -

TEMPERATURA Eﬂ - TEMPO o del programma che si sta impostando. Premere uno
dei tre campi, per entrare nei menu che consentiranno le modifiche manuali.

Dopo aver modificato i campi desiderati & necessario tornare alla schermata principale
dei PROGRAMMI MANUALI tramite il tasto in alto a sinistra, per poter avviare il

programma
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Avviare/Arrestare il programma:
Dalla schermata principale dei PROGRAMMI MANUALI, dopo aver definito tutte le
impostazioni desiderate:

Premere icona AVVIO [[> per avviare il programma.

Premere icona STOP D per arrestare il programma in modo manuale.

NOTA: Per una procedura lineare & consigliato gestire in successione prima
I'impostazione del programma poi la temperatura infine la durata. E’ comunque possibile
impostare liberamente questi tre valori, senza una sequenza predefinita.

NOTA: Nelle tabelle successive vengono elencati e spiegati in dettaglio i programmi
disponibili per entrambi i sottomenu.).

NOTA: Funzioni attivabili: DELAY ij; TERMOSONDA J’; FAST PRE-HEAT 1,3;
Sono funzioni, attivabili solo se presente il loro simbolo nel programma. In questo capitolo
c'é un paragrafo dedicato ad ognuna, che ne spiega il funzionamento.



»> PROGRAMMI MANUALI - (CLASSICI) :

()] = ()] )] <

o 09:30 o 09:30

Probe = € o

=1 a — =

- Q - Q= Q
s 09:30 rh 09:30 e 09:30
< Manual (] Classic Steam Specials =0

Quick programs L(+
Classic | Steam | Specials i~ ‘*
[pecials =

—] Top Bottom Heat —

1280°—

ume

Q X
election @ Timer

A
,’H|\\‘\\ /,’/l v\‘\\

5 | 25 G
El 21:30

StGl’t Programs Temperature Timer Programs  Temperature Timer Programs  Temperature Timer

o)
<o

Temperatura Funzioni .
Programma Descrizione
(C°) attivabili
—_— Cottura 30°
. J’ () F’, ﬂ Per la tradizionale cottura su un livello, particolarmente adatto per dolci
—_— Statica Max 280°
Cottura 30°
8 -0 Fﬂ; ﬂ Adatto per tutte le pietanze, possibilita di cuocere su piti livelli
Ventilata Max 280°
_ Cottura 30°
& - () Fﬂ; - |Per cucinare in maniera rapida ed intensa cibi come pollo, pesce al cartoccio, verdure brasate.
e— Intensiva Max 280°
rowy Usare questa modalita per rosolare la parte superiore dei cibi (ad esempio, carne, lasagne o gratin). E'
Grill 3 livelli per ogni meta - () @; - |possibile utilizzare separatamente I'elemento riscaldante, a destra e sinistra, per grigliare alimenti di por-
zioni ridotte.
v:: Grill 30° J‘ C) p 6 Usare questa modalita per grigliare carne o pesce posizionando i pezzi di grandi dimensioni sul ripiano
hid Ventilato Max 280° pill basso.
eoee Cottura 30°
5' - lﬂ Per una cottura delicata e lenta, ideale per preservare la morbidezza degli alimenti.
vese Lenta Max 120°
Resistenza 30° J‘ Q‘Jﬁﬂ ),3 Usare questa modalita al termine della fase di cottura per dorare o rendere croccante il fondo di una torta
— Inferiore Max 200° o di una pizza.
30° - i ine fri i di i i ita di
& | Frittura ad Aria Q)Fﬂ ﬂ Pgr cucinare patatine fritte, pesce, ali di pollo, croclchette,. verdlurle |p modolsano, riducendo la quantita di
Qo Max 280° olio, ma preservandone croccantezza e gusto con |'apposita griglia in dotazione
Pizza 30°
- () Fy; ﬂ Per preparare la pizza, con una doratura intensa e un fondo croccante.
(no steam) Max 280°
30°
58§ ( -
Pane - ) FEU 3 Per preparare pane e panini
ub Max 280° f preparare pane e
— & Cottura 30° J‘ C) @ 6 Usa il sistema di riscaldamento ottimizzato per risparmiare energia durante la cottura. | tempi di cottura
ECO | Ventilata Eco Max 200° aumentano leggermente lasciando tuttavia i risultati invariati.

NOTA comando Grill E] : nel sottomenu Grill non comparita il comando di gestione temperatura ma quello di gestione livelli, che permettera di gestire i livelli di potenza del grill da 0 a

Ay
3. E’ possibile utilizzare separatamente I'elemento riscaldante a destra o sinistra, per grigliare porzioni piccole. Un icona al centro del display permettera di gestire questa opzione: &2
Grill separato, &= Grill concatenato.

NOTA: Funzioni attivabili: QEUDELAY; j’ TERMOSONDA; ﬂ FAST PRE-HEAT.Vedi capitoli dedicati.
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»> PROGRAMMI MANUALI - (VAPORE) :

II sistema di cottura a vapore cuoce molto piu delicatamente e velocemente diverse tipologie di alimento. Con questo metodo di preparazione, in tal modo la forma, il colore e I'aroma tipi-
co degli alimenti restano inalterati. Particolarmente indicata per la cottura di carni, verdure, impasti e panificati. Per le cotture a vapore € consigliato I'utilizzo dei contenitori in metallo dati
in dotazione, avendo cura di posizionare la teglia in acciaio sotto alla leccarda forata, cosi da raccogliere il liquido prodotto dagli alimenti durante la cottura

ATTENZIONE: Ad ogni utilizzo del forno con programmi a Vapore é necessario SEMPRE pulire e riempire il serbatoio.

)] A

v 09:30 | 09:30

]

" 09:30 D v 09:30

A

Manual ® Classic Steam Specials =0 < Steam management

Programma selezionato:

ials [] S [¥] Pizza steam
[ ——
W Pizza Steam

2 280°—

@ Timer(=so.. |m

0O- 43 o D

Li

é}’\t Fast Pre-heat Open Start Programs  Temperature Timer
£ .
o
N
Temperatura Funzioni .
Programma o Descrizione
(C°) attivabili
—f\ll' ) 30° Fg ) ) -
v Pizza Steam Mex 280° - < J ) ‘( Per preparare la pizza. Per una doratura intensa e un fondo croccante con l'ausilio del vapore
I ax
_‘\Il’ 30°
Pane Steam - ) Fy 3 Per preparare pane e panini morbidi e con una doratura intensa
b Max 280° Q5 4 Preparare pane ep
[—¢ o
.:l' . 30 Per cucinare in maniera rapida ed intensa cibi come pollo, pesce al cartoccio, verdure brasate
o8 I Cottura Intensiva . - - - . .
Max 280 con aggiunta di vapore.
— e Umidita
J 90° Fy ) o ) )
(l,\ Elevata U ) ‘( Ideale per cucinare piatti delicati quali creme, flan, timballi e pesce
Max 130°
“ HIGH Ventilata
— e Umidita
(‘ﬁ' Media o 5’ <) Fy; ﬂ Ideale per cuocere camne stufata o brasato, pane e pasta lievitata dolce
W Max 200°
- MED Ventilata
— e Umidita
(i. B o 5’ ()Fg, ‘6 Ideale per | il pollame, le pietanze al f li sformat
assa eale per la carne, il pollame, le pietanze al forno e gli sformati
W J , Max 200° P P P o
- LOW Ventilata
(-\ Cotturaa . . )
\|/ 90° -100 - ‘( Ideale per tutte le pietanze
[ FulL Vapore

NOTA: Funzioni attivabili: Q)PDELAY; —” TERMOSONDA,; I’S FAST PRE-HEAT.Vedi capitoli dedicati.
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»> PROGRAMMI MANUALI - (SPECIALI) :

Con | PROGRAMMI SPECIALI & possibile gestire Scongelamento ed altre attivita particolari.

-

A - a=fa - a = A - a =
1 Fri . 1 Fri . 11 Fri .
s 03:30 s 09:30 s 09:30
o~

< ial 3 Classic Steam Specials =0

()] =

Q
o 09:30
Cavity =0

Quick programs ot
Classic | steam | Specials S s stec{: (2] 7
o) Defrost =——
i) 30°
o N

election

)
r Weight
3 el

S |
\ vl
W 0
//,I'IH\\\ \ /,

N\

& 1
Light Fast Pre-heat Open

] 8

Programs  Temperature Timer

=) Q “ » \\‘\

= 7 .

-0 //Y‘v\\ 25 Q}F’
30

21:30

Light

Temperatura Funzioni .
Programma o Descrizione
(C°) attivabili
?ﬂ?&: Scongelamento 30° - 40° - Fy; - |Perscongelare piu velocemente
[N}
Riscaldamento
” Piatti 60°-70° - < ) Fy; - |Perriscaldare i piatti, le stoviglie o i contenitori da forno
—
Mantieni )
” 60° -90° - - - |Per mantenere calde le pietanze cotte
Caldo
-)) ((- Essicare 30° - 150° - ( ) Fy; - |Per seccare erbe, frutta, verdura.
1 Lievitazione 30° - 50° i i i Permgtte dll'far Ilewta.re I|mpas?o in maniera piu veloce rispetto a temperatura ambiente e la su-
|_| perficie dell'impasto rimane umida
< Rigenerazione 60° - 90° i C) Fﬂ . |Per r|sca|dar§ piatti pronti e prodotti da forno. Il vapore ci aiuta a rigenerarli come se fossero ap
~— pena sfornati

NOTA comando scongelamento : Nel sottomenu del Timer di questa funzione sara possibile impostare anche il peso del cibo da scongelare.

NOTA: Funzioni attivabili: QBSDELAY; 5’ TERMOSONDA,; ﬂ FAST PRE-HEAT.Vedi capitoli dedicati.
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»> PROGRAMMI MANUALI - (Funzione CONCATENATI)

Consente di impostare fino a un massimo di 3 programmi che si avvieranno in successione automaticamente, in funzione della sequenza e delle tempistiche scelte in fase di programma-
zione; ATTENZIONE: Per creare il programma concatenato é obbligatorio impostare la durata dei programmi.

A

1 Fri
Feb

= )]

N Fri
Feb

= a
11 Fri

09:30 09:30 Jl::

Quick programs
Classic | Steam | Specials ) &+

sic Steam Specials

|__| Top Bottom Heat

1280°

© 39

) Eos D
eEem Start

—0)
=0

Light Fast Pre-heat

e CONCATENATI - Istruzioni Complete:

Impostare funzione:

Entrare nel menu programmi MANUALI {Hg ed impostare il primo programma con cui si
vuole iniziare. Per aggiungere il programma successivo € obbligatorio impostare la durata

del primo programma, selezionando l'icona TEMPO @ Dopo questa operazione, sulla
schermata principale dei programmi MANUALI, in alto a sinistra si attivera licona

+ ot
PROGRAMMI CONCATENATI & = &
Selezionando l'icona nella parte superiore della schermata comparira una barra che

consentira di aggiungere/eliminare i programmi successivi al primo. Utilizzare il + e

= per gestire questa operazione.

Aggiunto il secondo programma sara possibile procedere alla regolazione dei parametri
come fatto per il primo programma. Se si desidera aggiungere un terzo programma sara
obbligatorio anche in questo caso impostare un tempo al secondo programma,

selezionando l'icona TEMPO .

Modificare o verificare il programma :
Per effettuare eventuali modifiche ai programmi precedenti o verificare che i parametri

09:30

Manual

1

Steam Specials

—] Top Bottom Heat

1280°

© 39

b

Start

=)
=0

17

30

A

= 11 Fri
Feb
1 Fri

v 09:30 -

g

03

Steam Specials

[Z] Top Bottom Heat

= Cancel

A

1 Fri
Feb

09:30

Manua

®
1>2>3 +  OF

Steam Specials

—| Top Bottom Heat

precedentemente impostati siano corretti, selezionare il numero del programma, dall’

[y 1.2°3 +

. OFF
elenco in alto al centro. in questo caso 1.

Salvataggio programma:

Dalla schermata principale dei PROGRAMMI MANUALI & anche possibile salvare il
programma in creazione sia esso Singolo che Concatenato. Selezionare questa icona in

alto a destra @ si accedera ad una schermata dove sara possibile dare un NOME al
programma ed associare un IMMAGINE rappresentativa tra quelle disponibili. Per
confermare il salvataggio selezionare icona SALVA

Il programma salvato sara consultabile in LE MIE PIETANZE dentro i programmi
PIETANZE.

Avviare / Arrestare programma:

Dopo aver impostato tutti i parametri desiderati per far partire la programmazione
concatenata:

Premere l'icona AVVIO D per avviare il programma.

Premere l'icona STOP @ per arrestare il programma in modo manuale.



6.1.2. PROGRAMMI PIETANZE

Con i PROGRAMMI PIETANZE ¢ possibile preparare qualsiasi piatto in modo facile e pratico. Dopo aver scelto la categoria e I'alimento, 'apparecchio suggerisce le applicazioni adegua-

te, impostazioni e accessori compresi.

A

1 Fri
Feb

o 9]

1M Fri
Feb

<

1N Fri
Feb

<

- Q
09:30
Quick programs
Specials

I:ISq:SEI__ 09

DUAL COOKING

{ Classic

Steam
fFish oesd

o &
Light Fast Pre-heat Open

e PROGRAMMI PIETANZE - Istruzioni Rapide

Utilizzare un Programma Pietanza:

Premere l'icona Q , si accedera ad una nuova schermata dove sono disponibili due
tipi di elenchi di pietanze ELICA DISHES (si € gia dentro a questo menu) e MY DISHES,
pil una modalita speciale chiamata DUAL COOKING (vedi capitolo a parte per questa
Modalita) .

Utilizzare Elenchi ELICA DISHES:
In ELICA DISHES, i programmi sono suddivisi per tipologia di alimento, MEAT / FISH /
PASTA ecc. Dentro ad ogni categoria vengono proposte delle pietanze.

Selezionata la pietanza per accedere alla schermata di avvio e gestione del programma
associato. Da qui & possibile avviare il programma con i parametri preimpostati oppure
modificare le impostazioni di default prima di avviare il programma.

Utilizzare Elenchi MY DISHES:

In MY DISHES & presente la lista dei programmi personalizzati salvati dall'utente con i
parametri di proprio gradimento.

Avviare i programmi preimpostati:
Verificare che siano stati utilizzati ripiano e vassoio consigliati quindi avviare il programma

>

Modificare i programmi prima dell’avvio:

Prima di avviare un programma preimpostato & possibile modificare alcuni parametri per
personalizzare la cottura. Premere PERSONALIZZA al centro del Display per rendere

e . ) 317['0
modificabile i seguenti parametri: TEMPERATURA es. ; PESO DELLA
PIETANZA O PORZIONI ﬁ / G ; TEMPO DI COTTURA o ; RISULTATI DI
[o)
COTTURAM;

30

18

Q=
7

Medium
rare

Medium

5,8« 01:25:00

5+ 1900
0]
01:25:00

[o]
m

Medium
rare

aG

E Portions

Mantenere le modifiche fatte al programma preimpostato:
Dopo aver modificato un programma & possibile mantenere le nuove impostazioni per

quella cottura, per farlo selezionare 'icona [ﬂJ in maniera che diventi arancione @ "@
Riportare programma alla impostazioni iniziali pre-modifica:
In ogni momento & possibile ripristinare le impostazioni originarie & sufficiente premere

l'icona @ in modo che ritorni bianca. @ "@J.

* PROGRAMMI PIETANZE - Cotture al vapore

Alcune pietanze sono contrassegnate con licona (\m ad indicare che € prevista una
cottura a vapore. In questi programmi sulla destra comparira anche L'INDICATORE

LIVELLO ACQUA (del serbatoio “M”) U

ATTENZIONE!: Ad ogni utilizzo di cotture a vapore, assicurarsi di lavare e riempire
completamente il serbatoio M con acqua pulita. Per accedere, smontare e pulire il
serbatoio leggere il capitolo manutenzione e consultare la parte finale delle illustrazioni.

* PROGRAMMI PIETANZE - Cotture con Termosonda:

Alcune cotture prevedono I'utilizzo della termosonda, in questo caso sotto la temperatura

comparira questo simbolo J@. Montare e posizionare correttamente questo accessorio per
poter avviare il programma.

A ATTENZIONE: prima di utilizzare la Termosonda leggere attentamente il
capitolo dedicato a questo accessorio.



6.1.3. PROGRAMMI VELOCI

Programmi veloci € una modalita di utilizzo semplificata, per il settaggio dei parametri: Programma di cottura, Temperatura, Timer. Nei programmi veloci non sara possibile gestire le fun-

zioni avanzate come ad esempio SONDA, DELAY, MULTI-COOKING, SALVATAGGIO PROGRAMMI. Rimangono invariate le tabelle relative al settaggio dei programmi, cosi come i
consigli di cottura proposti da Elica.

»> PROGRAMMI VELOCI - (CLASSICI) :
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»> PROGRAMMI VELOCI - (SPECIALI):
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6.1.4. ALTRE FUNZIONI FORNO
o RECENT:

Questa funzione permette di selezionare, da un elenco, uno tra gli ultimi programmi utilizzati.

Dalla schermata principale del Forno preme l'icona @

o FAST PRE HEAT

Questa funzione permette di preriscaldare il forno in maniera rapida.

Nota: Non sara possibile avviare cotture finché il preriscaldamento non arriva al valore impostato. Sara comunque possibile disattivare il preriscaldamento in ogni momento per iniziare

la programmazione.

)] Q= 4]

N Fri DS:SD 1 Fri

Feb Feb

Quick programs
Classic | Steam | Specials
@} Resume S

Manual

£\

Dishes

DS

&

Recents MySelection

Light Fast Pre-heat Light

o FAST PRE-HEAT - Istruzioni Complete

Attivare:

Dalla schermata principale del Forno, premere l'icona del Fast Pre Heat ﬂ , si avra
accesso a una nuova pagina dove sara possibile impostare la temperatura di

preriscaldamento desiderata. Premere il tasto }'3 (AVVIA) per avviare il preriscaldamento.
Per tornare alla schermata precedente premere X.

Modificare temperatura:

E’ possibile modificare in ogni momento la temperatura che si vuole raggiungere, sulla
schermata principiale del forno, premendo i tasti + e === dellindicatore di temperatura
° +

at. |n alternativa € possibile impostare la nuova temperatura tramite il Selettore,
per entrare nella schermata con Selettore premere sul numero dellindicatore di

temperatura in questo caso 180. Per tornare alla schermata precedente premere >/v<.

Disattivare in anticipo:
80° +
Premere il numero dellindicatore di temperatura L_‘ in questo caso 180, per

entrare nella schermata del Selettore , ora premere il tasto ﬂ (STOP).

Per tornare alla schermata precedente premere X

20

Fast Pre

1 Fri
Feb

09:30

180°

Fast Pre-heat completato!
Adesso puoi infornare

Fast Pre-heat

X19

Interrompi OK mantieni

-0
o
°+

heat

Stati del Fast pre Heat:
IL FAST PRE HEAT E’ ATTIVO (ma NON ha raggiunto la temperatura): I'icona del forno

E> @ e licona del FAST PER HEAT di conseguenza ﬂ E>

Entrando nel menu di gestione programmi sopra al tasto di avviso verra

- . )
visualizzata la seguente icona: \2/

IL FAST PRE HEAT E' ATTIVO (ed ha raggiunto la temperatura): icona del forno

cambiera E> m e l'icona del FAST PER HEAT di conseguenza ﬂ E> hea
Entrando nel menu di gestione programmi sopra al tasto di avviso verra visualizzata la

. @
seguente icona: \-/

Quando il Forno avra raggiunto la temperatura desiderata, il Display in automatico
proporra due scelte INTERROMPI oppure MANTIENI.

INTERROMPI il Fast Pre Heat si disattiva quindi sara possibile impostare il programma
desiderato.

MANTIENT il forno rimarra alla temperatura impostata per 20min.

Nota: Se I'utente non interviene il forno mantiene la temperatura per 20 minuti al termine
dei quali esce dalla funzione.



6.1.5. DURATA COTTURA

Con la funzione TIMER ® si pud gestire la durata del programma cottura, cosi da
interromperne automaticamente il funzionamento al termine del valore impostato.

La durata pud essere impostata, modificata o cancellata prima o con il programma di
cottura in corso.

La gestione del Timer di cottura non & impostabile se la funzione SONDA & attiva.

Non & obbligatorio impostare una durata per avviare una cottura. Per ragioni di sicurezza,
il forno si spegne automaticamente dopo un periodo di tempo di XX minuti se € attiva una
funzione di riscaldamento manuale senza 'impostazione della durata.

ATTENZIONE: Se a Programma in corso, si interrompe il TIMER premendo sull’

icona reset Timer 5 (posta a destra del contatore timer) i programmi di cottura in
corso proseguono senza timer. In questo caso € importante monitorare la cottura
in corso, per evitare di bruciare la pietanza.

e DURATA RITARDATA (DELAY) - Istruzioni Complete

Questa funzione NON é attivabile nei programmi Veloci.

La funzione permette di iniziare o terminare un programma di cottura dopo un certo
periodo impostato dallutente. E' possibile ritardare la partenza da 1 minuto fino ad un
massimo di 23 ore e 59 minuti.

Nota: Accertarsi sempre, che gli alimenti non rimangano troppo a lungo nel vano di
cottura e non deperiscano.
Per attivare la funzione :

Come condizione di partenza & necessario impostare un tempo di cottura @ quindi

tornare alla schermata principale del programma di cottura , dal quale ora sara

selezionabile questa icona Q? (sulla destra sopra a quella di apertura porta forno).
Selezionare per accedere alla schermata di gestione funzione Delay.

Attivare la funzione tramite licona in alto a destra @* . Saranno

disponibili due modalita di impostazione ritardo come indicato sotto:
D,D Imposta I'orario di partenza del programma.

ijlmposta I'orario di fine del programma.

Nota: Nellorario di fine cottura, sono gia calcolati i minuti necessari per il
preriscaldamento.
Premere CONFERMA. Per accettare I'impostazione e tornare alla schermata principale

del programma di cottura. Avviare programma [[>
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6.1.6. APERTURA PORTA

L'apertura della porta € automatica, selezionando l'icona % sul display. In ogni caso
sara possibile aprire manualmente la porta, agendo sul suo lato.

Se durante il funzionamento viene aperta la porta del prodotto, questo si arresta
immediatamente. Una volta chiusa la porta, il prodotto riprende il programma selezionato.

All'apertura della porta la funzione di aspirazione vapori forno si attiva per 10 sec. La
funzione pud essere disabilitata nel menu apposito.

6.1.7. LUCI

La gestione della luce pud essere MANUALE o AUTOMATICA.

Dalla schermata Iniziale ﬁ selezionare icona = poi LUMINOSITA’ per gestire le
impostazioni.

Modalita MANUALE: L'illuminazione si attiva solo se desiderato dall'utente.

Modalita AUTOMATICA: Quando si apre la porta dell'apparecchio, I'illuminazione interna
si attiva. Se la porta rimane aperta per piu di 15 minuti, I'lluminazione si spegne. Alla
chiusura della porta rimane accesa per 1 minuto.

All'avvio di un programma di cottura lilluminazione interna si attiva per 3 minuti. Al
termine del ciclo si attiva per ulteriori 3 minuti.

NOTA: In ogni caso sara sempre possibile accendere o spegnere l'illuminazione tramite
I'apposito comando.



6.2. SONDA CIBO

Con la Sonda cibo € possibile cuocere con precisione pesce, pollame, carni di vari tagli e dimensioni. La sonda, infatti, permette una cottura perfetta degli alimenti grazie al controllo pun-
tuale della temperatura al cuore della pietanza. La temperatura al cuore della vivanda € misurata da un sensore apposito situato all'interno della punta.
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Attenzione: La termosonda va utilizzata SOLO per il controllo della temperatura
delle pietanze in cottura nel forno, dopo opportuno collegamento al connettore,
situato nel vano cottura. NON UTILIZZARE per altri scopi o in altre modalita.

Attenzione: La termosonda non pud essere usata per piatti liquidi.

Attenzione: Per una misura precisa della temperatura al cuore della pietanza, la punta
della sonda non deve entrare in contatto con ossa o parti grasse.

Attenzione: Non tutti i tipi di programma di cottura sono adatti per il funzionamento con la
termosonda, verificare la compatibilita nell'apposita tabella.

Attenzione: Per ottenere risultati ottimali I'alimento dovrebbe essere a temperatura
ambiente.

e SONDA CIBO - Temperatura massima di utilizzo

A La Sonda cibo ha una temperatura massima di esercizio fino a 220°C

Con la Sonda inserita e temperatura della Cavita del
forno superiore a 220°C, comparira questo pop-up di
ALLERTA nel display ed il forno aprira automaticamen-
te lo sportello della cavita di cottura. Questo automati-
smo rimarra, finche non verra rimossa la sonda o fino a
quando la temperatura all'interno della cavita di cottura
non scendera sotto i 220°C.

&\

Warning!

Too high temperature, the
probe may be damaged.
SCONN IMMEDIATELY

e TERMOSONDA - Istruzioni Complete

Attivazione e collegamento della sonda:

La sonda si gestisce nel menu TEMPERATURA Eg dei programmi MANUALI o
PIETANZE . Di default & disattivata. Entrati nel menu TEMPERATURA, selezionare
SONDA in alto a destra.

In questa schermata abilitare la rilevazione ’

alto a sinistra ﬁ) . Collegare il cavo della sonda allo spinotto del forno, 'icona segnalera la

.comparira un icona in

connessione cambiando colore j@
Nota: Se viene collegato il cavo sonda e poi si accede a questo menu, troveremo gia

abilitata in automatico questa funzione , anche licona di stato della sonda

0
segnalera che la sonda & collegata jﬁu’
Attenzione: Se il cavo della sonda ¢ collegato al forno, non sara possibile disabilitare
questa funzione, questo stato verra segnalato dallicona in questo modo:

CO=»C9

9:30

avity Probe

Temperature

=D
=o
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Gestione Funzioni Sonda:
La sonda pu¢ funzionare in due modalita MANUALE (Target) o MONITORAGGIO.

Dopo aver attivato la sonda, nel selettore centrale si attivera questa icona
premendola si passa alternatamente tra una delle due modalita.

Modalita MONITORAGGIO: la sonda si limita a rilevare la temperatura. Questo valore
verra visualizzato vicino a quello della temperatura impostata nella schermata display

principale dei programmi MANUALI o PIETANZE. 4 210%-/(-80°)

Modalita MANUALE (Target): In modalita Target va impostato manualmente il valore
della temperatura interna che deve raggiungere la pietanza. Questo valore verra
visualizzato vicino a quello della temperatura impostata nella schermata display principale

2 3 )
dei programmi MANUALI o PIETANZE. 210% 11802 Vicino al numero grande

della temperatura impostata, in questo caso 80°c, viene visualizzato un valore che si
riferisce alla temperatura rilevata in tempo reale dalla sonda. In questo caso 30°c.

NOTA: L'intervallo di temperatura selezionabile va da un minimo di 20°C fino ad un
massimo di 90°C.

Raggiunta la temperatura interna impostata, viene emesso un segnale acustico e
I'apparecchio smette di riscaldare.

In questa modalitad non sara possibile impostare manualmente il TEMPO di spegnimento
del forno perché la gestione sara a carico della sonda.



Procedura inserimento/collegamento Sonda:

Posizionare I'alimento su di una teglia > Inserire la punta della sonda allinterno

dell'alimento "'>Assicurarsi che la sonda di temperatura sia inserita, nella parte piu
spessa dell'alimento, trasversalmente e almeno per 3/4 della sua lunghezza, ma che non

vada a toccare la teglia sottostante e che non esca dall'alimento stesso. "> Collegare la
spina della sonda, nell'apposita sede.

C\i\

FEGD]

Taglo di carne sottile

Infilare la Sonda per cibo nel punto pili spesso della
carne.

Taglio di carne spesso
Infilare la sonda per cibo dall'alto tenendolo inclinato.

Pollame

Infilare la sonda per arrosti nella parte piu spessa del
petto di pollo. A seconda delle caratteristiche del polla-
me inserire il termometro per arrosti trasversalmente o
nel senso della lunghezza.

Disporre il pollame sulla griglia con il lato del petto rivol-
to verso il basso

Pesce

Infilare la sonda per arrosti dietro la testa del pesce in
direzione della lisca.

Disporre il pesce intero sulla griglia, senza girarlo, uti-
lizzando ad esempio come appoggio, mezze patate.
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6.3. TABELLA DI CONTROLLO TEMPERATURA

CON SONDA CIBO

MANZO al sangue Medio Ben Cotto
Roast Beef 45° 60° 70°
Lombata 45° 60° 70°
Polpettone 80° 83° 86°
MAIALE
Lombata o lonza 65° 68° 72°
Stinco 80° 83° 85°
Filetto 65° 69° 75°
Prosciutto 65° 70° 75°
VITELLO
Arrosto di vitello 75° 78° 80°
Stinco di vitello 80° 83° 85°
Lombata di vitello 65° 68° 70°
CONIGLIO
Coniglio intero/Polpettone coniglio 72° 75° 80°
AGNELLO / MONTONE
Coscia di montone 80° 85° 88°
Sella di montone 75° 80° 85°
Arrosto di agnello/Coscia d'agnello 65° 70° 75°
SELVAGGINA
Sella di lepre/Sella di cervo 60° 70° 75°
Coscia di lepre/lepre intera/Cosciotto di cervo 70° 75° 80°
POLLAME
Pollo 80° 83° 86°
Anatra intera o meta/

75° 80° 85°
Tacchino intero o petto
Anatra petto 60° 65° 70°
PESCE (SALMONE,TROTA,LUCIOPERCA)
Pesce intero grande cotto al vapore/ arrosto 60° 64° 68°
STUFATI-VERDURE PRECOTTE
Casseruola di zucchine/ broccoli/ finocchi 85° 88° 91°
STUFATI - SAPORITI
Cannelloni/Lasagne/Pasta al forno 85° 88° 91°




7. ACCESSORI

ACCESSORI ELICA:

Leccarda in Vetro : Utile per la cottura di dolci, pasticci-
ni, biscotti, piatti surgelati e arrosti. Pud essere utilizzata

- anche come contenitore di raccolta del grasso quando si
cuoce direttamente sulla griglia.

. Leccarda Forata: Utile per cottura al vapore, & pos-
sibile. Da combinare con la griglia multifunzione.

Griglia per cotture ad aria: da utilizzare per cotture
> ad Aria. Da combinare con la griglia multifunzione

Griglia: Utile per il supporto di recipienti, stoviglie e stam-
pi ma anche per la cottura di alimenti che possono sgoc-
ciolare come arrosti e grigliate.

> Telaio di supporto : Supporto da utilizzare in combina-
zione con altri accessori, in funzione delle pietanze da
cuocere.

Supporto aggiuntivo per teglie da Pizza: Utile per
cuocere pizze surgelate. Da combinare con la griglia
multifunzione

Leccarda non forata: Utile per cottura di alimenti che

non sgocciolano o che hanno bisogno di uno spessore
" particolare e mantenere una forma, tipo lasagne ecc.. Da
combinare con la griglia multifunzione

Leccarda in metallo (*) : Utile per la cottura di dolci,
\ .. pasticcini, biscotti, piatti surgelati e arrosti. Pud esse-
" re utilizzata anche come contenitore di raccolta del
grasso quando si cuoce direttamente sulla griglia.

Serbatoio dell’ acqua (M) : Da utilizzare per cotture a

vapore. |l corretto utilizzo viene riportato nel capitolo Termosonda : Per la misurazione della temperatura

. . negli alimenti, come carni o pesce. Per dettagli vede-

dedicato alle cotture a vapore. Leggere con attenzione ) )
re capitolo dedicato termosonda

anche il capitolo manutenzione del Serbatoio

=

(*) Non fornita da acquistare separatamente su elica www.elica.com

COMBINAZIONE ACCESSORI:

. Leccarda non forata + Telaio di supporto: E possibile usare la teglia per pietanze che necessitano di un fon-
do profondo. La teglia Elica va combinata con il Supporto multi-utilizzo Elica.

Leccarda Forata + Leccarda non forata + Telaio di supporto: E possibile usare la teglia forata per pietanze
. che necessitano di un fondo profondo e la necessita di far sgocciolare i liquidi prodotti dalla cottura. La teglia
Forata Elica va combinata con la Teglia ed il Supporto multi-utilizzo Elica.

‘ Supporto aggiuntivo per teglie da Pizza + Telaio di supporto: E possibile combinare il supporto Pizza con il
Supporto multi-utilizzo per cuocere pietanze che hanno bisogno di ricevere molta aria della parte inferiore del
forno.

Griglia + Leccarda (*) :. E possibile inserire contemporaneamente la griglia con la leccarda per raccogliere i li-
> quidi che fuoriescono.

. Leccarda non forata su Griglia : Teglie di altri produttori, non compatibili con il Supporto multi-utilizzo Elica o
— con le guide fisse laterali del forno, possono essere posizionate sopra la griglia Elica.
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8. TESTATI DA NOI

Le seguenti tabelle sono indicative, le cotture sono sempre dipendenti dalla ricetta e dalla quantita dell’alimento.

| tempi di cottura si intendono a forno preriscaldato; Tempi e temperatura di cottura vengono indicati in un range nel quale dovrebbe avvenire la cottura.

Nel caso si utilizzi la Termosonda, consultare il paragrafo dedicato.

8.1. TABELLE DI COTTURA - DOLCI

Questa tabella propone cotture di Dolci con utilizzo dei programmi manuali.

Pietanza Programma Temperatura °C Durata Min. Accessorio e Livello
e\
Ij 160 - 180 15-25 Leccarda 3 & d
Muffin
E] 150 - 170 20-30 Leccarda 2
Pan di spagna Ij 150 - 170 30-50 Teglia su griglia 1
E] 150 - 160 30-40 Teglia su griglia 1
g 190 - 210 10-20 Leccarda 2
Rotolo di pan di spagna
E] 180 - 200 10-20 Leccarda 2
g 170-180 45 -60 Teglia su griglia 1
Plum cake
[E] 160 - 170 45-55 Teglia su griglia 1
g 150 - 180 30-50 Teglia su griglia 1
Dolci lievitati
[E 160 — 180 30-45 Teglia su griglia 1
g 170- 190 45-65 Teglia su griglia 1
Torte di frutta
[E 150 - 180 45-60 Teglia su griglia 1
@ 170- 190 45-65 Teglia su griglia 1
Ciambella
[E 160 - 180 45-60 Teglia su griglia 1
! Y
|:| 150 - 170 15-35 Leccarda 2 3 4
e
Biscotti —
[E 140 - 170 15-30 Leccarda 2 3 4
e
H Y
|:| 190 - 200 25-35 Leccarda 2 3 4
S N
Bigne ——
[E 180 - 200 20-30 Leccarda 2 3 4
N
7 Y
|:| 90-110 110-150 Leccarda 2 3 d
N
7 Y
Meringhe [E 90 - 100 100 - 130 Leccarda 2 [ g
N
7 Y
90-100 110-150 Leccarda 2 3 d
N
! M
|:| 170 - 180 35-50 Teglia su griglia 1 S >
Crostata, con marmellata
[E 160 - 180 35-45 Teglia su griglia 1
|:| 160 - 170 70-100 Teglia su griglia 1
Torta di mele con pasta frolla
[E 150 - 160 60 - 90 Teglia su griglia 1
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8.2. TABELLE DI COTTURA - PANE, PIZZA E TORTE SALATE

Questa tabella propone cotture di Pane Pizza e Torte salate con utilizzo dei programmi manuali.

Pietanze Programma Temperatura °C Durata Min. Accessorio e Livello Ripiano
E 190 - 220 25-40 Leccarda 1
Panini @ 180 - 200 20-35 Leccarda 2
@ 190-210 20-35 Leccarda 1
@ 200 - 220 10-20 Leccarda 1
Panini, precotti, surgelati -‘_?) 180 - 200 10-15 Leccarda 2
=2 9 1525 Leccarda 1
@ 180 - 200 25-35 Leccarda 1
Panini al latte E] 170-190 20-30 Leccarda 2
@ 170-180 20-30 Leccarda 1
E 220-230 10-15 Leccarda 1
E 180-190 30-40 Leccarda 1
Pane (1 kg) E] 190 - 210 50-60 Leccarda 1
@ 210-220 15-20 Leccarda 1
@ 180-190 30-40 Leccarda 1
@ 230 - 250 20-30 Leccarda 2
@ 230 - 250 20-30 Teglia su griglia 2
E] 220 - 230 15-30 Leccarda 1
Pizza, alta *
E] 220 - 230 15-30 Teglia su griglia 1
210-230 15-25 Leccarda 1
210-230 15-25 Teglia su griglia 1
Pizza, sottile 230 - 250 10-20 Teglia su griglia 1
Pizza, surgelata ﬁ 200 - 220 10-20 Griglia 1
@ 200-210 35-50 Teglia su griglia 1
Torte salate E] 180 - 190 30-40 Teglia su griglia 1
190 - 200 25-35 Teglia su griglia 1
|Z| 190 - 210 30-45 Teglia su griglia 1
Quiche E] 180 - 200 30-40 Teglia su griglia 1
190 - 200 25-40 Teglia su griglia 1
Toast ** G 3 1-3 Griglia 4 T o H

* Aggiungere la mozzarella a meta cottura;
** Preriscaldare per 5 minuti.
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8.3. TABELLE DI COTTURA - CARNE

Questa tabella propone cotture di Carne con utilizzo dei programmi manuali. - Pag1/2

Pietanze Programma Temperatura °C Durata Min. Accessorio e Livello Ripiano
|:| 200 - 220 70-90 Leccarda 1
|:| 200 - 220 70-90 Teglia su griglia 1
[E 190-210 55-70 Leccarda 1
Pollo, intero
[E 190 - 210 55-70 Teglia su griglia 1
180 - 190 55-65 Leccarda 1
180 - 190 55-65 Teglia su griglia
Polletto, aperto *** E 3 50 - 60 Griglia su Leccarda 3
[E 180 - 190 55-75 Leccarda 1
@ 180 - 190 55-75 Teglia su griglia 1
Coscio di tacchino, con 0sso
170-190 60 - 80 Leccarda 1
170-190 60 - 80 Teglia su griglia 1
@ 180 - 200 70-100 Leccarda 1
[E] 180 - 200 70-100 Teglia su griglia 1
80 - 100 200 - 240 Leccarda 1
Arrosto di vitello/manzo (800 gr)
80 - 100 200 - 240 Teglia su griglia 1
160 - 180 60 -90 Leccarda 1
160 - 180 60 - 90 Teglia su griglia 1
@ 190 - 200 50 - 60 Leccarda 1
@ 190 - 200 50 - 60 Teglia su griglia 1
Filetto di manzo, cottura media
200-210 40 -50 Leccarda 2
200-210 40 -50 Teglia su griglia 2
@ 190 - 210 55-65 Leccarda 1
@ 190 - 210 55-65 Teglia su griglia 1
190 - 200 50 - 60 Leccarda 1
Roastbeef, rosato (800 gr)
190 - 200 50 - 60 Teglia su griglia 1
180 - 200 50-70 Leccarda 1
180 - 200 50-70 Teglia su griglia 1
E] 190 - 200 35-45 Leccarda 1
E] 190 - 200 35-45 Teglia su griglia 1
Filetto di maiale
200-210 30-40 Leccarda 2
200-210 30-40 Teglia su griglia 2

*** Girare a 2/3 del tempo di cottura
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Questa tabella propone cotture di Carne con utilizzo dei programmi manuali. - Pag2/2

Pietanze Programma Temperatura °C Durata Min. Accessorio e Livello Ripiano
E 190 - 210 50-80 Leccarda 1
Ij 190 - 210 50-80 Teglia su griglia 1
E] 180 - 200 60 - 90 Leccarda 1
Arrosto di maiale
E] 180 - 200 60 -90 Teglia su griglia 1
170 - 180 70-80 Leccarda 1
170 - 180 70 -80 Teglia su griglia 1
E 180 - 190 100 - 120 Leccarda 1
E 180 - 190 100 - 120 Teglia su griglia 1
Stinco di maiale, precotto —
150 - 170 90- 110 Leccarda 1
150 - 170 90- 110 Teglia su griglia 1
E] 170-190 80-110 Leccarda 1
E] 170-190 80-110 Teglia su griglia 1
Coscia d'agnello
160 - 180 90 - 120 Leccarda 1
160 - 180 90 - 120 Teglia su griglia 1
Ij 190 - 200 80-90 Leccarda 1
g 190 - 200 80-90 Teglia su griglia 1
@ 190 - 200 70-80 Leccarda 1
Polpettone
[E] 190 - 200 70-80 Teglia su griglia 1
170 - 180 60-70 Leccarda 1
170-180 60-70 Teglia su griglia 1
Hamburger *** B 3 20-30 Griglia su Leccarda 4
Bistecche di maiale *** B 2 15-20 Griglia su Leccarda 4
Salsicce *** B 3 15-25 Griglia su Leccarda 4
Costine di maiale *** B 2 35-50 Griglia su Leccarda 4
Costine di agnello *** B 3 15-25 Griglia su Leccarda 4
190-210 20-35 Leccarda 2
Cotolette, fresche
190 - 210 20-35 Teglia su griglia 2
=&
5 210-220 15-25 Leccarda 4
Cotolette, surgelate =
5% 210-220 15-25 Teglia su griglia 4

*** Girare a 2/3 del tempo di cottura
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8.4. TABELLE DI COTTURA - PESCE

Questa tabella propone cotture di Pesce con utilizzo dei programmi manuali.

Pietanze Programma Temperatura °C Durata Min. Accessorio e Livello Ripiano
[E 160 - 180 30-40 Leccarda 1
E] 160 - 180 30-40 Teglia su griglia 1
Pesce, intero
170- 190 20-30 Leccarda 2
170- 190 20-30 Teglia su griglia 2
E] 160 - 170 15-25 Leccarda 1
E] 160 - 170 15-25 Teglia su griglia 1
80-100 30-50 Leccarda 1
Pesce, filetto
80-100 30-50 Teglia su griglia 1
|j 2 15-25 Leccarda 3
|j 2 15-25 Teglia su griglia 3
=&
5% 200-210 15-20 Leccarda 2
Pesce, filetto surgelato =
5 200-210 15-20 Teglia su griglia 2
=&
5 210-220 15-25 Leccarda 2
Bastoncini di pesce, surgelati =
5 210-220 15-25 Teglia su griglia 2

8.5. TABELLE DI COTTURA - SFORMATI

Questa tabella propone cotture di Sformati con utilizzo dei programmi manuali.

Pietanze Programma Temperatura °C Durata Min. Accessorio e Livello Ripiano
Lasagne E 190 - 200 45-65 Teglia su griglia 1
Lasagne E] 180 - 190 40 - 60 Teglia su griglia 1
Lasagne 170-190 40-50 Teglia su griglia 1
=& ' -
Lasagne, surgelate ko 180 - 190 35-40 Teglia su griglia 1
Cannelloni @ 190 - 200 45-55 Teglia su griglia 1
Cannelloni E] 180 - 190 40-50 Teglia su griglia 1
Sformato di pasta @ 200 - 220 20-30 Teglia su griglia 1
Sformato di pasta 190 - 210 15-25 Teglia su griglia 1
Questa tabella propone cotture di Verdure con utilizzo dei programmi manuali.
Pietanze Programma Temperatura °C Durata Min. Accessorio e Livello Ripiano
Verdure gratinate 180 - 200 25-45 Leccarda 3
E] 180 - 190 50 - 60 Leccarda 1
Patate, fresche
[E] 180 - 190 50 - 60 Teglia su griglia 1
=an
Patate, surgelate ko 200 - 220 15-25 Leccarda 2
=n
5 200-210 15-20 Leccarda 2
Crocchette di patate, surgelate =
5 200 - 210 15-20 Teglia su griglia 2
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9. MANUTENZIONE

Attenzione! Prima di qualsiasi operazione di pulizia o manutenzione, assicurarsi
che forno e piano cottura si siano raffreddati e che il prodotto sia spento,
compreso I'aspiratore.

A =

28Mon
Feb

Settings D 8 : 45 a

Maintenance and control

User account

Giuseppe Verdi
email: G.Verdi@gmail.com <

Gestione filtri cappa

Wifi Connection

D nected
Check your wifi network

Pulizia forno

System preferences
Date and time, language, country
Gestione sistema vapore

Customization

Brightness, sounds, oven light, door
opening aspiration, pot detection, ...

Power Limitation

Power limitation, power management,
energy saving, ..

Maintenance and control

Filter management, oven cleaning,
steam management

Product configuration
Types of installation, water hardeness

info and updates

Product informations, software updates,
reboot and recover system

Lock and Security

Child lock, System lock, demo mode |
showroom, PIN setting

x Per la manutenzione del prodotto vedere le immagini a fine istallazione contras-
segnate con questo simbolo.

9.1. 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, 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 pulilo 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).

9.2. MANUTENZIONE ASPIRATORE

o Pulizia dell’aspiratore :

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

Evitare 'uso di prodotti contenenti abrasivi. NON UTILIZZARE ALCOOL!

° XA Manutenzione Filtri antigrasso:

Trattiene le particelle di grasso derivanti dalla cottura.

Deve essere pulito una volta al mese (0 quando il sistema di indicazione di saturazione
dei filtri indica questa necessita), con detergenti non aggressivi, manualmente oppure in
lavastoviglie a basse temperature ed a ciclo breve. Con il lavaggio in lavastoviglie il filtro
antigrasso metallico pud scolorirsi ma le sue caratteristiche di filtraggio non cambiano
assolutamente.

° XB Manutenzione Filtro ai carboni attivi — Ceramici (Solo per Versione
Filtrante):

Trattiene gli odori sgradevoli derivanti dalla cottura. Il prodotto & dotato di un set di
filtri odori.

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

Attenzione! Non appoggiare i filtri sul fondo del forno , ma riporli in una teglia e
posizionarla ad un'altezza intermedia.

° X D Pulizia delle vasche raccolta liquidi:

Durante I'utilizzo del piano cottura si possono verificare sversamenti accidentali di liquidi
della cottura, se questi finiranno allinterno delle zone di aspirazione laterali, verranno
raccolti dalle vaschette D(1), montate sulle griglie antigrasso A e dalle vasche raccolta
liquidi D(2), poste nella parte bassa dei vani laterali del forno. Smontare le vaschette D(1)
agganciate nella parte bassa delle griglie, facendole scorrere. Procedere ora allo
svuotamento dei liquidi raccolti e alla pulizia delle vaschette D(1).

Le vasche D(2) si svuotano svitando i tappi rossi posti nella parte bassa
dell'elettrodomestico, sotto al vano del forno. Normalmente sono accessibili aprendo il
cassetto posto sotto allo sportello del forno. Attenzione! Prima di svitare i tappi rossi
assicurarsi di aver posizionato sotto di loro un contenitore per raccogliere i liquidi che
potrebbero fuoriuscirne.

Nota: E’ importante svuotare con regolarita tutte le vasche.

9.3. MANUTENZIONE FORNO

Per Evitare danni alle superfici, si consiglia di pulire il forno dopo ogni impiego. Prima del
successivo riscaldamento eliminare completamente i residui dal vano di cottura e dallo
sportello dellapparecchio. Lo sporco si pulisce piu faciimente evitando che bruci ripetute
volte ad alte temperature. Utilizzare un panno morbido inumidito con acqua tiepida.
Rimuovere lo sporco tenace con detergenti speciali per forno. Non utilizzare detergenti
aggressivi o abrasivi, ad elevato contenuto di alcol, spugnette dure o abrasive, pulitrici ad
alta pressione o a getto di vapore. Non utilizzare mai il detergente per forno nel vano di
cottura caldo, potrebbero verificarsi danni allo smalto. Terminata la pulizia, lasciare aperto
il vano di cottura per farlo asciugare.

o Pulizia del Vano cottura del Forno

Oltre alla pulizia Manuale del Vano cottura, ci sono due programmi specifici per la pulizia
idrolitica del forno, un programma dalla durata di 30 minuti e l'altro piu potente della
durata di 1 ora. Si raccomanda di eliminare tutti gli accessori prima di avviare il
programma.

=->{l->a0.

° XH Pulizia della porta forno:

Si consiglia di mantenere i vetri porta sempre ben puliti. Pulire la porta dell'apparecchio
con un panno morbido inumidito con acqua. Asciugare con un panno morbido.
Rimuovere la porta dell’apparecchio:

Per facilitare le operazioni di pulizia, i vetri interni che compongono la porta possono
essere smontati. La porta dell'apparecchio & pesante. Durante la rimozione e
l'inserimento della porta dell'apparecchio, tenerla saldamente ai lati con entrambe le
mani.

+ | componenti all'interno della porta dell'apparecchio possono essere affilati, indossare
guanti protettivi prima di procedere con questa operazione.

« |l vetro graffiato della porta dell'apparecchio potrebbe saltare. Non utilizzare raschietti
per vetro, né detergenti abrasivi o corrosivi.

° Xl Pulizia guarnizione porta del forno:

Pulire la guarnizione della porta con un panno morbido inumidito con acqua; non
utilizzare alcun detergente.

Asciugare con un panno morbido.

-X L Pulizia accessori e telai:
La rimozione dei telai supporto e degli accessori griglie/leccarde permette un’ulteriore
facilita di pulizia delle parti laterali.
Togliere tutte le parti estraibili e lavarle separatamente con acqua calda e detergente che
non sia abrasivo, aggressivo, acido o altamente alcalino. Questo potrebbe portare ad una
riduzione dell'effetto antiaderente.

.XM Pulizia del serbatoio dell’acqua:

NON asciugare il serbatoio nel vano di cottura caldo; NON lavare il serbatoio dell'acqua
in lavastoviglie, svuotare il serbatoio dell'acqua, pulirlo con del detergente e risciacquarlo
a fondo con acqua pulita, tenere aperto il coperchio per farlo asciugare.

° X Pulizia e sostituzione delle lampadine LED

Per l'lluminazione del vano di cottura I'apparecchio & dotato di 4 lampadine LED a lunga
durata. Non & consentito rimuovere le lampadine LED. Per motivi tecnici di sicurezza, le
lampadine LED devono essere sostituite dal nostro servizio assistenza.

9.4. DECALCIFICAZIONE

E’ necessario eseguire la pulizia di decalcificazione quando richiesta altrimenti i
programmi a vapore non saranno funzionanti. Prima di avviare il programma di
decalcificazione eliminare tutti gli accessori all'interno del forno. Seguire step by step le
indicazioni sul display per avviare il programma correttamente. La frequenza con la quale
viene richiesta la decalcificazione dipende dalla durezza dell'acqua che ¢ stata settata
nelle impostazioni primarie.

Prima di riutilizzare I'apparecchio, risciacquare accuratamente il contenitore e poi avviare
un altro ciclo utilizzando acqua pulita senza decalcificante.
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Strictly observe the instructions in this manual. All liability is declined for any
problems, damage or fires caused by failure to comply with the instructions in this
manual. The device is intended for domestic use only, to cook food and extract the fumes
generated by cooking. No other use is allowed (e.g. heating rooms). The manufacturer
declines any liability for inappropriate use or incorrect control settings.

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

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

o Do not make electrical changes to the device.

o 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
/\1.1. 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 For all installation and maintenance operations, always use work gloves.
Installation or maintenance must be performed by a qualified technician, in compliance
with the manufacturer’s instructions and local safety regulations. @ 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. ®
Do not repair or replace any part of the product unless specifically stated in the operating
manual. @ 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. @
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. ® The product and its
accessible parts get hot during use. Be careful not to touch the heating elements. ® Do
not touch the heating elements of the product during and after use. ® 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. @ Unattended cooking on a hob with
oil or fat can be dangerous and may cause a fire. ® Extra care must be taken when frying
to prevent the oil from overheating and catching 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. ® 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. ® 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. e Switch off the relevant cooking zone when you have finished cooking. @ The
product is not intended to be operated with an external timer or a separate remote control
system. Do not use steam cleaners, risk of electric shock. 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 Cleaning and maintenance must never be performed by
children unless they are properly supervised. ® 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 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.

e For people with pacemakers and active implants, it is important to check, prior to using
the induction hob, that their pacemaker is compatible with the product. e If the surface is
cracked, switch off the item to avoid the possibility of electric shock e Risk of fire: do not
place objects on the cooking surfaces. ® Do not place metal objects, such as knives,
forks, spoons or lids on the hob because they could become hot. @ Important: e After
use, turn off the hob using its control device and do not rely on the pot detector. ® 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. e High
power levels such as the Booster function should not be used to heat certain liquids, such
as oil for frying. Excessive heat may be dangerous. In these cases, we recommend the
use of a lower power level. @ 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 Please note! The accessible parts of the device may
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become hot when the hob is switched on.

e Failure to comply with the rules for product cleaning and the cleaning/replacement of
filters, may create a fire hazard. @ Flambé cooking is strictly prohibited. e Using a naked
flame may damage the filters and cause a fire hazard, and must therefore be avoided
under all circumstances.e The room must be sufficiently ventilated when the product is
used at the same time as other appliances that run on gas or other fuels. ® The
regulations laid down by local authorities must be strictly followed with regard to the
technical and safety measures to be adopted for fume extraction. @ The extracted air
must not be conveyed through the same ducts used to extract the fumes generated by
the combustion of gas or other types of fuels. ® Never use the product without the grille
properly installed!

e Always use appropriate oven gloves to remove or insert heat-resistant accessories or
pots. ® Flammable objects placed in the cooking compartment can catch fire. ® Never
place flammable objects inside the cooking compartment. Never open the appliance door
when smoke is coming out. Switch off the appliance and remove the plug or fuse in the
fuse box. @ Food scraps, fat and roast juices can catch fire. Before using the appliance,
remove coarse dirt from the heating elements and accessories. When the appliance door
is opened, a movement of air occurs which can lift baking paper. The latter could come
into contact with the heating elements and catch fire. ® During preheating, never place
baking paper on the accessories if it is not well secured. Always secure the baking paper
with cookware or baking tray. Cover only the necessary surface with baking paper. The
baking paper must not protrude from the accessory. ® Alcohol vapours in the hot cooking
compartment could catch fire. Do not cook dishes with large quantities of drinks with a
high alcohol content. Use only small quantities of drinks with a high alcohol content. Open
the appliance door carefully. ® When opening the appliance door, hot steam may escape.
At certain temperatures steam is not visible. When opening, do not stand too close to the
appliance. Open the appliance door carefully. Keep children away. @ The presence of
water in the hot cooking compartment can cause the formation of steam. Never pour
water into a hot oven. e The water in the tank can become very hot during the next
operation of the appliance. Empty the water tank after each use of the appliance with
steam. Removing the tank may cause hot liquid to overflow. Carefully remove the hot
accessory while always wearing an oven glove. @ Hot steam is released in the cooking
compartment. When operating the appliance with steam, do not touch the cooking
compartment. @ Do not place flammable liquids (e.g. alcoholic beverages) into the water
tank. Fill the tank only with water or the recommended descaling solution. e Make sure
the appliance is turned off before replacing the bulb to avoid the possibility of electric
shock. @ Use only the temperature probe (temperature sensor in the centre)
recommended for this appliance ® The oven is equipped with a temperature probe to
control the temperature of the food being cooked. This accessory has a maximum
operating temperature. Carefully read the part dedicated to this accessory in the chapter
on using the oven.

e Keep children under the age of 8 away from the unit and supervise them continuously,
as accessible parts can become very hot during use.

/\1.2. ELECTRICAL CONNECTION SAFETY

e Disconnect the product from the mains. e Installation must be carried out by
professionally qualified personnel with knowledge of the regulations in force for
installation and safety. ® The manufacturer denies all liability to persons, animals or
property if the guidelines provided in this chapter are not followed. e 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 The power cable must be long enough to
allow removal of the hob from the worktop. ® Do not use power strips or extension cords.
e 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. ® The earth cable must be
2cm longer than the other cables. ® The temperature must not reach 50°C above room
temperature anywhere along the cable. @ The product is designed to be permanently
connected to the mains; for this reason, make the connection to the mains via an
omnipolar switch in accordance with the installation rules, which ensures complete
disconnection from the mains in overvoltage category Ill conditions, and which is easily
accessible after maintenance. e Once installation is complete, the electrical components
must no longer be accessible by the user. @ Please note! Do not connect the product to
the mains until the installation is complete. ® 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.

The following indications are compliant with the regulation, considering the NOMINAL
ABSORPTION (13 kW).

The connections must be finalised by the electrical installer. The cable dimensions are the
minimum ones required by the regulations to avoid safety problems and must be taken
into account even in case of power limitation.

o If the product does not come with a power cable, use one with a conductor cross-
section equal to 10mmz2 for single-phase connections and at least 2.5mm2 for three-
phase connections.

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

e Attention! Before reconnecting the circuit to the mains power supply and making sure
that it is working correctly, always check that the power cable is correctly installed.
POWER MANAGEMENT: the product is equipped with a Power Management function which
is used to set a maximum absorption threshold (kw)

Size the electrical system protection according to the selected Power Limitation level.



/\1.3. INSTALLATION SAFETY

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

o Before starting the installation: After unpacking the product, check that it has not
been damaged during transport and in the case of problems, contact your dealer or
Customer Service, before proceeding with the installation; Check that the 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 unit for installation: Attention! This product provides various
installation solutions. Before continuing with the unit preparation operations, check the

one most suitable for your requirements.
H& To find out about the installations available for this product, consult the
illustrations at the end of the manual, marked with this symbol.

Only professional assembly according to these instructions guarantees safe use. In case
of damage due to incorrect assembly, the responsibility falls on the person who
assembled the appliance.

The appliance must not be installed behind a decorative panel in order to prevent
overheating.

* to optimise the recirculating installation, it is recommended to create a slot in the plinth,
in which to insert a commercial grille.

+ 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.

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

o 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 used at low temperatures.

1.4. END-OF-LIFE DISPOSAL

This device is marked in compliance with the European Directive 2012/19/
EC - UK SI 2013 No.3113, Waste Electrical and Electronic Equipment
(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
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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.

1.5. REGULATIONS

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

+ Safety: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC 60335-2-31, EN/IEC 62233; «
Performance: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO 5168; EN/IEC 60704-1; EN/
IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3; ISO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2; * EMC:
EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2; EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC
61000-3-12.

1.6. EFFICIENCY AND ENVIRONMENTAL
CONSIDERATIONS

oHOB:

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.

oEXTRACTOR:

Recommendations for correct use in order to reduce the impact on the environment:
When cooking begins, the device should be turned on at minimum speed, and left on for a
few minutes even after cooking is complete. Increase the speed only if there is a large
quantity of fumes and steam, using the Booster function only in extreme cases. To keep
the odour reduction system running efficiently, replace the carbon filter/s when necessary.
To ensure the high performance of the grease filter, clean it when necessary. To improve
efficiency and minimise noise, use the maximum duct diameter indicated in this manual.

oOVEN:

Preheat the appliance only if indicated in the recipe. Allow frozen foods to defrost before
placing them in the cooking compartment. Remove any unnecessary accessories from
the cooking compartment. During cooking, open the appliance door as little as possible. If
preparing multiple sweet items, it is advisable to bake them in the oven one after the
other. Given the particular size of the cavity, it is possible to insert several moulds next to
each other in the cooking compartment. Use dark moulds, with black enamel or paint,
preferably with black enamel, as they absorb heat. When turning off the oven, the display
shows the residual heat. That heat can be used to keep dishes warm. When the cooking
duration is more than 30 minutes, reduce the oven temperature. The residual heat inside
the oven will continue cooking. Turn off the light during cooking. Only turn it on when
necessary.



2. PRODUCT OVERVIEW

[a [ﬁ [B Relevant parts:
5 | 3 1 Induction Hob

2 Extractor

/A
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3. PRODUCT INITIAL SETTINGS

Note: The settings menu can be updated after the product has been placed on the
market.
Note: Some functions described in this manual may not be available.

Once the oven is connected to the mains for the first time, a prompt will appear to perform
the initial setting of the product. Some parameters are important for the correct operation
of the appliance. Consult the following chapters regarding the PRIMARY SETTINGS.

It is always possible to modify the parameters entered in the initial procedure at a later

time; to do so, access the general settings menu using the button = on the HOME
screen.

3.1. PRIMARY SETTINGS

To access the settings menu, press the button = A scrolling menu will be displayed,
featuring the items also shown in the following image.
ATTENTION! These settings are necessary for the correct functioning of the product.

-
Settings

User account
Giuseppe Verdi
email: G.Verdi@gmail.com

Wifi Connection

Disconnected
Check your wifi network

System preferences

Date and time, language, country

Customization

Brightness, sounds, oven light, door
opening aspiration, pot detection, ...

Power Limitation

Power limitation, power management,
energy saving, ...

Maintenance and control

Filter management, oven cleaning,
steam management

Product configuration

Types of installation, water hardeness

info and updates

Product informations, software updates,
reboot and recover system

Lock and Security

Child lock, System lock, demo mode |
Showroom, PIN setting

«LANGUAGE: = > @ -> &g

Select the Language.

« Wi-Fi CONFIGURATION: = "> X\...
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To connect the product to the Home network router. Set the data as required.

«COUNTRY: = > @> @ .

Select the Country.

<DATEAND TIME: = > &> (O .

Set the data as requested on the screen.

« STANDBY ENERGY CONTROL: = "> [J =>4 ..

Manage Energy Control activation / deactivation from standby. If deactivated, it will be
possible to view the clock and other information even when the Product is off. If Active, it
will minimise energy consumption when the Product is off.

« POWER LIMITATION: = > ®-> >

Set the product's absorption.

Set the HOME CONSUMPTION THRESHOLD according to the maximum absorption
threshold of your home.

Set the PERSONAL CONSUMPTION THRESHOLD to be applied to the product.

« WATER HARDNESS: = "> & "> 3 ...

Allows the Product to set the frequency of descaling washes. Set the value of the water
hardness of your home. The Product is equipped with a water hardness test strip. This
setting is essential for the frequency of descaling.

« CREATING AN ACCOUNT: = "> ...

Link the product to your account to obtain exclusive benefits and additional features such
as voice assistant.

« INSTALLATION MODE: = "> &> (> ...

Set the type of Product fumes suction.

The suction system, which channels the vapours and fumes produced by the hob and
oven, can be used in the suction version with external evacuation or filtering with internal
recirculation. Consult the section of this manual regarding installation and the websites
www.elica.com and www.shop.elica.com to see the complete range of kits available, to
carry out the different installation, both in the filtering and in the suction version.

° Recirculating Version:

The extracted air will be filtered through special grease and odour filters before being sent
back into the room through the special piping (Odour filters and piping purchased
separately). For more information, see the pages relating to accessories and
configurations (for the recirculating version) in the illustrated part of this manual.

° @ Duct-Out Version:

Vapours are exhausted outside via a series of pipes (to be purchased separately).
Connect the product to wall-mounted exhaust pipes and holes with a diameter equivalent
to the air outlet (connecting flange). For more information on the pipes and their
dimensions see the page relating to accessories in the installation manual - Duct-Out
version. The use of pipes and outlet holes in the wall with a smaller diameter will reduce
the extraction performance and drastically increase the noise level. All responsibility in
this regard is therefore denied.

For maximum extraction efficiency: « We recommend a maximum pipe route length of 7
linear metres. » We recommend using no more than two 90° bends along the entire 7
linear metres * Avoid drastic changes in the ducting diameter, seeking to maintain a
diameter of @ 150 mm (or a rectangular section of 222 x 89 mm).

3.2. APPLIANCE SOFTWARE UPDATE

It is possible to update the product features by connecting it to the Wi-Fi network and
downloading the new versions made available by Elica.



3.3. HOME SCREEN

After performing the initial setting and after each subsequent turning on of the product, the following Home screen will be displayed:

Display indications
1

) D |I| fesf 4 CH

x)

.:o

.,
My

© o0 ~N o g A~ W

- 0

Hob main menu.
Extractor main menu
Oven main menu
Settings menu
Notifications menu
Wi-Fi menu

Lights ignition

Oven door opening

Quick menu (scroll down)

Icons relating to the status of the appliance:

Co D do

) v S0 Appliance NOT selected and NOT active
HOB HOOD OVEN

e ﬁ "a'o'

J =9 0. | Appliance selected and NOT active
HOB HOOD OVEN

e ﬁ "’o"‘o‘

) v S0 | Appliance Selected and Active

L HOB J L HOOD J OVEN J

— D do

U S S Appliance NOT selected and Active
HOB HOOD OVEN

4. INDUCTION HOB

Relevant parts:

1 Controls display

2 Cooking zone

4.1. PRELIMINARY INFORMATION

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

il

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 material! When purchasing pots or pans ensure that:

Only use pots bearing this symbol.
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+ the base is made entirely from ferro-
magnetic material. If this is not the case,
the efficacy of the transmission of heat is
lessened and the uniformity of heat and
the temperature of the pan/pot 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 that have a
rough surface take away the contact sur-
face between the inductor and the cook-
ware, lowering its efficiency and worsen-
ing the cooking experience.
ePre-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 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.



4.2. USE OF THE INDUCTION HOB

Once the HOB button has been selected, the following screen is used to manage the induction hob.

Display Information:

A - a = 1 - Cooking zone selector
1N Fri . 2 Favourites menu
v 09:30 X

3 —_@ Cooking Flow

4 I | Pause

5 — BRIDGE — Bridge

6a 8°8 &1 Zone absorption indicator FL; RL; RC.
6b 898 &3 Zone absorption indicator FR; RR;

7 - Home appliance selectors
Other useful icons:
ﬁ This icon is used to return to the Home screen.
3 * Present in the hob submenus in the top centre, it is used to save the settings of a cooking zone. The
= saved programs will be displayed in the FAVOURITES on the Hob home screen.
Favorites cooking Flow Pause X X . . .
— Present in the hob submenus in the top right, in the Manual selector screens. Press this button to
3= - switch from a rotary scrolling selector to a vertical scrolling selector and vice-versa.
)
OVEN ®00 Present in the Hob submenu in the top left. Indicates the zone being set. The square of the zone in
O O  question is coloured red. Furthermore, this button is used to exit the submenu and to return to the
main hob menu.
Cooking zone status icons:
Description Description
Zone NOT active. S | Auto Function. Melting active.
Zone NOT active with pot detected. m Auto Function. Warming active.
4 | Zone active. & Auto Function. Simmering active.
B Zone active with pot NOT detected. Automatic Heat-Up function active.

4 | Active zone regulated with timer. f ]

4 ¢ Bridge active.
% )| Zone cooling with pot NOT detected. l ,

# ) || Zone cooling with pot detected.
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4.2.1. COOKING FUNCTIONS

Quick sequence of the main cooking hob screens:

A

N Fri
Feb

A

1M Fri
Feb

[s]a]s]
[s]s]

A

1 Fri
Feb

0g9:30

09:30
ks =

Auto Heat Up

BRIDGE BRIDGE

=0

Favorites cooking Flow

0g9:30

5

So

simmering

1]

Warming

=

Melting

A

1M Fri
Feb

[s]a]s}
oo

A

N Fri
Feb

09:30

09:30

3 =)

BRIDGE BRIDGE

N
> {
2 T\
lllll 2
30

Favorites  Power Flow

Cancel Confirm

=D
=°

e COOKING ZONE ACTIVATION - Complete Instructions
The hob is equipped with 5 cooking zones, which can also be activated simultaneously.
Activate:

select one of the 5 areas in the centre of the display; [J in the following screen it will be
possible to set the desired cooking power. To return to the main Hob screen, press the

) @00
button in the top left O O.
The selectable Powers vary from 1 to 9. In addition to level 9 there is an additional

"booster" power level displayed via the icon CA% (Consult the “Power table” at the end of

the chapter to choose the most suitable power for the types of cooking).

Note: The power can also be adjusted directly by holding down the relevant area directly
from the hob homepage. Inside the box of each cooking zone, simply scroll up or down to

adjust the power.@.
Deactivate:

Select the active area to be turned off E] and on the next screen press OFF in the

@00
centre of the display. Return to the main hob screen by pressing the top left button O O.

o BRIDGE ZONE - Complete Instructions

Itis possible to use the front cooking zone in combination with the corresponding rear one
(to check which zones feature this function, see the illustrated part of this manual).
Activate:

On the main Hob screen, select the BRIDGE button or simultaneously press the two
zones to be combined. At this point the display will show an icon with the two zones
combined, of which it will be possible to adjust the power as indicated in the previous
paragraph (activation of cooking zones). Return to the main screen by pressing the top

@00
left buttonO  O.
Deactivate:

n
On the main Hob screen, selecting the icon U and the display will return to showing the
separate zones.

o AUTOMATIC FUNCTIONS - Complete Instructions

The automatic functions are used to set the most suitable temperature for particular
operations. The following functions are available:

=
TY MELTING: Suitable temperature to slowly melt delicate products without
compromising their sensorial characteristics (chocolate, butter, etc.).

*5‘ WARMING: Suitable temperature to are used to keep dishes warm delicately, without
reaching boiling temperatures. Ideal for long-lasting cooking such as tomato vegetable
and meat sauces.

[

©° SIMMERING: Temperature suitable to simmer dishes while maintaining a controlled
cooking level. Avoid unpleasant spills of water or food or possible burns on the bottom,
typical of preparations such as risotto or boiled vegetables.

To activate:

Select the desired cooking zone. On the next screen press the icon @ to access the
automatic functions menu, then select one of the three available functions. Return to the

@00 =
main hob screen by pressing the top left button O O. One of the three icons / /
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will be displayed in the desired area, based on the one chosen
To deactivate:

Select the cooking zone where the automatic function is active / / . On the
next screen press OFF in the centre of the display. Return to the main hob screen by

. @00
pressing the top left button @ O.

o AUTOMATIC HEAT UP - Complete Instructions

The Automatic Heat UP function is used to bring the set power up to full capacity more
quickly.

To activate:

Select a cooking zone and set a power. At this point press the button @ and in the next

menu select the icon @ Return to the main hob screen by pressing the top left button
@00

0O O

To deactivate:

Select a cooking zone where Automatic Heat Up is active. Press OFF in the centre of the

@00
display. Return to the main hob screen by pressing the top left button O O.

o COOKING FLOW - Complete Instructions

Cooking Flow activates a maximum of 3 cooking zones simultaneously with 3 predefined
powers, allowing adjustment of the temperature of the pot simply by moving it on the hob.
The hob detects the position of the pans and adjusts the set power, corresponding to the
position.

By default the function activates the three zones above with predefined powers.
(1-3-9)

Activate:

From the main Hob screen, select _—_@ , position the pot over an active zone indicated
on the display, then move the pot to the subsequent zones as required.
Modify power:

From the main Cooking Flow screen, select the zone to be changed. In the new screen
set the new power, then to return to the Cooking Flow screen, press the button in the top

@00
leftO O.
Changing zones:

It is possible to change the default zones by pressing the icon %? Select the desired
zones. Each time the zone is pressed it activates or deactivates. Following selection,

press Vv to confirm the choice and to return to the main Cooking Flow screen.
Deactivate:

To deactivate Cooking Flow, press the button _—_Q .

e PAUSE

The pause function allows for any active functions on the hob to be suspended.

To activate / deactivate: WITH ONE OR MORE ACTIVE ZONES >| I



e POT SELF DETECTOR

The hob automatically detects the presence of pots on the cooking zones, indicating their
position on the display. When the pot is detected, the edges of the corresponding area on
the interface light up in white.

4.2.2. TIMER FUNCTION
e COOKING ZONE TIMER - Complete Instructions

Itis possible to set the Timer function on each cooking zone independently

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

From the Hob main homepage, press the desired active zone, select the icon @ and
then use the central selector to set a value from 00h:01m to 11h:59m. Confirm the choice

with the confirm button ™. Return to the main Hob screen and select the icon in the top

@00
leftO O.

At this point, a countdown of the remaining time will appear on the hob homepage, in the

To deactivate:

It is possible to deactivate the timer at any time by following the activation procedure,
bringing the countdown to 00h:00m; alternatively press the OFF button on the central
selector.

To activate:
Power level Cooking type Use (based on cooking experience and habits)
> . raises the temperature of food in a short space of time to boiling point for water, or to
M Heat quickly ) R
Max power quickly heat cooking liquids
8 - 9 Fry - boil browning, starting cooking, fry frozen products, boil quickly
7 - 8 Brown - fry - boil - grill browning, fast rolling boil, cooking and grilling (for brief periods, 5-10 minutes)
High power ; ; ; ; - ; ; i ;
B . 7 Brown - cook - stew - fry - grill browning, slow roI|I|ng boil, cooking and grilling (for medium periods, 10-20 minutes),
pre-heat accessories
4 - 5 Cook - stew - fry - grill stewing, light rolling boil, cooking (for long periods), dressing pasta
. w e i longer cooking (rice, sauces, roasts, fish) with accompanying liquids (e.g. water, wine,
Medium power 3 4 Cook - simmer - thicken - cream stock, milk), dressing pasta
2 - 3 Cook - simmer - thicken - cream !ongfar .cooklng (vqumesf less than ope litre: rice, sauces, roasts, fish) with accompany-
ing liquids (e.g. water, wine, stock, milk)
1 - 2 Melt - thaw - keep warm - stir melting butter, gently melting chocolate, defrosting small products
Low power ; : et i ; N
'I Melt - thaw - keep warm - sti keeping small por‘uqns quust cooked food warm or maintaining dishes at serving tem
perature and creaming risottos
OFF D Support surface Hob in stand-by or off
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5. EXTRACTOR

Relevant parts:
1 Controls Display

2 Extraction zones

5.1. PRELIMINARY INFORMATION

The product is equipped with an extraction system, which suctions from two slots located on the sides of the hob. Opening of the extraction areas is completely automated. Do not open
forcibly manually unless absolutely necessary. The flaps open following the adjustment of a power higher than level 1 and close once the power is at level 0. Prevent large liquid spills
from entering the extraction slots; if this happens, consult the "extractor maintenance" section.

5.2. USING THE EXTRACTOR

Once the HOOD button has been selected, the following screen is used to manage the induction hob.

09:30

NZIN40% =0 —

A

N Fri
Feb

N

~N o

5.2.1. EXTRACTOR FUNCTIONS
e EXTRACTOR ACTIVATION - Complete Instructions

From the main screen of the extractor, via the indicator in the centre of the display, it is
possible to manage activation and adjust the most suitable extraction power based on the
quantity of fumes produced by cooking. The speed can be set on a scale of values
between 0 and 100. Above level 100 there are two further levels of "Booster" extraction:

the first level will be displayed with the icon % (NOT flashing) while the second level

will be displayed with the same icon CA% (flashing). In the rotary display, the activation of
the booster is indicated by two lines that light up blue.

Note: the boosters are timed with a duration of 5min. each.
Deactivate:
press the OFF button or set the speed to 0.

o SELECTIVE INSTRUCTION - Complete Instructions

Itis used to activate the extraction of a single extraction outlet.

Attention: Selective extraction can only be activated with extraction power set at 30 or
more and with an active zone on the hob.

Set the speed to 30 or more. The LIR selection bar located under the speed selector will
be activated. At the same time the SELECTIVE FLAP OPENING ACTIVATION
INDICATOR will come on in light blue.

Using the LIR selection bar, it is possible to select the side and modulate the flap
opening angle.

To return to classic extraction with both slots open, position the selector in the centre of
the LIR selection bar.

e SELECTIVE AUTOCAPTURE - Complete Instructions

By activating the automatic Autocapture function, the extractor will turn on, on the side, at

N7

40

=0
1INl 40% Filters saturation display

Display Information:

- Extraction power selection zone
- Dx and Sx Flap selective opening activation indicator
- Dx and Sx flap selective opening management bar

Automatic extraction function
Timer Function

Selectors display management

- Home appliance selector

Other Useful Icons:

QD

[tindicates that we are in the extractor menu. It is located in the top left.

This icon is used to return to the Home screen.

the most suitable speed, adapting the extraction capacity to the level set in the cooking
Zones.

When the cooking zones are switched off, the hood adapts its extraction speed,
decreasing it gradually, to eliminate residual vapours and odours.

Activate / Deactivate:

From the extractor main screen, press the icon @ The extraction power that the
software deems most suitable will be displayed in the selector in the centre of the display.

o FILTERS SATURATION

The product indicates when filter maintenance is necessary, which can be viewed in real

time on this icon \'7 Il 40%

5.2.2. TIMER FUNCTION
e EXTRACTOR TIMER - Complete Instructions

With the Timer function it is possible to adjust the operating time of the extractor via a
countdown.

For activation:

From the main screen of the extractor, with the extractor turned on, press the button ®
A new screen will be displayed with a selector in the centre, in which to set the desired

time FROM 00h:01m TO 11h:59m. Press the Confirm button v to confirm and return to
the extractor home screen.

To deactivate:
It is possible to deactivate the timer at any time by following the activation procedure and

bringing the countdown to 00h:00m. Press the confirm button v {0 confirm and to
return to the home screen of the extractor.



6. OVEN

Relevant parts:

Controls display

Oven door pusher

Drawer
Filter grid
Carbon filters

USB connector
Cooking fans
Fixed guides

© 00 N O g A W N =S

Pull-out guides

10 Grill

11 Heat robe connector
12 Lights

13 Tank

6.1. USING THE OVEN

Once the OVEN button is selected, it is possible to access its main screen. The oven is used to manage 3 types of programming: QUICK — MANUAL — DISHES PROGRAMS.

Display Information:

n Q - = a1
. 1 - Quick programs menu
}:Degn D 9 :3 D 2 {mﬂ Manual programs menu
3 Q Dishes programs menu
4 di] Recent programs menu
5 O Programs Menu My Selection
\m] Res“meag 6  -O- Lights Ignition
Manual
Q 7 ‘ﬂ Oven preheating ignition
_—— Q R 8 % Oven door opening
Dishes 9 Home appliance selector
f 10 C@ Resume the active program
Other Useful Icons:
ﬁ This icon is used to retum to the home page. i Select this access to access a series of more detailed information regarding the func-

tion.
@ The paper-clip is present in the DISHES programs. If activated (Orange), it @ Programs with this icon selected will be offered in the MY SELECTION section. It is
maintains the changes made to the default program. also possible to use this TAG when saving the program.

This icon will be present at the top right of all the screens where there are . . . . . .
=0 selectors fo man‘:ally set the varueg. Select it to move from one rotary 5% 1M This icon will be present in the top right of the DISHES programs. Select it to switch

) : . . from a side scrolling view to a grid view.
scrolling selector to a vertical scrolling selector and vice-versa.

Present in the oven submenu in the top left. It has the function of exiting the U Indicates the status of the water level in the steam cooking tank. Read the dedicated
submenu, to return to the main oven menu. chapter carefully.
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6.1.1. MANUAL PROGRAMS MENU

eMANUAL PROGRAMS - Complete Instructions:

The MANUAL PROGRAMS mode offers THREE types of programs: CLASSICS; STEAM;
SPECIALS;

In manual programs it is also possible to use a function called CONCATENATED
PROGRAMS which is used to program up to three programs in sequence which will start
in succession.

To access the Manual Programs menu:

Press icon {Hg By default the CLASSICS menu is already visible. Select SPECIALS or
STEAM to go to the other menus.

Set the Program:

In the centre of the display, under the CLASSICS, STEAM and SPECIALS buttons, the
three main indications that can be selected and/or modified are displayed: COOKING

TYPE - TEMPERATURE Eﬂ R 30) of the program being set. Press one of the
three fields to enter the menus that will allow manual modifications.
After modifying the desired fields it is necessary to retun to the main MANUAL

PROGRAMS screen using the button in the top left, to be able to start the program .
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Start/Stop the program:

From the MANUAL PROGRAMS main screen, after having defined all the desired
settings:

Press the START icon [[> to start the program.

Press the STOP icon @ to stop the program manually.

NOTE: For a linear procedure it is advisable to manage in succession first the program
setting, then the temperature and finally the duration. However, it is possible to set these
three values freely, without a predefined sequence.

NOTE: The following tables list and explain in detail the programs available for both
submenus.).

NOTE: Functions available: DELAY Qﬁu; TEMPERATURE PROBE J’; FAST PRE-

HEAT 1’3; They are functions which can only be activated if their symbol is present in the
program. In this chapter there is a paragraph dedicated to each one, which explains how
it works.



»> MANUAL PROGRAMS - (CLASSICS) :

A

N Fri
Feb

09:30

Quick programs
Classic | Steam | Specials

ume

<

election

A

1M Fri
Feb

< Manual

[y
Dpeci(ﬂs

—] Top Bottom Heat —

1280°—

09:30

€3]

@ Timer

Start

o)
<o

09:30

assic Steam Specials =0

09:30

A

1 Fri
Feb

A

1 Fri
Feb

A

1 Fri
Feb

09:30

Cavity

(o]

>~ 20

S
=
2130

’fu|u\‘\

/”/A‘y\‘\
30
8 0]

Temperature Timer

©]

Timer

] 8

Programs  Temperature Timer Programs Programs  Temperature

Temperature Functions
Program . that can be activ- |Description
©) ated
— Baking 30° 5'
) Fy 3 For conventional baking on one level, particularly suitable for cakes
— Static Max 280° @& 4 ‘ parteriary
Baking 30°
& - ) Fy 3 Suitable for all dishes. Possibility of cooking on multiple levels
* Ventilated Max 280° Cj l’ Y 9 P
—_ 30°
32 ||Intensive cooking - () Fy; - |For the quick and intensive cooking of food such as chicken, baked fish, braised vegetables.
—_— Max 280°
e . Eﬂ Use this mode to brown the top of foods (for example, meat, lasagna or gratins). It is possible to use the
Grill 8levels for each haf ) Q/ " |heating element separately, on the right and left, to grill smaller portions of food.
-~ Ventilated 30° J‘ @ 3
Sa ) Use this mode to grill meat or fish, placing larger pieces on the bottom shelf.
i Grill Max 280° Cj f ¢ piacing farger
eeee Bakin 30°
9 j‘ - ﬂ For delicate and slow cooking, ideal to preserve the softness of food.
vese Slow Max 120°
Lower 30°
. J} () @; 6 Use this mode at the end of the cooking phase to brown or crisp the bottom of a cake or pizza.
— ]| Heating Element Max 200°
30° - ies. fi i i i i i
& Air Frying Q)Fﬂ ﬂ Tp cook fries, flsh, ghlgken wings, croqulettes anq veggtables in a healthy way, reducing the quantity of
Qo Max 280° ail, but preserving crispiness and taste with the grill provided
Pizza 30°
\ - ) Fy 3 To prepare pizza, with intense browning and a crunchy base.
(no steam) Max 280° CJ l’ preparep o y
30°
558
Bread - )Fy 3 To prepare bread and rolls
b Max 280° Cj f prep
—.'.‘ Baking 30° f] E ), Use the optimised heating system to save energy when cooking. The cooking times increase slightly but
ECO | i o the results remain unchanged
Eco Ventilated Max 200 € results remain unchanged.

NOTE Grill command E] - in the Grill submenu the temperature management command does not appear but the level management command does, which will are used to manage the
grill power levels from 0 to 3. It is possible to use the heating element on the right or left separately to grill small portions. An icon in the centre of the display will are used to manage this

option: S Separate grill, &= Concatenated grill.

NOTE: Functions available: QEUDELAY; j‘ TEMPERATURE PROBE; ﬂ FAST PRE-HEAT.See dedicated chapters.
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»> MANUAL PROGRAMS - (STEAM):

The steam cooking system cooks different types of food much more delicately and quickly. With this preparation method, the shape, colour and typical aroma of the food remain un-
altered. Particularly suitable for the cooking of meat, vegetables, dough and bread products. For steam cooking, it is advisable to use the metal containers supplied, being sure to place
the steel baking tray under the perforated drip pan, such as to collect the liquid produced by the food during cooking.

ATTENTION: Each time you use the oven with Steam programs, you must ALWAYS clean and refill the tank.

A A o) = o A

- Q Q
ror 09:30 o' 09:30
Classic Steam Specials =0 < Steam management

Programma selezionato:

v 09:30 | 09:30

Manual (3]
Quick programs .
Classic | Steam | Specials
ials

O
M Pizza Steam

2 280°—

[¥] Pizza steam

—

0%

l < SCARICA CIRCUITO

@ Timer( 2 so.. | —

% B
Light Fast Pre-heat Open Start Programs  Temperature Timer

=) o)
=0 o

//’H‘y\\\

30

S
= @
21:30

Temperature Functions
Program o that can be activ- |Description
() ated
_‘\ hl 30°
! Steam Pizza ) Fy 3 To prepare pizza. For intense browning and a crispy base with the help of steam
Max 280°
—‘\ll' 30°
Steam Bread - J Fy 3 To prepare soft bread and rolls with intense brownin
an I Max 280° @ 13 romer o
—.‘:ll' . . 30° For the quick and intensive cooking of food such as chicken, baked fish, braised vegetables,
s Intensive cooking . - - - ith the helo of st
Max 280 with the help of steam.
 — ... Humidity %
H o
High 5’ /) Fg 3 Ideal for the cooking of delicate dishes such as creams, flans, layered pasta and fish

(‘mj g Max 130° CJ l’ g Y P
“ HIGH Ventilated
._.... Humidity 90° FEU

) Medium 5} J 3 Ideal for the cooking of stewed or braised meat, bread and sweet leavened dough

W/ J Max 200° C/ 1 o o
> MED Ventilated
— da Humidity
U 90° 5’ Fy 3
Low J Ideal for meat, poultry, baked dishes and casseroles
m] Max 200° CJ " Poulty
- LOwW Ventilated
Steamin

(\|,) 9 90° -100° 5’ - ‘6 Ideal for all food
‘ FULL

NOTE: Functions available: QBSDELAY; j’ TEMPERATURE PROBE; ﬂ FAST PRE-HEAT.See dedicated chapters.
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»> MANUAL PROGRAMS - (SPECIALS) :

With SPECIAL PROGRAMS it is possible to manage defrosting and other special activities.

()] =

o 09:30

Classic Steam Specials =0

A ]

10 09:30 | 09:30

= A — =
< ial (£2]

Q

o 09:30
Cavity =0
)

Quick programs ot
Classic | Steam | Specials ) E
Classic Stex
o) Defrost =——
il 30°
o -~

] =
- i =0
election @ Timer Tim 3 Weight

S 5 |
\ vl
VY Lo
W\ \\\ /,

& 1
Light Fast Pre-heat Open

] 8

Timer Programs  Temperature

20
)
=0
0!

////v‘y\‘

30

\\\
W\
= @
21:30

Functions
Temperature .
Program oo that can be activ- |Description
() ated
?% Defrost 30° - 40° - QE’ - |To defrost faster
Heating
” Plates 60°-70° - QE’ - |To heat plates, dishes or oven containers
Keep '
” 60° - 90° - - - |To keep cooked dishes warm
Warm
-)) ((- Drying 30° - 150° - QE’ - |Todry herbs, fruit, vegetables.
&] Proofing 30° - 50° i i L a!lows the dough to rise faster than at room temperature and the surface of the dough remains
moist
~N . o ano FEU To reheat ready meals and baked goods. Steam helps us regenerate them as if they were
R Regeneration 60°-90 QJ freshly baked

NOTE defrost command : In the Timer submenu of this function it will also be possible to set the weight of the food to be defrosted.
NOTE: Functions available: QJFEUDELAY; J’ TEMPERATURE PROBE; ﬂ FAST PRE-HEAT.See dedicated chapters.
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»> MANUAL PROGRAMS- (CONCATENATED PROGRAMS Function) :

Used to set up to a maximum of 3 programs which will start automatically in succession, depending on the sequence and timing chosen during the programming phase; ATTENTION: To

create the concatenated program it is necessary to set the duration of the programs.
Q= |

)]
1 Fri

s 09

< Mar

[y 1

]

A

N Fri
Feb

A

09:30 09:30 ||:ro0a:30

Quick programs Manua A
Classic | Steam | Specials 1S >3 1

Steam Specials

A

1 Fri
Feb

<

1 Fri
Feb

09:30

(€]

i [

assic Steam Specials 2

[C] Top Bottom Heat

1280°

© 39

(=] Top Bottom Heat

1280°

8189

Steam Specials

[Z] Top Bottom Heat

A

1 Fri
Feb

Cancel

09:30

Manua

0

&

Fast Pre-heat

b

el

Light Open Start L\'g;ht
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o CONCATENATED PROGRAMS - Complete Instructions:

Set function:

Enter the MANUAL programs menu {E}] and set the first program to be started. To add the
next program it is necessary to set the duration of the first program by selecting the TIME

icon '. After this operation, on the main MANUAL programs screen, the

+_ ot
CONCATENATED PROGRAMS icon will be activated in the top left © ™ [@
By selecting the icon in the top of the screen, a bar will appear that will are used to add/

delete programs following the first one. Use the + and === to handle this operation.

Once the second program has been added, it will be possible to proceed with adjustment
of the parameters as is the case for the first program. To add a third program it will also
be necessary to set a time for the second program, in this case by selecting the TIME

icon .

Changing or checking the program:
To make any changes to previous programs or to check that the parameters previously
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set are correct, select the program number from the list in the top centre.

3 1°2:3 + OF . .
e — in this case 1.

Program saving:
From the main MANUAL PROGRAMS screen it is also possible to save the program

being created, whether Single or Concatenated. Select this icon in the top right @ to
access a screen where it is possible to give a NAME to the program and associate a
representative IMAGE from those available. To confirm saving, select the SAVE icon

The saved program will be available in MY DISHES within the DISHES programmes.

Start / Stop program:
After having set all the desired parameters to start the concatenated programming:

Press the START icon [[> to start the program.

Press the STOP icon @ to stop the program manually.



6.1.2. DISHES PROGRAMS

With the DISHES PROGRAMS it is possible to prepare any dish easily and practically. After choosing the category and food, the appliance suggests the appropriate applications, includ-

ing settings and accessories.
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o DISHES PROGRAMS - Quick Instructions

Using a Meal Program:

Press the icon Q A new screen is accessed where two types of dish lists are
available, ELICA DISHES (you are already in this menu) and MY DISHES, plus a special
mode called DUAL COOKING (see separate chapter for this mode).

Use the ELICA DISHES Lists:

In ELICA DISHES, the programs are divided by type of food, MEAT / FISH / PASTA etc.
Within each category, dishes are proposed.

Select the dish to access the start and management screen of the associated program.
From here it is possible to start the program with the pre-set parameters or change the
default settings before starting the program.

Using the MY DISHES Lists:
In MY DISHES there is a list of personalised programs saved by the user with their
preferred parameters.

Starting pre-set programs:
Check that the recommended shelf and tray have been used and then start the program

b

Changing programs before start-up:
Before starting a pre-set program it is possible to modify certain parameters to
personalise cooking. Press CUSTOMISE in the centre of the display to make the

following parameters editable: TEMPERATURE e.g. & 170 . WEIGHT OF THE DISH
= °
or porTIoNs B/ (S ; cooking TiME @ ; cookiNg ResULTS A

30
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Keeping the changes made to the pre-set program:
After modifying a program it is possible to maintain the new settings for that cooking. To

do so select the icon @J so that it turns orange @J "@

Returning program to initial pre-modification settings:

It is possible to restore the original settings at any time simply by pressing the icon @ﬂ )

that it returns to white. @ » @J

o DISHES PROGRAMS - Steam cooking
in

Some dishes are marked with an icon *M?? to indicate that steam cooking is required. In

these programs the WATER LEVEL INDICATOR (of the tank U “M”) will also appear on
the right.

ATTENTION!: Each time steam cooking is used, be sure to wash and completely fill the
tank M with clean water. To access, disassemble and clean the tank, read the
maintenance chapter and consult the final part of the illustrations.

o DISHES PROGRAMS - Cooking with temperature probe:

Some cooking methods require the use of the temperature probe. In this case this symbol

j@ will appear under the temperature. Fit and position this accessory correctly to be able
to start the program.

A ATTENTION: before using the Temperature Probe, carefully read the chapter
dedicated to this accessory.



6.1.3. FAST PROGRAMS

Quick programs is a simplified mode of use for the setting of parameters: Cooking program, Temperature, Timer. In fast programs it will not be possible to manage advanced functions
such as PROBE, DELAY, MULTI-COOKING, PROGRAM SAVING. The tables relating to program settings remain unchanged, as do the cooking advice proposed by Elica.
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6.1.4. OTHER OVEN FUNCTIONS
o RECENT:

This function is used to select, from a list, one of the most recently used programs.

From the main Oven screen, press the icon @

o FAST PRE HEAT

This function is used to preheat the oven quickly.

Note: It will not be possible to start cooking until the preheating reaches the set value. However, it will be possible to deactivate preheating at any time to start programming.
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e FAST PRE-HEAT - Complete Instructions

Activate:

From the main oven screen, press the Fast Pre Heat icon I’S to access a new page
where it is possible to set the desired preheating temperature. Press the (START) button

ﬂ to start preheating. To return to the previous screen, press X.

Change temperature:

It is possible to change the temperature to be reached at any time on the main oven
>+

heat

screen by pressing the + and ===buttons on the temperature indicator Fastfre-heat
Alternatively, it is possible to set the new temperature using the Selector; to enter the

Selector screen, press on the number of the temperature indicator, in this case 180. To
return to the previous screen, press X.

Deactivating early:

o - 180° +
Press the number of the temperature indicator = at

in this case 180, to enter the
Selector screen. Now press the (STOP) button ﬂ

To return to the previous screen press X

/1 W\
ok

Dishes

— 180° +

Fast Pre-heat
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Fast pre Heat states:
FAST PRE HEAT IS ACTIVE (but has NOT reached the temperature): the oven icon will

E> @ and the FAST PER HEAT icon will change accordingly ﬂ E>

t. Entering the program management menu above the warning button the

m
following icon will be displayed: )

FAST PRE HEAT IS ACTIVE (and has reached the temperature): the oven icon will
change m E> @ and the FAST PER HEAT icon will change accordingly }'3 E>

Fast P eat

. By entering the program management menu above the warning button the

@)
following icon will be displayed: \"/

When the oven has reached the desired temperature, the display will automatically offer
two choices: STOP or HOLD.

STOP: Fast Pre Heat is deactivated so it will be possible to set the desired program.
HOLD: the oven will remain at the set temperature for 20min.

Note: If the user does not intervene, the oven maintains the temperature for 20 minutes
after which it exits the function.



6.1.5. COOKING DURATION

With the TIMER function @ it is possible to manage the duration of the cooking
program, such as to automatically stop its operation at the end of the set value.

The duration can be set, changed or cancelled before or while the cooking program is
running.

The management of the cooking timer cannot be set if the PROBE function is active.

It is not necessary to set a duration to start cooking. For safety reasons, the oven
switches off automatically after a period of XX minutes if a manual heating function is
active without a duration sefting.

ATTENTION: If, while the program is running, the TIMER is interrupted by pressing

the Timer reset icon 5 (located to the right of the timer counter), the cooking
programs in progress continue without the timer. In this case it is important to
monitor the cooking in progress, to avoid burning the dish.

e DELAYED DURATION (DELAY) - Complete Instructions
This function CANNOT be activated in Quick programs.

The function is used to start or end a cooking program after a certain period set by the
user. It is possible to delay the start from 1 minute up to a maximum of 23 hours and 59
minutes.

Note: Always make sure that the food does not remain in the cooking compartment for
too long and does not spoil.

To activate the function:

As a starting condition it is necessary to set a cooking time @ then return to the main

cooking program screen , from where this icon QEE will now be selectable (on the
right above the oven door opening icon). Select to access the Delay function
management screen.

Activate the function via the icon in the top right @ ‘. Two delay setting

modes will be available as shown below:
I;D Set the program start time.

QF Set the program end time.

Note: At the end of cooking time, the minutes necessary for pre-heating have already
been calculated.

Press CONFIRM. To accept the setting and to return to the main cooking program

screen. Start program D
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6.1.6. DOOR OPENING

The door opens automatically by selecting the icon % on the display. In any case it will
be possible to open the door manually, acting on its side.

If the door of the product is opened during operation, it stops immediately. Once the door
is closed, the product resumes the selected program.

When the door is opened, the oven steam extraction function is activated for 10 seconds.
The function can be disabled in the dedicated menu.

6.1.7. LIGHTS

Light management can be MANUAL or AUTOMATIC.

From the Home screen ﬁ select icon = then BRIGHTNESS to manage the settings.

MANUAL Mode: The lighting is only activated if desired by the user.

AUTOMATIC Mode: When the appliance door is opened, the interior lighting comes on. If
the door remains open for more than 15 minutes, the lighting turns off. When the door is
closed it remains on for 1 minute.

When a cooking program starts, the internal lighting comes on for 3 minutes. At the end of
the cycle it is activated for a further 3 minutes.

NOTE: In any case it will always be possible to turn the lighting on or off using the
appropriate command.



6.2. FOOD PROBE

With the food probe, it is possible to cook fish, poultry and meat of various cuts and sizes with precision. The probe, in fact, allows the perfect cooking of food thanks to precise control of
the temperature at the core of the dish. The temperature at the core of the food is measured by a dedicated sensor located inside the tip.
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Attention: The probe must ONLY be used to check the temperature of food being
cooked in the oven, after connecting it to the connector, located in the cooking
compartment. DO NOT use it for other purposes or in other ways.

Attention: The temperature probe cannot be used for liquid dishes.

Attention: For a precise measurement of the core temperature of the dish, the tip of the
probe must not come into contact with bones or fatty parts.

Attention: Not all types of cooking programs are suitable for operation with the
temperature probe; check compatibility in the appropriate table.

Attention: For best results the food should be at room temperature.

e FOOD PROBE - Maximum operating temperature

A The Food Probe has a maximum operating temperature of 220°C

With the Probe inserted and the Oven cavity tem-
perature above 220°C, this ALERT pop-up will appear
on the display and the oven will automatically open the
cooking cavity door. This automatism will remain until
the probe is removed or until the temperature inside the
cooking cavity drops below 220°C.

A\
Warning!

Too high temperature, the

probe may be damaged.
DISCONNEC IMMEDIATELY

e TEMPERATURE PROBE - Complete Instructions

Activating and connecting the probe:

The probe is managed in the TEMPERATURE menu Eﬂ of the MANUAL or DISHES
programs. By default it is deactivated. Once in the TEMPERATURE menu, select PROBE
in the top right.

On this screen, enable detection » . An icon will appear in the top left ﬂ

. Connect the probe cable to the oven plug. The icon will indicate the connection by

changing colour j@
Note: If the probe cable is connected and then this menu is accessed, we will find this

function already automatically enabled . The probe status icon will also indicate

I
that the probe is connected JC@.
Attention: If the probe cable is connected to the oven, it will not be possible to disable

this function. This status will be signalled by the icon in this mode: » .
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Probe Functions Management:
The probe can operate in two modes: MANUAL (Target) or MONITORING.

After activating the probe, this icon will be activated in the central selector by
pressing it to alternate between one of the two modes.

MONITORING Mode: the probe only detects the temperature. This value will be
displayed next to the temperature set on the main display screen of the MANUAL or

DISHES programs ** 21 0%-/(:80°)

MANUAL Mode (Target): In Target mode, the internal temperature value that the dish
must reach must be set manually. This value will be displayed next to the temperature set

on the main displ f :1210%180¢
play screen of the MANUAL or DISHES programs.

Near the large number of the set temperature, in this case 80°C, a value is displayed

which refers to the temperature detected in real time by the probe. In this case 30°C.

NOTE: The selectable temperature range goes from a minimum of 20°C up to a

maximum of 90°C.

Once the set internal temperature is reached, an acoustic signal sounds and the

appliance stops heating.

In this mode it will not be possible to manually set the oven off TIME because this function

is controlled via the probe.



Probe insertion/connection procedure:

Place the food on a baking tray " Insert the tip of the probe inside the food. " \ake
sure that the temperature probe is inserted, in the thickest part of the food, transversally
and at least for 3/4 of its length, but does not touch the baking tray underneath and does

not come out of the food itself. > Attach the probe pin to the appropriate point.
Thin cut of meat

Insert the Food Probe into the thickest part of the meat.

Thick cut of meat

Insert the Food Probe from above, keeping it at an
angle.

Poultry

Insert the Food Probe into the thickest part of the
chicken breast. Depending on the characteristics of the
poultry, insert the probe crosswise or lengthwise.

Place the poultry on the grill with the breast side down

Fish

Insert the Food Probe behind the head of the fish in the
direction of the fishbone.

Place the whole fish on the grill, without turning it, us-
ing, for example, half potatoes as a support.
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6.3. TEMPERATURE CONTROL TABLE WITH

FOOD PROBE
Me-  Well

BEEF rare dium Cooked
Roast Beef 45° 60° 70°
Loin 45° 60° 70°
Meatloaf 80° 83° 86°
PORK
Loin 65° 68° 72°
Shank 80° 83° 85°
Tenderloin 65° 69° 75°
Ham 65° 70° 75°
VEAL
Roasted veal 75° 78° 80°
Veal shank 80° 83° 85°
Veal loin 65° 68° 70°
RABBIT
Whole rabbit/Rabbit meatloaf 72° 75° 80°
LAMB / MUTTON
Leg of mutton 80° 85° 88°
Saddle of mutton 75° 80° 85°
Roast lamb/Leg of lamb 65° 70° 75°
GAME
Saddle of hare/Saddle of venison 60° 70° 75°
Leg of hare/Whole hare/Leg of venison 70° 75° 80°
POULTRY
Chicken 80° 83° 86°
Whole or half a duck/

75° 80° 85°
Whole turkey or turkey breast
Duck breast 60° 65° 70°
FISH (SALMON, TROUT, PIKE)
Steamed/roasted large whole fish 60° 64° 68°
STEWS/PRE-COOKED VEGETABLES
Courgette/broccolilfennel casserole 85° 88° 91°
STEWS - SAVOURY
Cannelloni/Lasagna/Baked pasta 85° 88° 91°




7. ACCESSORIES

ELICA ACCESSORIES:

Glass Drip Pan : Useful for cooking desserts, pastries,
biscuits, frozen dishes and roasts. It can also be used as
a grease collection container when cooking directly on
the grill.

. Perforated drip pan: Useful for steam cooking. To
be combined with the multi-purpose grill.

Air frying: to be used for air frying. To be combined
> with the multi-purpose grill

Grill: Useful for supporting containers, cookware and
moulds but also for cooking foods that might drip such as
= roasts and grills.

Additional support for pizza pans: Useful to cook
frozen pizzas. To be combined with the multi-purpose
grill

Non-perforated drip pan: Useful to cook food that does X Metal drip pan (*) : Useful for cooking desserts,
_ / }’ pastries, biscuits, frozen dishes and roasts. It can

= Support frame: Support to be used with other accessor-
ies, depending on the food to be cooked.

., Not drip or that requires a particular thickness and needs
to keep its shape, such as lasagna, efc... To be combined % / also be used as a grease collection container when
with the multi-purpose grill N cooking directly on the grill.

Water tank (M) : To be used for steaming. Its correct use

is indicated in the chapter Temperature probe : To measure the temperature in
foods, such as meat or fish. For details, see the ded-
icated chapter on the temperature probe

dedicated to steaming. Also read the Tank maintenance

chapter carefully

=

(*) Not supplied, to be purchased separately at www.elica.com

ACCESSORY COMBINATION:

> Non-perforated drip pan + Support frame: It is possible to use the baking tray for food requiring a deep bot-
tom. The Elica baking tray must be combined with the Elica multi-purpose support.

Perforated drip pan + Non-perforated drip pan + Support frame: It is possible to use the perforated baking
, tray for food requiring a deep bottom and with the need to allow the cooking juices to drip. The Elica Perforated
baking tray must be combined with the Elica multi-purpose tray and support.

> Additional support for pizza pans + Support frame: It is possible to combine the Pizza support with the
multi-purpose support to cook food that needs to receive a lot of air from the lower part of the oven.

» Grill + Drip pan (*) : Itis possible to insert the grill with the drip pan at the same time to collect spilled liquids.

. Non-perforated drip pan on Grill: Baking trays made by other manufacturers, not compatible with the Elica
— multi-purpose support or with the fixed oven side rails, can be placed on top of the Elica grill.
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8. TESTED BY US

The following tables are indicative. The cooking times always depend on the recipe and on the quantity of the food.
The cooking times are in a preheated oven; the cooking times and temperatures are indicated within a range in which cooking should take place.
If using the temperature probe, consult the dedicated paragraph.

8.1. COOKING TABLES - SWEET DISHES

This table suggests sweet dishes using manual programs.

Dish Program Temperature °C Min. Duration Accessory and Level
e\
IZ’ 160 - 180 15-25 Drip Pan 3 & d
Muffin
E] 150 - 170 20-30 Drip Pan 2
Sponge cake Ij 150 - 170 30-50 Baking Tray on Girill 1
E] 150 - 160 30-40 Baking Tray on Girill 1
g 190 - 210 10-20 Drip Pan 2
Sponge cake roll
E] 180 - 200 10-20 Drip Pan 2
g 170-180 45 -60 Baking Tray on Girill 1
Plum cake
[E] 160 - 170 45-55 Baking Tray on Girill 1
g 150 - 180 30-50 Baking Tray on Girill 1
Leavened cakes
[E 160 — 180 30-45 Baking Tray on Girill 1
g 170- 190 45-65 Baking Tray on Girill 1
Fruit cakes
[E 150 - 180 45-60 Baking Tray on Girill 1
@ 170- 190 45-65 Baking Tray on Girill 1
Doughnuts
[E 160 - 180 45-60 Baking Tray on Girill 1
! Y
IZI 150 - 170 15-35 Drip Pan 2 3 4
. . e
Biscuits —
[E 140 -170 15-30 Drip Pan 2 3 4
e
) H Y
|:| 190 - 200 25-35 Drip Pan 2 B 4
Cream Puffs —
[E 180 - 200 20-30 Drip Pan 2 B 4
0 - —
90 - 110 110- 150 Drip Pan 2 B 4
- ] - —
Meringues 90-100 100 - 130 Drip Pan 2 3 d
90 - 100 110- 150 Drip Pan 2 B 4
! M
|:| 170 - 180 35-50 Baking Tray on Girill 1 S D
Tart, with jam
[E 160 - 180 35-45 Baking Tray on Girill 1
|:| 160 - 170 70-100 Baking Tray on Girill 1
Apple tart with shortcrust pastry
[E 150 - 160 60 - 90 Baking Tray on Girill 1
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8.2. COOKING TABLES - BREAD, PIZZA AND SAVOURY PIES

This table suggests cooking Bread, Pizza and Savoury Pies using manual programs.

Dishes Program Temperature °C Min. Duration Accessory and Shelf Level
E 190 - 220 25-40 Drip Pan 1
Rolls @ 180 - 200 20-35 Drip Pan 2
@ 190-210 20-35 Drip Pan 1
@ 200 - 220 10-20 Drip Pan 1
Rolls, ready meals, frozen foods -‘_?) 180 - 200 10-15 Drip Pan 2
=2 9 1525 Drip Pan 1
@ 180 - 200 25-35 Drip Pan 1
Milk buns E] 170-190 20-30 Drip Pan 2
@ 170-180 20-30 Drip Pan 1
@ 220-230 10-15 Drip Pan 1
@ 180-190 30-40 Drip Pan 1
Bread (1 kg) E] 190 - 210 50-60 Drip Pan 1
@ 210-220 15-20 Drip Pan 1
@ 180-190 30-40 Drip Pan 1
@ 230 - 250 20-30 Drip Pan 2
@ 230 - 250 20-30 Baking Tray on Grill 2
E] 220-230 15-30 Drip Pan 1
Pizza, thick crust *
E] 220 - 230 15-30 Baking Tray on Grill 1
210-230 15-25 Drip Pan 1
210-230 15-25 Baking Tray on Grill 1
Pizza, thin crust 230 - 250 10-20 Baking Tray on Grill 1
Pizza, frozen ﬁ 200 - 220 10-20 Grill 1
@ 200-210 35-50 Baking Tray on Grill 1
Pies E] 180 - 190 30-40 Baking Tray on Grill 1
190 - 200 25-35 Baking Tray on Grill 1
|Z| 190 - 210 30-45 Baking Tray on Grill 1
Quiche E] 180 - 200 30-40 Baking Tray on Grill 1
190 - 200 25-40 Baking Tray on Grill 1
Toast ** G 3 1-3 Grill 4 - T

* Add the mozzarella halfway through cooking;
** Preheat for 5 minutes.
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8.3. COOKING TABLES - MEAT

This table suggests cooking Meat using manual programs. - P.1/2

Dishes Program Temperature °C Min. Duration Accessory and Shelf Level
|:| 200 - 220 70-90 Drip Pan 1
|:| 200 - 220 70-90 Baking Tray on Girill 1
[E 190-210 55-70 Drip Pan 1
Chicken, whole
[E 190 - 210 55-70 Baking Tray on Grill 1
180-190 55-65 Drip Pan 1
180 - 190 55-65 Baking Tray on Grill
Chicken, open *** E 3 50 - 60 Grill on Drip Pan 3
[E 180-190 55-75 Drip Pan 1
@ 180 - 190 55-75 Baking Tray on Grill 1
Turkey thigh, with bone
170-190 60 - 80 Drip Pan 1
170-190 60 - 80 Baking Tray on Grill 1
[E 180 - 200 70-100 Drip Pan 1
[E] 180 - 200 70-100 Baking Tray on Grill 1
80-100 200 - 240 Drip Pan 1
Roast veallbeef (800 g)
80 - 100 200 - 240 Baking Tray on Grill 1
160 - 180 60-90 Drip Pan 1
160 - 180 60 - 90 Baking Tray on Grill 1
@ 190 - 200 50 - 60 Drip Pan 1
@ 190 - 200 50 - 60 Baking Tray on Grill 1
Beef fillet, medium rare
200-210 40-50 Drip Pan 2
200-210 40 -50 Baking Tray on Grill 2
@ 190-210 55-65 Drip Pan 1
@ 190 - 210 55-65 Baking Tray on Grill 1
190 - 200 50 - 60 Drip Pan 1
Roast beef, rare (800 g)
190 - 200 50 - 60 Baking Tray on Grill 1
180 - 200 50-70 Drip Pan 1
180 - 200 50-70 Baking Tray on Grill 1
E] 190 - 200 35-45 Drip Pan 1
E] 190 - 200 35-45 Baking Tray on Grill 1
Pork fillet
200-210 30-40 Drip Pan 2
200-210 30-40 Baking Tray on Grill 2

*** Turn 2/3 of the way through the cooking time
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This table suggests cooking Meat using manual programs. - P.2/2

Dishes Program Temperature °C Min. Duration Accessory and Shelf Level
E 190-210 50-80 Drip Pan 1
Ij 190 - 210 50-80 Baking Tray on Girill 1
E] 180 - 200 60-90 Drip Pan 1
Roast pork
E] 180 - 200 60 -90 Baking Tray on Girill 1
170-180 70-80 Drip Pan 1
170 - 180 70 -80 Baking Tray on Girill 1
E 180-190 100-120 Drip Pan 1
E 180 - 190 100 - 120 Baking Tray on Girill 1
Pork shank, pre-cooked —
150 - 170 90- 110 Drip Pan 1
150 - 170 90- 110 Baking Tray on Girill 1
E] 170-190 80-110 Drip Pan 1
E] 170-190 80-110 Baking Tray on Girill 1
Leg of lamb
160 - 180 90 - 120 Drip Pan 1
160 - 180 90 - 120 Baking Tray on Girill 1
Ij 190 - 200 80-90 Drip Pan 1
g 190 - 200 80-90 Baking Tray on Girill 1
@ 190 - 200 70-80 Drip Pan 1
Meatloaf
[E] 190 - 200 70-80 Baking Tray on Girill 1
170 - 180 60-70 Drip Pan 1
170 - 180 60-70 Baking Tray on Girill 1
Hamburger *** B 3 20-30 Grill on Drip Pan 4
Pork steak *** B 2 15-20 Grill on Drip Pan 4
Sausages *** B 3 15-25 Grill on Drip Pan 4
Rack of pork ribs *** B 2 35-50 Grill on Drip Pan 4
Lamb ribs *** B 3 15-25 Grill on Drip Pan 4
190-210 20-35 Drip Pan 2
Cutlets, fresh
190 - 210 20-35 Baking Tray on Girill 2
o 210-220 15-25 Drip Pan 4
Cutlets, frozen =0 . .
S0 210-220 15-25 Baking Tray on Grill 4

*** Turn 2/3 of the way through the cooking time
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8.4. COOKING TABLES - FISH

This table suggests cooking fish using manual programs.

Dishes Program Temperature °C Min. Duration Accessory and Shelf Level
[E 160 - 180 30-40 Drip Pan 1
[E 160 - 180 30-40 Baking Tray on Girill 1
Fish, whole
170- 190 20-30 Drip Pan 2
170- 190 20-30 Baking Tray on Girill 2
E] 160 - 170 15-25 Drip Pan 1
E] 160 - 170 15-25 Baking Tray on Grill 1
80 - 100 30-50 Drip Pan 1
Fish, filleted
80 - 100 30-50 Baking Tray on Grill 1
|j 2 15-25 Drip Pan 3
|j 2 15-25 Baking Tray on Grill 3
5% 200-210 15-20 Drip Pan 2
Fish, filleted frozen =
=) . .
5 200 - 210 15-20 Baking Tray on Girill 2
5% 210-220 15-25 Drip Pan 2
Fish sticks, frozen =
() . .
5 210-220 15-25 Baking Tray on Girill 2
This table suggests baking dishes using manual programs.
Dishes Program Temperature °C Min. Duration Accessory and Shelf Level
Lasagna Ij 190 - 200 45-65 Baking Tray on Grill 1
Lasagna E] 180 - 190 40 - 60 Baking Tray on Grill 1
Lasagna 170-190 40-50 Baking Tray on Grill 1
=& . .
Lasagna, frozen 5 180 - 190 35-40 Baking Tray on Grill 1
Cannelloni Ij 190 - 200 45-55 Baking Tray on Grill 1
Cannelloni E] 180 - 190 40-50 Baking Tray on Grill 1
Pasta flan Ij 200 - 220 20-30 Baking Tray on Grill 1
Pasta flan 190-210 15-25 Baking Tray on Grill 1
This table suggests cooking vegetables using manual programs.
Dishes Program Temperature °C Min. Duration Accessory and Shelf Level
e\
Grated vegetables 180 - 200 25-45 Drip Pan 3 & d
\——
! M
E] 180 - 190 50 - 60 Drip Pan 1 53 3
Potatoes, fresh ——
E] 180-190 50 - 60 Baking Tray on Grill 1 $ | —
=an . ! Y
Potatoes, frozen & 200 - 220 15-25 Drip Pan 2 (D3 d
—_— \——
=an . 7 Y
& 200 - 210 15-20 Drip Pan 2 [ 4
— \——
Potato croquettes, frozen = ——
W - P
S 200-210 15-20 Baking Tray on Grill 2 O~ — ]
—_— \——
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9. MAINTENANCE

Attention! Before any cleaning or maintenance operation, make sure that the oven
and hob have cooled down and that the product is turned off, including the
extractor.

A

28 Mon
Feb

Settings D 8 : 45 Q

< Maintenance and control

User account

Giuseppe Verdi
email: G.Verdi@gmail.com

Gestione filtri cappa

<>

)

Wifi Connection filtr

Disconnected
Check your wifi network
Pulizia forno

System preferences

Date and time, language, country

Customization

Brightness, sounds, oven light, door
opening aspiration, pot detection, ...

Power Limitation

Power limitation, power management,
energy saving, ...

Maintenance and control

Filter management, oven cleaning,
steam management

Product configuration

Types of installation, water hardeness

info and updates

Product informations, software updates,
reboot and recover system

Lock and Security

Child lock, System lock, demo mode |
Showroom, PIN setting

x For product maintenance, see the images at the end of the installation marked
by this symbol.

9.1. 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, 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).

9.2. EXTRACTOR FAN MAINTENANCE

o Cleaning the extractor fan :

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

Avoid the use of products containing abrasives. DO NOT USE ALCOHOL!

° XA Grease filter maintenance:

Traps grease particles generated by cooking.

Must be cleaned once a month (or when indicated by the filter saturation indication
system), with non-aggressive detergents, either by hand or in the dishwasher at low
temperatures and in a short cycle. When cleaned in the dishwasher, the metal grease
filter may discolour, but its filtering characteristics remain unchanged.

° XB Ceramic activated carbon filter maintenance (For Recirculating Version
only):

Traps unpleasant odours generated by cooking. The product comes with a set of
odour filters.

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

Please note! Do not place the filters on the floor of the oven but rather in a tray,
positioned at an intermediate height.

° X D Cleaning the liquid collection trays:

During use of the hob, accidental spills of cooking liquids may occur. If these end up
inside the lateral suction areas, they will be collected by the trays D(1), assembled on the
grease-proof grids A and by the liquid collection trays D(2), located in the lower part of the
lateral compartments of the oven. Remove the trays D(1) hooked to the lower part of the
grids, sliding them out. Now proceed to empty the collected liquids and clean the trays
D(1).

The trays D(2) are emptied by unscrewing the red caps located in the lower part of the
appliance, under the oven compartment. They are normally accessible by opening the
drawer located under the oven door. Attention! Before unscrewing the red caps, be sure
to have placed a container underneath them to collect any liquids that may leak out.

Note: Itis important to empty all the trays regularly.

9.3. OVEN MAINTENANCE

To avoid damage to surfaces, it is advisable to clean the oven after each use. Before the
next heating, completely remove residues from the cooking compartment and the
appliance door. Dirt is cleaned more easily, preventing it from burning repeatedly at high
temperatures. Use a soft cloth moistened with warm water. Remove stubborn dirt with
special oven cleaners. Do not use aggressive or abrasive detergents, with a high alcohol
content, hard or abrasive sponges, high pressure or steam jet cleaners. Never use oven
cleaner in a hot cooking compartment, as this may cause damage to the enamel. Once
cleaning is completed, leave the cooking compartment open to dry.

e Cleaning the Oven Cooking Compartment

In addition to the Manual cleaning of the cooking compartment, there are two specific
programs for the hydrolytic cleaning of the oven, one program lasting 30 minutes and the
other, more powerful, lasting 1 hour. It is advisable to remove all the accessories before
starting the program.

=->{l->a0.

° XH Cleaning the oven door:

It is advisable to always keep the door glass very clean. Clean the appliance door with a
soft cloth moistened with water. Dry with a soft cloth.

Remove the appliance door:

To facilitate cleaning operations, the door inner glass can be removed. The appliance
door is heavy. When removing and inserting the appliance door, hold it firmly at the sides
with both hands.

+ The components inside the appliance door may be sharp. Wear protective gloves before
proceeding with this operation.

+ The scratched glass on the appliance door may fall off. Do not use glass scrapers or
abrasive or corrosive cleaners.

° XI Cleaning the oven door seal:
Clean the door seal with a soft cloth moistened with water; do not use any detergent.
Dry with a soft cloth.

.X L Cleaning of accessories and frames:

Removing the support frames and grill/drip pan accessories makes cleaning of the side
parts even easier.

Take out all the removable parts and wash them separately with hot water and detergent
that is not abrasive, aggressive, acidic or highly alkaline. This could compromise the non-
stick effect.

OXM Cleaning the water tank:

DO NOT dry the tank in the hot cooking compartment; DO NOT wash the water tank in
the dishwasher. Empty the water tank, clean it with detergent and rinse it thoroughly with
clean water. Keep the lid open to dry.

° X Cleaning and replacing the LED bulbs

To light the cooking compartment, the appliance is equipped with 4 long-lasting LED
bulbs. Removal of the LED bulbs is not permitted. For technical safety reasons, LED
bulbs must be replaced by our customer service.

9.4. DESCALING

It is necessary to perform the descaling cleaning when requested otherwise the steam
programs will not work. Before starting the descaling program remove all the accessories
inside the oven. Follow the instructions on the display step by step to start the program
correctly. The frequency with which descaling is requested depends on the hardness of
the water that has been set in the primary settings.

Before using the appliance again, rinse the container thoroughly and then start another
cycle using clean water without descaler.
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Die in diesem Handbuch aufgefiihrten Anleitungen miissen streng eingehalten
werden. Es wird fiir allfallige Zwischenfalle, Schaden und Brande im Gerat nicht gehaftet,
die aus der Nichteinhaltung der in diesem Handbuch aufgefiihrten Anleitungen stammen.
Das Gerét ist ausschlieRlich fir den hauslichen Gebrauch zum Kochen von Lebensmitteln
und zum Absaugen von Dé&mpfen aus dem Kochvorgang selbst bestimmt. Andere
Verwendungen (wie z.B. die Raumheizung) sind verboten. Der Hersteller lehnt jegliche
Haftung fiir Missbrauche oder fehlerhafte Einstellungen der Steuerelemente ab.

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

o Nehmen Sie keine elektrischen Anderungen am Gerét vor.

o Prifen Sie vor der Installation des Geréts, dass keines der Komponenten beschadigt
ist. Sollten Beschadigungen vorhanden sein, den Héandler kontaktieren und die
Installation nicht fortsetzen.

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

ﬁ: die mit diesem Symbol gekennzeichneten Teile kdnnen 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
/\1.1. ALLGEMEINE SICHERHEIT

Achtung! Diese Anleitungen genau einhalten:

e Das Produkt muss vor der Durchfiihrung von Installationsarbeiten von der
Stromversorgung getrennt werden. e Bei allen Vorgangen der Installation und Wartung
Arbeitshandschuhe verwenden. 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. e
Zur Installation nur die mit dem Produkt gelieferten Befestigungsschrauben verwenden
oder, falls nicht geliefert, den entsprechenden Schraubentyp kaufen. e Die korrekte
Lénge fiir die Schrauben, die in der Installationsanleitung angegeben sind, verwenden. e
Keinen Bauteil des Produkts reparieren bzw. ersetzen, wenn nicht spezifisch im
Bedienungshandbuch gefordert. ® Darauf achten, dass Kinder mit dem Produkt nicht
spielen. e Kinder fernhalten und Uberwachen, da die zuganglichen Teile wahrend der
Benutzung sehr heilt werden kénnen. 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 Verstéandnis der damit verbundenen Gefahren erhalten. e Das Produkt
und seine zuganglichen Teile werden wahrend der Verwendung heil. Darauf achten, die
Heizelemente nicht zu beriihren.  Die Heizelemente des Produkts wahrend und nach
der Benutzung nicht berlihren. e Kontakt mit Tlchern oder anderen entziindbaren
Materialien vermeiden, bis alle Komponenten des Produkts ausreichend abgekihlt sind;
es besteht Brandgefahr. e Kein entflammbares Material auf dem Produkt bzw. in seiner
Nahe liegen lassen. e Uberhitzte Fette und Ole fangen leicht Feuer. o Der uniiberwachte
Kochvorgang auf einem Kochfeld mit Ol und Fett kann gefahrlich sein und Brande
verursachen. e Das Frittieren muss unter Kontrolle durchgefiihrt werden, um zu
verhindern, dass sich iiberhitztes Ol entziindet. ® Der Kochvorgang muss iiberwacht
werden. Ein kurzdauerndes Kochen muss laufend Uberwacht werden. e NIE versuchen,
die Flammen mit Wasser zu l6schen. Das Produkt stattdessen abschalten und die
Flammen z.B. mit einem Topfdeckel oder einer Feuerldschdecke ersticken. e Die
Austritte von Fliissigkeiten vermeiden. Daher soll die Wéarmeerzeugung zum Kochen oder
Aufwarmen von Flissigkeiten abgesenkt werden. e Die Heizelemente mit leeren Topfen
und Pfannen oder ohne Behlter nie eingeschaltet lassen. @ Niemals eine Konserven-
oder Blechdose erhitzen, ohne sie vorher gedffnet zu haben: Sie kdnnte explodieren!
Diese Warnung gilt fiir alle anderen Sorten von Kochfeldern. @ Wenn Sie mit dem
Kochen fertig sind, schalten Sie die entsprechende Kochzone aus. e Das Produkt ist
nicht dafiir bestimmt, durch eine externe Zeitschaltuhr oder ein separates
Fernbedienungssystem eingeschaltet zu werden. Verwenden Sie keine Dampfreiniger, es
besteht die Gefahr eines Stromschlags. @ Trennen Sie das Produkt vor jeder Reinigung
oder Wartung von der Stromversorgung, indem Sie den Stecker ziehen oder den
Hauptschalter der Wohnung betatigen. ® Die Reinigung und Wartung darf nicht von
Kindern ohne Aufsicht ausgefiihrt werden. e Das Produkt muss regelmaRig
(MINDESTENS EINMAL PRO MONAT) innen und aulen gereinigt werden; beachten Sie
in jedem Fall die Wartungsanweisungen. e Wenn Sie das Produkt nicht reinigen und die
Filter nicht austauschen / reinigen, kann dies zu Brandgefahr filhren. 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.

e Fir die Menschen, die einen Herzschrittmacher und eine aktive Anlage tragen, ist es
wichtig zu priifen, dass ihr Herzschrittmacher mit dem Produkt kompatibel ist. @ Wenn die
Oberflache Risse aufweist, schalten Sie das Gerat aus, um die Gefahr eines elektrischen
Schlags zu vermeiden e Brandgefahr: Stellen Sie keine Gegenstande auf die
Kochflachen. e Legen Sie keine Metallgegenstdnde wie Messer, Gabeln, Loffel und
Deckel auf die Oberflache des Kochfeldes, da diese sich tberhitzen konnten. e Wichtig:
Das Kochfeld nach der Benutzung mit seiner Steuervorrichtung abschalten und sich nie
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auf dem Topffiihler verlassen. ® Verwenden Sie niemals Alufolie zum Kochen und legen
Sie niemals aluminiumverpackte Produkte direkt auf. Das Aluminium wiirde schmelzen
und lhr Produkt unwiderruflich beschadigen. e Die Benutzung einer hohen Leistung wie
die Booster-Funktion eignet sich nicht zum Aufwarmen von einigen Flissigkeiten, wie z.B.
das Bratdl. Uberhdhte Warme kénnte gefahrlich sein. In diesen Fallen wird die Benutzung
einer niedrigeren Leistung empfohlen. e Die Behalter missen direkt auf das Kochfeld
gestellt werden und zentriert sein. Auf keinen Fall diirfen andere Gegenstande zwischen
Herd und Kochfeld eingesetzt werden. @ Bei hohen Temperaturen senkt das Produkt die
Leistungsstufe der Kochbereiche automatisch ab. e Achtung! Wenn das Kochfeld
eingeschaltet ist, kdnnen die zugéanglichen Teile des Geréts heil werden.

e \Wenn Sie das Produkt nicht reinigen und die Filter nicht austauschen / reinigen, kann
dies zu Brandgefahr fiihren. @ Flammbieren ist absolut verboten. e Der Einsatz der freien
Flamme ist fir die Filter schadlich und kann zu Brénden fiihren, weswegen er in jedem
Fall vermieden werden. @ Der Raum muss Uber eine ausreichende Beliiftung verfiigen,
wenn das Produkt gleichzeitig mit anderen Geréten, die Gas oder andere Brennstoffe
verbrennen, verwendet wird. e Hinsichtlich der technischen und sicherheitstechnischen
MaBnahmen zur Ableitung der Dampfe sind die Vorschriften der zustandigen ortlichen
Behorden strikt. @ Die angesaugte Luft darf nicht in einen Kanal geleitet werden, der fiir
die Abfihrung der Rauchgase von Geraten, die mit Gas oder anderen Brennstoffen
betrieben werden, verwendet wird. @ Benutzen Sie das Produkt niemals ohne korrekt
montiertes Gitter!

Bei gleichzeitigem Betrieb der Dunstabzugshaube im Abluftbetrieb und Feuerstatten
muss sicher gestellt sein, dass wahrend des Betriebes der Feuerstatte kein gefahrlicher
Unterdruck, der groRer als 4 Pa (4 x 10-5 bar) ist, im Aufstellraum entstehen kann.

e \erwenden Sie immer spezielle hitzebestandige Ofenhandschuhe, um Zubehér oder
Topfe aus dem Ofen zu nehmen oder diese in ihn einzufiihren. e Brennbare, in den
Garraum eingesetzte Gegenstdnde konnen Feuer fangen. e Stellen Sie niemals
brennbare Gegenstéande in das Innere des Garbereichs. Offnen Sie niemals die Ttire des
Geréts, wenn Rauch austritt. Deaktivieren Sie das Gerat und trennen Sie den Stecker
oder die Schmelzsicherung im Sicherungskasten. e Speisereste, Fett und BratensoRe
konnen Feuer fangen. Entfernen Sie vor der Verwendung des Gerats den groben
Schmutz von den Heizelementen und den Zubehorteilen. Beim Offnen der Tiire des
Gerats erfolgt eine Luftverschiebung, die das Backpapier anheben kann. Das Letztere
kénnte in Kontakt mit den Heizelementen kommen und Feuer fangen. e Legen Sie
wahrend dem Vorheizen niemals das Backpapier auf die Zubehérteile, wenn dieses nicht
gut befestigt ist. Fixieren Sie das Backpapier immer mit einem Geschirr oder einem
Backblech. Bedecken Sie mit dem Backpapier nur die erforderliche Oberflache. Das
Backpapier darf nicht aus dem Zubehdr herausragen. e Die Dampfe des Alkohols im
heilen Garraum konnten sich entzlinden. Garen Sie keine Speisen mit groRen Mengen
von Getrdnken mit hohem Alkoholgehalt. Verwenden Sie ausschlieRlich kleine Mengen
von Getrdnken mit hohem Alkoholgehalt. Offnen Sie die Tiire des Geréts vorsichtig. e
Beim Offnen der Tire des Geréts kdnnte heiRer Dampf austreten. Bei bestimmten
Temperaturen ist der Dampf nicht sichtbar. Stellen Sie sich beim Offnen nicht zu nahe an
das Gerét. Offnen Sie die Tire des Gerats vorsichtig. Halten Sie Kinder fern. ® Das
Vorhandensein von Wasser im heiRen Garraum kann die Bildung von Dampf
verursachen. Gieflen Sie niemals Wasser in den heilen Ofen. e Das im Tank
vorhandene Wasser kann sich wéhrend des nachfolgenden Betriebs des Ofens sehr
erhitzen. Entleeren Sie den Tank des Wassers nach jedem Betrieb des Ofens mit Dampf.
Beim Entfernen des Tanks kann heifle Flissigkeit Uberlaufen. Entfernen Sie das heile
Zubehdr vorsichtig und tragen Sie dabei immer Ofenhandschuhe. @ Im Garraum bildet
sich heiler Dampf. Berlhren Sie wahrend des Betriebs des Gerats mit Dampf nicht den
Garraum. e Fihren Sie in den Tank des Wassers keine brennbaren Fliissigkeiten ein
(z.B. alkoholische Getrénke). Fiillen Sie den Tank ausschlieBlich mt Wasser oder mit der
empfohlenen Entkalkungslosung. e Stellen Sie sicher, dass das Gerat vor dem
Austausch der Lampe abgeschaltet ist, um mdgliche Stromschlage zu vermeiden. e
Verwenden Sie ausschlieflich die fiir dieses Gerat empfohlene Temperatursonde
(Temperatursensor in der Mitte) ® Der Ofen besitzt eine Temperatursonde zur Kontrolle
der Temperatur der zu garenden Speisen. Dieses Zubehorteil besitzt eine maximale
Betriebstemperatur, lesen Sie aufmerksam den Teil Uber dieses Zubehdr im Kapitel der
Verwendung des Ofens.

e Halten Sie Kinder unter 8 Jahren auf Abstand und beaufsichtigen Sie sie standig, da
zugangliche Teile wahrend des Gebrauchs sehr heil werden kdnnen.

/\1.2. 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. @ Der Hersteller lehnt jede Verantwortung gegentber
Personen, Tieren oder Gegensténden im Falle der Nichteinhaltung der in diesem Kapitel
aufgefiihrten Richtlinien ab. @ Die Erdung des Produkts ist gesetzlich vorgeschrieben.
Das Stromversorgungskabel muss lang genug sein, um den Anschluss des im Schrank
versenkten Produkts an die Stromversorgung zu ermdglichen. @ Das Stromkabel muss
ausreichend lang sein, um den Ausbau des Kochfelds aus der Arbeitsfliche zu
ermoglichen. @ Keine Mehrfachsteckdosen oder Verldngerungen verwenden. e Sich
vergewissern, dass die auf der Datenplakette am Boden des Produkts angegebene
Spannung mit der Spannung des Hauses tibereinstimmt, in dem das Gerat installiert wird.
e Das Erdungskabel muss 2 cm langer als die anderen Kabel sein. e Die Temperatur
des Kabels darf an keiner Stelle die Umwelttemperatur um 50°C ibersteigen. ® Das
Produkt ist fiir den dauerhaften Anschluss an das Stromnetz vorgesehen. Stellen Sie
daher den Anschluss an das Stromnetz dber einen omnipolaren Schalter gemaR den
Installationsvorschriften her, der eine vollstdndige Trennung vom Stromnetz unter den



Bedingungen der Uberspannungskategorie Ill gewahrleistet und nach der Installation
leicht zuganglich ist. @ Nachdem die Installation abgeschlossen wurde, dirfen die
elektrischen Komponenten fir den Benutzer nicht mehr zugénglich sein. @ Achtung!
SchlieRen Sie das Produkt erst dann an das Stromnetz an, wenn die Installation
vollstandig abgeschlossen ist.  Bevor Sie das Produkt an das Stromnetz anschlieRen:
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.

Die folgenden Angaben entsprechen den Vorschriften unter Berlicksichtigung der
NENNAUFNAHME (13 kW).

Die Anschlisse missen vom Elektroinstallateur fertiggestellt werden; die Abmessungen
der Kabel sind die von den Vorschriffen geforderten Mindestmale, um
Sicherheitsprobleme  zu  vermeiden, und missen auch im Falle einer
Leistungsbegrenzung beriicksichtigt werden.

e Im Falle, dass das Produkt kein Netzkabel besitzt, ist eines mit Leiterquerschnitt von
10mm2 fiir den einphasigen Anschluss und von mindestens 2,5mm2 fiir dreiphasige
Anschliisse zu verwenden.

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

e Achtung! Bevor man den Stromkreis wieder an das Stromnetz anschlieRt und seinen
ordnungsgemalen Betrieb Uberprift, sich immer vergewissern, dass das Netzkabel
ordnungsgeméaR montiert wurde.

POWER MANAGEMENT: Das Produkt besitzt eine Funktion Power Management, die es
ermdglicht, einen maximalen Grenzwert der Absorption (kW) einzustellen

Bemessen Sie den Schutz des elektrischen Systems entsprechend der gewahiten
Leistungsbegrenzungsstufe.

/\1.3. SICHERHEIT BEI DER INSTALLATION

e 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 wéhrend 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 ausgewahiten
Installationsbereich passt; kontrollieren Sie, ob in der Verpackung neben dem Produkt
(fur den Transport) weiteres Material (zum Beispiel Umschlage mit Schrauben, Garantien
usw.) verpackt ist, das herausgenommen und aufbewahrt werden muss; kontrollieren Sie
auflerdem, dass im Installationsbereich ein Stromanschluss vorhanden ist

o Vorbereitung des Mobels fiir den Einbau: Achtung! Dieses Produkt sieht
verschiedene Installationslésungen vor; prifen Sie vor den Vorgangen zur Vorbereitung
des Mébels, welche fiir lhre Bedlirfnisse die geeignetste ist.

Konsultieren Sie zu den verfiigbaren Installationen fiir dieses Produkt die
H mit diesem Symbol gekennzeichneten Erlauterungen am Ende des Hand-
buchs.

Nur eine fachgerechte Montage gemaR diesen Anleitungen gewahrleistet eine sichere
Verwendung. Im Falle von Schdden aufgrund einer falschen Montage liegt die
Verantwortung beim Installateur des Gerats.

Das Gerit darf nicht hinter einer Zierverkleidung eingebaut werden, um eine Uberhitzung
zu vermeiden.

« Fiir eine optimale Installation der Version mit Filter empfehlen wir, eine Offnung in den
Sockel zu schneiden, auf das ein kommerzielles Gitter kommt.

+ Wichtig:verwenden Sie einen Einkomponenten-Dichtungskleber (S), der eine
Temperaturbestandigkeit von bis zu 250° aufweist; vor dem Einbau missen die zu
verklebenden Flachen griindlich gereinigt werden, wobei alle Substanzen, welche die
Haftung beeintréchtigen kénnten (z.B.. Trennmittel, Konservierungsmittel, Fette, Ole,
Staub, Reste von alten Klebstoffen usw.), entfernt werden miissen; der Kleber muss
gleichméRig Uber 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 gemaR diesen
Anleitungen installiert werden, kann es zu elektrischen Risiken kommen.

e Hinweis: Um das Produkt korrekt zu installieren, empfehlen wir, die Leitungen mit
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einem Klebeband mit den folgenden Eigenschaften zu umwickeln: Elastische Folie aus
weichem PVC mit Acrylatkleber; der die Norm DIN EN 60454 einhalten muss;
flammverzdgernd; optimale Alterungsfestigkeit; besténdig gegen
Temperaturschwankungen; verwendbar bei niedrigen Temperaturen.

1.4. ENTSORGUNG AM ENDE DER
LEBENSDAUER

hi¢

Stellen Sie sicher, dass dieses Produkt ordnungsgemaf entsorgt wird. Der Benutzer tragt
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-Altgerdten 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 értlichen Behérde, dem Hausmiillentsorgungsdienst
oder dem Geschéft, in dem das Produkt gekauft wurde.

1.5. BESTIMMUNGEN

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

+ Sicherheit: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC 60335-2-31, EN/IEC 62233; *
Leistung: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO 5168; EN/IEC 60704-1; EN/IEC
60704-2-13; EN/IEC 60704-3; ISO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2; « EMV: EN
55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2; EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12.

1.6. EFFIZIENZ UND UMWELTASPEKTE

oKOCHFELD:

Verwenden Sie Topfe mit einem gleichgroen Boden wie der Kochbereich; verwenden
Sie nur Topfe und Pfannen mit flachen Boden; wenn mdéglich, lassen Sie den Deckel
wahrend des Kochens auf den Topfen; kochen Sie Gemuse, 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.

Dieses Gerat ist in Ubereinstimmung mit der europaischen Richtlinie
2012/19/EU - UK SI 2013 No.3113, Waste Electrical and Electronic Equip-
ment (WEEE) - gekennzeichnet worden.

oABZUG:

Vorschlage fiir die korrekte Anwendung zur Verringerung der Umweltbelastung: Wenn
Sie mit dem Kochen beginnen, schalten Sie das Gerat mit minimaler Geschwindigkeit ein
und lassen Sie sie auch nach dem Ende des Kochvorgangs noch einige Minuten
eingeschaltet. Erhéhen Sie die Geschwindigkeit nur bei grofen Mengen an Rauch und
Dampf, wobei die Booster-Funktion nur in Extremfallen verwendet wird. Um die Effizienz
des Geruchsminderungssystems aufrechtzuerhalten, sollten Sie den/die Kohlefilter bei
Bedarf austauschen. Um den Fettfilter effizient zu halten, reinigen Sie ihn bei Bedarf. Um
die Effizienz zu optimieren und den L&rm zu minimieren, verwenden Sie den in diesem
Handbuch angegebenen maximalen Durchmesser des Kanalsystems.

e OFEN:

Das Gerét nur vorheizen, wenn es im Rezept angegeben ist. Lassen Sie die tiefgekihiten
Speisen auftauen, bevor Sie sie in den Garraum einsetzen. Entfernen Sie die nicht
notwendigen Zubehorteile aus dem Garraum. Offnen Sie wéhrend dem Garvorgang so
wenig wie moglich die Tire des Gerats. Im Falle der Zubereitung von mehreren
SiiBspeisen, wird empfohlen, eine nach der anderen im Ofen zu backen. Aufgrund der
besonderen Abmessung des Ofenraums ist es méglich, in den Garraum mehr Formen
nebeneinander zu stellen. Verwenden Sie dunkle Formen mit schwarzer Emaille oder
schwarzem Lack, vorzugsweise mit schwarzer Emaille, da sie Wérme aufnehmen. Wenn
der Ofen abgeschaltet wird, zeigt das Display die Restwérme. Diese Warme kann
verwendet werden, um die Speisen warm zu halten. Wenn die Dauer des Garvorgangs
mehr als 30 Minuten betragt, die Temperatur des Ofens senken, die Restwarme im
Inneren des Ofens fiihrt das Garen fort. Die Lampe wahrend des Garvorgangs
ausschalten, nur beui Bedarf einschalten.



2. UBERSICHT DES PRODUKTS

[a [ﬁ [B Wesentliche Teile:
: | : 1 Induktionskochfeld

2 Abzug

/B
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3. ANFANGLICHE EINSTELLUNGEN DES PRODUKTS

Anmerkung: Das Men(i der Einstellungen kann aktualisiert werden, nachdem das Produkt
auf dem Markt eingefiihrt wurde.

Anmerkung: Einige der in diesem Handbuch angefiihrten Funktionen kénnten nicht
verfiigbar sein.

Nach dem ersten Anschluss an das Netz wird man aufgefordert, die anfangliche
Einstellung des Produkts auszufihren. Einige Parameter sind fir die korrekte
Funktionsweise des Haushaltsgerats wichtig. Konsultieren Sie die nachfolgenden Kapitel
beziiglich der PRIMAREINSTELLUNGEN.

Es ist immer moglich, zu spaterem Zeitpunkt die beim anfanglichen Verfahren
eingegebenen Parameter zu andern. Hierzu den Zugriff auf das Men(r der allgemeinen

Einstellungen mit der Taste == auf der Bildschirmseite HOME vornehmen.

3.1. PRIMAREINSTELLUNGEN

Zum Zugriff auf das Menl der Einstellingen die Taste = driicken. Es wird ein
Dropdown-Menli angezeigt, das die auch in der unteren Abbildung visualisierbaren
Eintrage anflhrt.

ACHTUNG! Diese Einstellungen sind fiir die korrekte Funktionsweise des Produkts
notwendig.

-
Settings

User account

Giuseppe Verdi
email: G.Verdi@gmail.com

Wifi Connection

Disconnected
Check your wifi network

System preferences

Date and time, language, country

Customization

Brightness, sounds, oven light, door
opening aspiration, pot detection, ...

Power Limitation

Power limitation, power management,
energy saving, ...

Maintenance and control

Filter management, oven cleaning,
steam management

Product configuration
Types of installation, water hardeness

info and updates

Product informations, software updates,
reboot and recover system

Lock and Security

Child lock, System lock, demo mode |
Showroom, PIN setting

« SPRACHE: = "> @ >y

Die Sprache auswahlen.

« KONFIGURATION WiFi: = "> \...

Um das Produkt an den Router des Heimnetzwerks zu verbinden. Die Daten wie
angefordert einstellen.
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LAND: =>@R-> @ .

Das Land auswahlen.

« DATUM UND UHRZEIT: = > &> (O ...

Die Daten wie auf der Bildschirmseite angefordert einstellen.

« STANDBY ENERGY CONTROL: = "> [J =>4 ..

Uber Standby Energy Control die Aktivierung / Deaktivierung verwalten. Wenn deaktiviert,
ist es moglich, die Uhr und andere Informationen zu visualisieren, auch wenn das Produkt
abgeschaltet ist. Wenn aktiv, wird der Energieverbrauch auf ein Minimum reduziert, wenn
das Produkt abgeschaltet ist.

« POWER LIMITATION: = = ®)-> 3 .

Die Absorption des Produkts einstellen.

Den VERBRAUCHSGRENZWERT DES HAUSES entsprechend dem maximalen
Absorptionswert fiir die eigene Wohnung einstellen.

Den PERSONLICHEN VERBRAUCHSGRENZWERT fiir das Produkt einstellen.

« WASSERHARTE: = "> &/ => 3 ..

Erlaubt dem Produkt, die Haufigkeit der Entkalkungswaschgange zu bestimmen. Den
Wert der Wasserharte der eigenen Wohnung einstellen. Das Produkt besitzt eine Streifen
fur den Test der Wasserharte. Diese Einstellung ist grundlegend fiir die Haufigkeit der
Entkalkung.

« ERSTELLUNG DES KONTOS: = "2 4 ...

Ordnen Sie das Produkt dem Konto zu, um exklusive Vorteile und zusatzliche Funktionen
wie den Sprachassistenten zu erhalten.

« INSTALLATIONSMODUS: = "> &> (> ...

Den Typ von Rauchgasabsaugung des Produkts einstellen.

Das Absaugsystem, das die vom Kochfeld und dem Ofen erzeugten Dampfe und
Rauchgase kanalisiert, kann in der Version mit Absaugung und externer Evakuierung
oder mit interner Umluftfilterung verwendet werden. Konsultieren Sie den Abschnitt
dieses Handbuchs beziiglich der Installation und die Webseiten www.elica.com und
www.shop.elica.com, um das komplette Angebot an verfiigharen Bausatzen zu priifen
und so die verschiedenen Installationen, sowohl mit Filterung als auch mit Absaugung,
ausfiihren zu konnen.

° Version mit Filter:

Die angesaugte Luft wird durch spezielle Fettfilter und Geruchsfilter gefiltert, bevor sie
durch die entsprechenden Rohrleitungen zuriick in den Raum geleitet wird (Geruchsfilter
und Rohrleitungen miissen separat erworben werden). Weitere Informationen finden Sie
auf den Seiten (iber Zubehdr und Konfigurationen (fiir die Version mit Filter) im
illustrierten Teil dieses Handbuchs.

o [ "] Version mit Absaugung:

Die Dampfe werden nach aufen iber eine Reihe von Rohrleitungen abgefiihrt (missen
separat gekauft werden). Das Produkt an Rohre und Austrittsoffnungen anschlieRen, die
Uber einen Durchmesser verfiigen, der dem Luftauslass (Anschlussflansch) entspricht.
Fur nahere Informationen hinsichtlich der Rohre und deren Abmessungen siehe die Seite
im Installationshandbuch - Absaugversion - bezlglich des Zubehdrs. Die Verwendung
von Rohren und Austrittséffnungen an der Wand mit einem geringerem Durchmesser
fihrt zu einer Verringerung der Absaugleistungen und einem deutlichen Anstieg der
Gerauschentwicklung. Aus diesem Grund ist diesbezuiglich jede Haftung ausgeschlossen.
Um die maximale Absaugleistung zu erhalten: « Es wird ein Rohrverlauf mit einer
maximalen lineare Lange von 7 Metern empfohlen. « Auf einer Gesamtlange von 7
linearen Meter sollten maximal zwei 90° Kurven verwendet werden « Vermeiden Sie zu
starke Wechsel bei den Leitungsquerschnitten, besser immer einen Querschnitt von @
150 mm (oder rechteckig 222 x 89 mm) verwenden.

3.2. UPDATE DER SOFTWARE DES GERATS

Es ist mdglich, die Funktionalitdten des Produkts zu aktualisieren, indem man es an das
WLAN-Netzwerk verbindet und die neuen Versionen, die Elica zur Verfiigung stellt,
herunterladt.



3.3. BILDSCHIRMSEITE HOME

Nachdem die anfangliche Einstellung ausgefiihrt wurde und nach jedem nachfolgenden Einschalten des Produkts, wird die folgende Bildschirmseite Home visualisiert:

Angaben des Displays:
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Hauptmenii des Kochfelds.
Hauptmeni des Abzugs
Hauptmeni des Ofens
Meni der Einstellungen
MenU der Meldungen
Meni WLAN

Einschalten der Lichter

Offnung der Ofentiire

Kurzmenii (nach unten scrollen)

Symbole beziiglich des Zustand des Haushaltsgeréts:

o . ﬁ “a"'o‘

LS SO  SB. Haushaltsgerét NICHT gewahit und NICHT aktiv
HoOB HOOD OVEN

e ﬁ "‘0"0'

L § ) 20 | Haushaltsgerat gewahlt und NICHT aktiv
HOB HOOD OVEN

e ﬁ “o“o‘

LJ =9 28 | Haushaltsgerat gewahlt und aktiv

L HOB J L HOOD J OVEN J

U s = Haushaltsgerat NICHT gewahlt und aktiv
HOB HOOD OVEN

4. INDUKTIONSFELD

4.1. EINFUHRENDE INFORMATIONEN

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 Ihr Induktionskochfeld: Sicherer:
Niedrigere Temperatur auf die Glasoberflache. Schneller: Kirzere Aufwérmzeiten fir die
Gerichte. Praziser: Das Kochfeld reagiert sofort auf Ihre Befehle. Effizienter: 90% der
aufgenommenen Energie wird in Warme umgewandelt. Dariiber hinaus wird, sobald der
Topf vom Kochfeld weggenommen wird, die Ubertragung der Warme sofort unterbrochen,
damit nutzlose Warmeverschwendung vermieden wird.

e Behalter zum Kochen

il

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 Oberfliche des Kochfelds nicht zu
verschrammen;

+ Keine heiBen Toépfe 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 Tdpfen und Pfannen
ist auf folgendes zu achten:

Nur Topfe verwenden, die dieses Zeichen tragen.
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Wesentliche Teile:
1
2

Display Befehle
Kochbereiche

+ Der Boden muss vollstandig aus ferro-
magnetischem Material sein. Andernfalls
werden sowohl die Effizienz der Warme-
Ubertragung als auch ihre GleichmaRig-
keit verringert, wobei die Temperaturen
der Oberflache der Pfanne/des Topfes
nicht zum Garen geeignet sind.

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

+ Nicht flache Béden oder solche mit rau-
her Oberflache verursachen weniger
Kontaktflache zwischen Induktor und
Kochgeschirr, womit die Effizienz gemin-
dert und die Kocherfahrung verschlech-
tert wird.

oBereits existierende Behélter

Ob der Werkstoff des Topfes magnetisch ist, kann einfach mit einem Magnet geprift
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~

e 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 fiir den jeweiligen
Kochbereich zu erfahren, siehe illustrierten Teil dieses Handbuchs.



4.2. VERWENDUNG DES INDUKTIONSFELDS

Mit der Wahl der Taste HOB geht man auf die folgende Bildschirmseite (iber, die es ermdglicht, das Induktionsfeld zu verwalten.

A

"¢ 09:30

Feb

Informationen zum Display:

1 - Wahlschalter der Kochbereiche
2 {:? Menii der Favoriten

3 =3  Cooking Flow

4 | | Pause

5 — BRIDGE — Bridge

6a 8°8 & Anzeige der Absorption der Zonen FL; RL; RC.
6b 898 &3 Anzeige der Absorption der Zonen FR; RR;

7 - Wahlschalter des Haushaltsgerats

Weitere niitzliche Symbole:

ﬁ Dieses Symbol ermdglicht die Riickkehr zur Startbildschirmseite.

Es istin den Untermentis des Kochfelds oben in der Mitte vorhanden und erlaubt, die Einstellungen ei-
* nes Kochbereichs zu speichern. Die gespeicherten Programme werden in den FAVORITEN der Start-
bildschirmseite der Kochfelder visualisiert.

Es ist in den Untermenis des Kochfelds oben rechts, auf den Bildschirmseiten der Wahlschalter der
= manuellen Modi vorhanden. Durch Driicken dieser Taste geht man von einem kreisformigen Schiebe-
regler auf einen Regler mit vertikalen Schiebern (iber und umgekehrt.

Es ist im Untermenti des Kochfelds oben links vorhanden. Gibt die Zone, die eingestellt wird, an. Das
Feld der betreffenden Zone wird rot. AuBerdem erméglicht diese Taste, das Untermeni zu verlassen
und zum Hauptmeni des Kochfeld zuriickzukehren.

Symbole beziiglich des Zustands der Kochbereiche:

Beschreibung

02:24:00

ﬂf:

Zone NICHT aktiv.

Zone nicht aktiv bei erfasstem Topf.

Zone aktiv.

Zone aktiv bei NICHT erfasstem Topf.

Zone aktiv, mit Timer geregelt.

Zone kiihlt ab, bei NICHT erfasstem Topf.

Zone kiihlt ab, bei erfasstem Topf.

Beschreibung

$ | Funktion Auto. Melting aktiv.

m Funktion Auto. Warming aktiv.

0© | Funktion Auto. Simmering aktiv.

Funktion Automatic Heat-Up aktiv.

4 s Bridge aktiv.

U
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4.2.1. GARFUNKTIONEN

Schnelle Abfolge der Hauptbildschirmseiten des Kochfelds:

A

N Fri
Feb

A

1M Fri
Feb

[s]a]s]
[s]s]

0g9:30

09:30
ks =

BRIDGE

BN =

=0

Favorites cooking Flow

09:30
14

Auto Heat Up

So

simmering

1]

Warming

=

Melting

A

1M Fri
Feb

[s]a]s}
oo

A

N Fri
Feb

09:30 | 09:30

=)

BRIDGE

\
\
/’ll||||\‘\2
30

Favorites  Power Flow

Cancel Confirm

=D
=°

e AKTIVIERUNG DES KOCHFELDS - Komplette Anleitungen
Das Kochfeld besitzt 5 Kochbereiche, die auch gleichzeitig aktiviert werden kdnnen.
Aktivieren:

Eine der 5 Bereiche in der Mitte des Displays EH wahlen, auf der folgenden
Bildschirmseite ist es méglich, die gewlinschte Kochleistung einzustellen. Um zur

@00
Hauptbildschirmseite des Kochfelds zurlickzukehren, die Taste oben links O O
driicken.

Die wahlbaren Leistungen gehen von 1 bis 9. AuRer der Stufe 9 besteht eine weitere

Leistungsstufe “Booster”, die mit dem Symbol CA% visualisiert wird. (Konsultieren Sie die
“Leistungstabelle” am Ende des Kapitels, um die fiir den Typ von Garvorgang geeignetste
Leistung zu wéhlen).

Anmerkung: Die Leistung kann auch direkt durch anhaltendes Driicken auf die
betreffende Zone auf der Homepage des Kochfelds geregelt werden. Im Inneren des
Felds jedes Kochbereichs geniigt es, nach oben oder unten zu scrollen, um dessen

Leistung zu regeln@.
Deaktivieren:

Den aktiven Bereich, den man abzuschalten wiinscht, driicken E] auf der
nachfolgenden Bildschirmseite in der Mitte des Displays OFF dricken. Zur
Hauptbildschirmseite des Kochfelds zuriickkehren, indem man die Taste oben links

. @00
dricktO O.

o BRIDGE ZONE - Komplette Anleitungen

Es ist méglich, den vorderen Kochbereich zusammen mit dem entsprechenden hinteren
zu verwenden (konsultieren Sie, um zu priifen, auf welchen Zonen diese Funktion
vorgesehen ist, den Teil der Abbildungen dieses Handbuchs).

Aktivieren:

Auf der Hauptbildschirmseite des Kochfelds die Taste BRIDGE driicken oder gleichzeitig
die beiden zu vereinenden Zonen driicken. An diesem Punkt visualisiert das Display ein
Symbol mit den beiden vereinten Zonen, deren Leistung wie im vorherigen Absatz
angegeben geregelt werden kann (Aktivierung der Kochbereiche).  Zur

@00
Hauptbildschirmseite zurlickkehren, indem man die Taste oben links driickt O  O.
Deaktivieren:

n
Auf der Hauptbildschirmseite des Kochfelds das Symbol U] driicken, das Display kehrt zur
Anzeige der getrennten Zonen zurtck.

o AUTOMATISCHE FUNKTIONEN - Komplette Anleitungen

Die automatischen Funktionen ermdglichen es, die fiir besondere Vorgénge geeignetste
Temperatur einzustellen. Die folgenden Funktionen sind verfugbar:

=
VY’ MELTING: Temperatur, die geeignet ist, um delikate Produkte langsam zu schmelzen,
ohne dass die Empfindungsmerkmale (Schokolade, Butter usw.) zu beeintrachtigen.

“‘ WARMING: Temperatur, die geeignet ist, um die Speisen auf milde Art warm zu halten,
ohne Siedetemperaturen zu erreichen. Ideal fiir lang anhaltende Garvorgange wie
Tomatensaucen und Ragout.

O,

©° SIMMERING: Temperatur, die geeignet ist, um die Speisen kdcheln zu lassen und
dabei eine kontrollierte Garstufe aufrechtzuhalten. Vermeidet unangenehmes Austreten
von Wasser oder Speisen oder mdgliche Verbrennungen am Boden, typisch fir
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Zubereitungen wie Risotti oder abgekochtes Gemiise.
Zur Aktivierung:
Den gewlnschten Kochbereich wéahlen, auf der nachfolgenden Bildschirmseite das

Symbol @ zum Zugriff auf das Menii der automatischen Funktionen driicken, dann eine
der drei verfligbaren Fuktionen wahlen. Zur Hauptbildschirmseite des Kochfelds

@00
zurlickkehren, indem man die Taste oben links drlickt O O. In der gewlinschten Zone

wird eine der drei Symbole / / @ je nach Wahl visualisiert
Zur Deaktivierung:

Den Kochbereich wéhlen, in dem die automatische Funktion aktiv ist / / @ auf
der nachfolgenden Bildschirmseite in der Mitte des Displays OFF driicken. Zur
Hauptbildschirmseite des Kochfelds zurlickkehren, indem man die Taste oben links

. @00
drickt0O O.

o AUTOMATIC HEAT UP - Komplette Anleitungen

Die Funktion Automatic Heat UP ermdglicht es, die eingestellte Leistung zu schneller zu
erreichen.

Zur Aktivierung:

Einen Kochbereich wahlen und eine Leistung einstellen; an diesem Punkt die Taste @
driicken, im nachfolgenden Menti das Symbol 0 driicken. Zur Hauptbildschirmseite des

@00
Kochfelds zuriickkehren, indem man die Taste oben links driickt O  O.
Zur Deaktivierung:

Einen Kochbereich wahlen, in dem Automatic Heat Up aktiv ist, in der Mitte des Displays
OFF driicken. Zur Hauptbildschirmseite des Kochfelds zurlickkehren, indem man die

. . @00
Taste oben links driicktO  O.

e COOKING FLOW - Komplette Anleitungen

Cooking Flow aktiviert maximal 3 Kochbereich gleichzeitig mit 3 voreingestellten
Leistungen und ermdglicht dabei, die Temperatur des Topfes zu regeln, indem er einfach
auf das Kochfeld verschoben wird. Das Kochfeld erfasst die Position der Topfe und regelt
die eingestellte Leistung entsprechend der Position.

StandardmaBig aktiviert die Funktion die drei oberen Zonen mit bereits
voreingestellten Leistungen. (1-3-9)

Aktivieren:

Auf der Hauptbildschirmseite des Kochfelds _—_Q wahlen, den Topf auf eine aktive,
vom Display angegebene Zone positionieren, dann den Topf je nach Bedarf auf die
nachfolgenden Zonen verschieben.

Die Leistung &ndern:
Auf der Hauptbildschirmseite des Cooking Flow die Zone wahlen, die man zu wechseln
wiinscht, auf der neuen Bildschirmseite die neue Leistung einstellen, dann die Taste oben

@00
links © O drlicken, um zur Bildschirmseite des Cooking Flow zurlickzukehren.
Zonen édndern:

Es ist moglich, die Standardzonen durch Driicken des Symbols %? zu andern. Die
gewinschten Zone wahlen, bei jedem Druck dieser Zone wird diese aktiviert oder

deaktiviert. Nach Abschluss der Wahl Vv driicken, um diese zu bestétigen und zur



Hauptbildschirmseite des Cooking Flow zurlickzukehren.
Deaktivieren:

Um Cooking Flow zu deaktivieren, die Taste _-_Q drlicken.

e PAUSE

Die Funktion Pause erlaubt, jegliche aktive Funktion am Kochfeld zu unterbrechen.

Zur Aktivierung / Deaktivierung: MIT EINER ODER MEHR AKTIVEN ZONEN >I l

e POT SELF DETECTOR

Das Kochfeld erfasst automatisch die Anwesenheit von Tépfen auf den Kochbereichen,
indem es auf dem Display deren Position anzeigt. Wenn der Topf erfasst wird, leuchten
die Rander der entsprechenden Zone an der Schnittstelle weil auf.

4.3. LEISTUNGSTABELLE

4.2.2. FUNKTION TIMER
e TIMER DES KOCHFELDS - Komplette Anleitungen

Es ist mdglich, die Funktion Timer auf jedem Kochbereich unabhangig einzustellen

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

Zur Aktivierung:
Auf der hauptsachlichen Homepage des Kochfelds die gewiinschte aktive Zone wahlen,

das Symbol@ wahlen, abschliefend mit dem mittleren Wahlschalter einen Wert von
00h:01m bis 11h:59m einstellen. Die Wahl mit der Bestatigungstaste v bestatigen. Zur

@00
Hauptbildschirmseite des Kochfelds zurlickkehren, das Symbol oben links O O wahlen.
Auf der Homepage des Kochfelds in der Zone, die zeitgesteuert werden soll, erscheint an

diesem Punkt ein Countdown der restlichen Zeit .

Zur Deaktivierung:

Es ist mdglich, den Timer zu jedem Zeitpunkt zu deaktivieren, indem man das
Aktivierungsverfahren befolgt und den Countdown auf 00h:00m bringt; Oder die Taste
OFF auf dem mittleren Wahlschalter driicken.

Leistungsstufe Kochvorgang-Art

Verwendung (je nach Erfahrung und Kochgewohnheiten)

Schnell aufwarmen
Max. Leistung

Schnelles Erhdhen der Temperatur des Lebensmittels, bis es im Falle von Wasser
schnell kocht, oder die Kochfliissigkeiten schnell erhitzt werden

Braten - sieden

anschmoren, einen Kochvorgang beginnen, gefrorene Produkte braten, schnell kochen

Braunen - anbraten- sieden- grillen

anbraten, kochen lassen, kochen und grillen (fiir kurze Zeit, 5-10 Minuten)

Hohe Leistung
Braunen - kochen - schmoren - anbraten - grillen

anbraten, kdcheln lassen, kochen und grillen (durchschnittliche Zeit, 10-20 Minuten),
Zubehdr vorwérmen

Kochen - schmoren - anbraten - grillen

schmoren, leicht kocheln lassen, kochen (lange), Teig glatt umriihren

Mittelleistung Kochen - aufkochen - einkochen - verriihren

langeres Kochen (Reis, Saucen, Braten, Fisch) in Gegenwart von begleitenden Flissig-
keiten (z. B. Wasser, Wein, Briihe, Milch), Teig glatt rihren

Kochen - aufkochen - einkochen - verriihren

langeres Kochen (Volumen weniger als ein Liter: Reis, Saucen, Braten, Fisch) in Ge-
genwart von begleitenden Fliissigkeiten (z. B. Wasser, Wein, Briihe, Milch)

Schmelzen - auftauen — warmhalten - verriihren

Butter schmelzen, Schokolade langsam schmelzen, kleine Produkte auftauen

Niedrige Leistung ) Kleine Portionen frisch gekochtes Essen warm halten oder Servierplatten temperieren
] Schmelzen - auftauen — warmhalten - verriihren . .
und Risotto riihren
AUS D Ablageflache Kochfeld in Bereitschaftsstellung oder aus
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5. ABZUG

Wesentliche Teile:
1 Display Befehle

2 Absaugbereiche

5.1. EINFUHRENDE INFORMATIONEN

Das Produkt besitzt ein Absaugsystem, das tiber zwei Schlitze an den Seiten des Kochfelds absaugt. Die Offnung der Absaugbereiche ist vollkommen automatisiert, forcieren Sie nicht
die Offnung manuell, mit Ausnahme des Falls von duRerster Notwendigkeit. Die Flaps 6ffnen sich infolge der Regelung einer Leistung, die hoher als Stufe 1 ist, und schlieBen sich, wenn
die Leistung die Stufe 0 erreicht. Vermeiden Sie das Eindringen von groen Mengen an ausgetretenen Fliissigkeiten in das Innere der Liiftungsschlitze; konsultieren Sie ggf. den Teil

des Kapitels ,Wartung des Abzugs".

5.2. VERWENDUNG DES ABZUGS

Mit der Wahl der Taste HOOD geht man auf die folgende Bildschirmseite (iber, die es ermdglicht, das Induktionsfeld zu verwalten.

()] - Q=
i 1
i 09:30 !
N7 40% =0 —!
2a
\\\“‘II""//, 3
‘ ' 4
5
6
7

5.2.1. FUNKTIONEN DES ABZUGS
o AKTIVIERUNG DES ABZUGS - Komplette Anleitungen

Auf der Hauptbildschirmseite des Abzugs ist es iber die Anzeige in der Mitte des
Displays moglich, die Aktivierung zu verwalten und die geeignetste Saugleistung in
Abhéngigkeit der Menge an vom Garvorgang erzeugten Rauchgase zu regeln. Die
Geschwindigkeit kann auf einer Wertskala zwischen 0 und 100 eingestellt werden. Uber
der Stufe 100 bestehen zwei weitere “Booster’-Saugstufen; die erste wird mit dem

Symbol % visualisiert (NICHT blinkend), die zweite Stufe mit dem gleichen Symbol

>

max (blinkend). Bei der Visualisierung mit kreisférmiger Anzeige wird die Aktivierung des
Boosters durch zwei Linien angegeben, die blau aufleuchten.

Anmerkung: Die Booster sind zeitgesteuert, mit einer Dauer von jeweils 5min.
Deaktivieren:

Die Taste OFF driicken oder als Geschwindigkeit 0 einstellen.

e SELEKTIVE ABSAUGUNG - Komplette Anleitungen

Erlaubt, die Absaugung von nur einem Liftungsschlitz zu aktivieren.

Achtung: Die selektive Absaugung kann nur mit auf 30 oder eingestellte Saugleistung
und einer aktiven Zone am Kochfeld eingestellt werden.

Die Geschwindigkeit auf 30 oder hoher einstellen, die Auswahlleiste L/R unter dem
Wahlschalter der Geschwindigkeit aktiviert sich, gleichzeitig leuchtet die ANZEIGE DER
AKTIVIERUNG DER SELEKTIVEN OFFNUNG DER FLAPS in Azurblau auf.

Unter Verwendung der Auswahlleiste L/R kann die Seite gewahlt und der
Offnungswinkel des Flaps moduliert werden.

Um zur klassischen Absaugung mit beiden Schlitzen offen zuriickzukehren, den
Wahlschalter in die Mitte der Auswahlleiste L/R positionieren.

o SELEKTIVES AUTOCAPTURE - Komplette Anleitungen

Durch die Aktivierung der automatischen Funktion Autocapture schaltet sich der Abzug
auf der Seite und bei der geeignetsten Geschwindigkeit ein und passt dabei die
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Information zum Display:

- Bereich zur Wahl der Abzugsleistung
Anzeige der Aktivierung der selektiven Offnung Flap Re und Li
Leistung zur Verwaltung der selektiven Offnung Flap Re und Li

@ Funktion der automatischen Absaugung
Funktion Timer

Verwaltung der Anzeige der Wahlschalter

N7 11111 40% Anzeige der Filtersittigung

- Wahlschalter des Haushaltsgerats

Weitere niitzliche Symbole:

n

Gibt an, dass man sich im Menu des Abzugs befindet, es liegt oben links.

Dieses Symbol ermdglicht die Riickkehr zur Startbildschirmseite.

Saugkapazitat an die in den Kochbereichen eingestellte Stufe an.

Wenn die Kochbereiche ausgeschaltet werden, dann passt die Abzugshaube ihre
Sauggeschwindigkeit an und verringert sie stufenweise, um Restddmpfe und
Restgerliche zu beseitigen.

Aktivieren / Deaktivieren:

Auf der Hauptbildschirmseite des Abzugs das Symbol @ driicken. Im Wahlschalter in
der Mitte des Displays wird die Saugleistung visualisiert, die die Software fir die
geeignetste halt.

o FILTERSATTIGUNG

Das Produkt gibt an, wenn es notwendig ist, die Wartung der Filter auszufiihren, was in
o
Echtzeit an diesem Symbol sichtbar ist\/ ﬂﬂ"l 40%

5.2.2. FUNKTION TIMER
o TIMER DES ABZUGS - Komplette Anleitungen

Mit der Funktion Timer kann tiber einen Countdown die Betriebszeit des Abzugs reguliert
werden.
Zur Aktivierung:

Auf der Hauptbildschirmseite des Abzugs bei eingeschaltetem Abzug die Taste@
driicken, es wird eine neue Bildschirmseite mit Regler in der Mitte visualisiert, auf der die
gewlinschte Zeit VON 00h:01m BIS 11h:59m eingestellt werden kann. Die Taste

Bestatigung v driicken, um zu bestétigen und zur Startbildschirmseite des Abzugs
zuriickzukehren.

Zur Deaktivierung:

Es ist méglich, den Timer zu jedem Zeitpunkt zu deaktivieren, indem man das
Aktivierungsverfahren befolgt und den Countdown auf 00h:00m bringt. Die Taste

Bestatigung v driicken, um zu bestatigen und zur Startbildschirmseite des Abzugs
zuriickzukehren.



6. OFEN

Wesentliche Teile:

Display Befehle

TiirschlieRer Ofen
Schublade
Filtergitter
Kohlefilter
USB-Steckverbinder
Lifter Garvorgang

Feste Flihrungen

© 00 N O g A W N =S

Herausziehbare Flihrungen
10 Grill
11 Steckverbinder Temperatursonde

12 Lampen
13 Tank

6.1. VERWENDUNG DES OFENS

Durch die Wahl der Taste OVEN hat man Zugriff auf die Hauptbildschirmseite. Der Ofen erlaubt, 3 Arten von Programmierung zu verwalten: SCHNELLPROGRAMME — MANUELLE
PROGRAMME - SPEISEN.

Informationen zum Display:

A Q = an
10Fri D 9 . 3 D 1 - Menu Schnellprogramme
Feb - 2 {mﬂ Meni Manuelle Programme
) Quick programs . 3 L Meni Programme Speisen
Classic | Steam | Specials -
4 @ Menii Kiirzliche Programme
5 O Menl Programme Meine Auswahl
{[q ) 6  -O- Einschalten der Lichter
L ;
Manual f ) )
& QO 7 3 Einschalten des Vorheizens des Ofens
| i 7\ R 8 % Offnung der Ofentiire
Dishes 9 Wahlschalter des Haushaltsgerats

© -

Nimmt das aktive Programm wieder auf

£ 0

Light FastPre-heat Open

Weitere niitzliche Symbole:

. . *  Durch die Wahl dieses Symbols hat man Zugriff auf eine Reihe von detallierteren In-
ﬁ Dieses Symbol erlaubt, zur Homepage zurlickzukehren. 1 formationen beziiglich der Funktion
Die Klammer ist in den Programmen SPEISEN vorhanden, bei ihrer Akti\./.ie- Die Programme mit diesem gewahlten Symbol werden in der Sektion MEINE AUS-
@W rung (orangefarben) werden die am Standardprogramm ausgefiihrten An- @ WAHL vorgeschlagen. Es ist mdglich, dieses TAG auch wahrend der Phase der Spei-
derungen beibehalten. cherung des Programms zu setzen.
(Ej)ifs\?\lsaﬁlysrr?gllt;t ;Lj: arﬂ]i%Ezlelltr?hginr:zz}ﬁjr?begerﬁ/vmes n\:rgzggjghwg;'sz Dieses Symbol ist oben rechts in den Programmen SPEISEN vorhanden. Seine Wahl
= . . cinstelung der - =211 erlaubt, von einer Anzeige mit seitlichem Scrollen auf eine Gitteranzeige tiberzuge-
Wahl erméglicht es, von einem kreisformigen Schieberegler auf einen Reg-

ler mit vertikalen Schiebern tiberzugehen und umgekehrt. en.

Vorhanden im Untermenii des Ofens oben links. Hat die Funktion zum Ver- U Gibt den Wasserfiillstand im Tank fiir die Garvorgange mit Dampf an. Lesen Sie auf-
lassen des Untermendis, um zum Hauptmenti des Ofens zuriickzukehren. merksam das entsprechende Kapitel.
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6.1.1. MENU MANUELLE PROGRAMME

o— MANUELLE PROGRAMME - Komplette Anleitungen:

Der Modus MANUELLE PROGRAMME verfigt tber DREI Typen von Programmen:
KLASSISCHE, DAMPF, SONDERPROGRAMME;

Bei den manuellen Programmen ist es auch méglich, eine Funktion, genannt
VERKNUPFTE PROGRAMME, zu verwenden, die es ermdglicht, bis zu drei
aufeinanderfolgende Programmen zu programmieren, die nacheinander starten.

Zum Zugriff auf das Menii Manuelle Programme:

Das Symbol {H!'] driicken, standardméagig ist man bereits im Inneren des Menus
KLASSISCHE. SONDERPROGRAMME oder DAMPF wahlen, wenn man auf die anderen
Mends tbergehen méchte.

Einstellen des Programms:

In der Mitte des Displays werden unter den Tasten KLASSISCHE, DAMPF und
SONDERPROGRAMME die drei hauptséachlichen Angaben visualisiert, die man steuern

und/oder andern kann: TYP VON GARVORGANG - TEMPERATUR Eﬂ - ZEIT O]
des Programms, das man einstellt. Zum Zugriff auf die MenUs auf eines der drei Felder
driicken, die die manuellen Anderungen ermdglichen.

Nachdem die gewiinschten Felder gedndert wurden, ist es notwendig, zur
Hauptbildschirmseite der MANUELLEN PROGRAMME mit der Taste oben links

zurlickzukehren, um das Programm zu starten
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Starten/Stoppen des Programms:
Auf der Hauptbildschirmseite der MANUELLEN PROGRAMME nach der Bestimmung
aller gewiinschten Einstellungen:

Das Symbol START [[> driicken, um das Programm zu starten.

Das Symbol STOPP @ driicken, um das Programm im manuellen Modus zu stoppen.

ANMERKUNG: Fir ein lineares Verfahren wird empfohlen, nacheinander zuerst die
Einstellung des Programms, dann die Temperatur, schlieRlich die Dauer zu verwalten. Es
ist jedenfalls mdglich, diese drei Werte nach Wunsch, ohne eine festgelegte Abfolge
einzustellen.

ANMERKUNG: In den nachfolgenden Tabellen werden im Detail die verfiigbaren
Programme fiir beide Untermenus aufgelistet und erklart).

ANMERKUNG: Aktivierbare Funktionen: DELAY Qﬁy; TEMPERATURSONDE j’;

FAST PRE-HEAT ﬂ; Es handelt sich um Funktionen, die nur aktiviert werden konnen,
wenn deren Symbol im Programm vorhanden ist. In diesem Kapitel gibt es einen
Abschnitt fiir jede von ihnen, der deren Funktionsweise erklart.



»> MANUELLE PROGRAMME - (KLASSISCHE):
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Programs  Temperature Timer Programs  Temperature Timer Programs  Temperature Timer

Temperatur Aktivierbare .
Programm . . Beschreibung
(C?) Funktionen
—_— Statisches 30°
J’ () F’, ﬂ Fir den traditionellen Garvorgang auf einer Ebene, besonders geeignet fiir StiBwaren
— Garen Max 280°
Garen 30°
.'.‘ . - () Fﬂ; ﬂ Geeignet fiir alle Speisen, Maglichkeit, auf mehreren Ebenen zu garen
Mit Umluft Max 280°
_ 30°
38 || Intensives Garen - () Fﬂ; - |Um Speisen wie Huhn, Fisch in der Folie, geschmortes Gemiise auf schnelle und intensive Art zu garen.
—_— Max 280°
Diese Modalitat verwenden, um die obere Seite der Speisen anzubrdunen (zum Beispiel Fleisch, Lasa-
Grill 3 Ebenen fir jede Halfte | - ()@; - |gne oder Gratin). Es ist moglich, das Heizelement rechts und links getrennt zu verwenden, um kleinere
Portionen von Lebensmittels zu grillen.
-~ Grill 30° < Diese Modalitét verwenden, um Fleisch oder Fisch zu grillen, indem man die groReren Stiicke auf die
3 ) l{ o i
mit Umluft Max 280° niedrigere Ebene positioniert.
eoee Langsames 30°
9 5' - 1,3 Fir ein delikates und langsames Garen, ideal, um die Zartheit der Lebensmittel zu erhalten.
oo Garen Max 120°
Unterer 30° J‘ Q‘Jﬁﬂ ),3 Diese Modalitat am Ende der Garphase verwenden, um den Boden einer Torte oder einer Pizza zu bréu-
——]| Heizwiderstand Max 200° nen oder ihn knusprig zu machen.
ga Frittieren mit 30° - Q)Fﬂ ﬂ Um Pommes frites, Hiihnerfliigel, Kroketten, Gemuse auf gesunde Art zu frittieren, indem man die Menge
aster HeiRluft Max 280° an Ol reduziert, aber Knusprigkeit und Geschmack mit dem speziellen Gitter im Lieferumfang erhalt
Pizza 30°
- () Fy; ﬂ Um die Pizza mit einer kraftigen Braunung und einem knusprigen Boden zuzubereiten.
(no steam) Max 280°
30°
58§ . .
Brot - Fy 3 Um Brot und Brotchen zuzubereiten
ub Max 280° Cj f
— & Garen 30° J‘ C) @ 6 Verwendet das optimierte Heizsystem, um wahrend dem Garen Energie zu sparen. Die Garzeiten sind
ECO | mit Umluft Eco Max 200° etwas hoher, die Ergebnisse jedoch unveréndert.

ANMERKUNG Befehl Grill E] - Im Untermend Grill erscheint nicht der Befehl zur Temperaturverwaltung, sondern derjenige zur Verwaltung der Stufen, was erlaubt, die Leistungsstu-
fen des Grills von 0 bis 3 zu verwalten. Es ist mdglich, das Heizelement rechts und links getrennt zu verwenden, um kleine Portionen zu grillen. Ein Symbol in der Mitte des Displays er-

laubt, diese Option zu verwalten: G Getrennter Grill, G2 Verkniipfter Grill

ANMERKUNG: Aktivierbare Funktionen: QBEDELAY; j] TEMPERATURSONDE; ﬂ FAST PRE-HEAT.Siehe entsprechende Kapitel.
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»> MANUELLE PROGRAMME - (DAMPF):

Das Garsystem mit Dampf gart verschiedene Art von Speisen sehr viel delikater und schneller. Mit dieser Zubereitungsmethode bleiben auf diese Weise die Form, die Farbe und das ty-
pische Aroma der Lebensmittel unverandert. Besonders geeignet fiir das Garen von Fleisch, Gemuse, Teige und Brotwaren. Fir das Dampfgaren wird die Verwendung der mitgeliefer-
ten Behalter aus Metall empfohlen, wobei zu beachten ist, unter die Backform aus Stahl die gelochte Fettpfanne zu positionieren, damit die von den Speisen wahrend des Garvorgangs

erzeugte Flissigkeit aufgefangen wird

ACHTUNG: Bei jeder Verwendung des Ofens mit Dampfprogrammen ist es notwendig, IMMER den Tank zu reinigen und zu fiillen.
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21:30

Temperatur Aktivierbare .
Programm R . Beschreibung
(C°) Funktionen
—‘\ll' 30° i i ir ei 5 i i it Hi
Pizza Steam Q FEU }6 Zur Zubereitung von Pizza. Fir eine starke Braunung und eine knusprigen Boden mit Hilfe des
Max 280° Dampfes
—‘\ll' 30°
Brot Steam ) F’ 3 Um Brot und weiche Brétchen mit einer starken Braunung zuzubereiten

b I Max 280° @& 4 ¢
—

_.:" . 30° Um Speisen wie Huhn, Fisch in der Folie, geschmortes Gemiise auf schnelle und intensive Art

o8 Intensives Garen . it Damof

i S Max 280 mit Dampf zu garen.
e .... Feuchtigkeit 90°

(l,\ Hoch 5’ < J Fy; 173 Ideal, um delikate Gerichte wie Cremes, Auflaufe, Pasteten und Fisch zu kochen

Max 130°

“ HIGH Mit Umluft
p— .... Feuchtigkeit %° ﬁ

eOh) Mittel 5’ J 3 Ideal, um gediinstetes oder geschmortes Fleisch, Brot und stiRer Hefeteige zu kochen

W/ J _ Max 200° CJ 1 g g ¢
* MED Mit Umluft
— .... Feuchtigkeit 90° FEU
Niedri 5’ /) 3 Ideal fiir Fleisch, Gefliigel, im Ofen gebackene Speisen und Auflaufe
(‘i’\J 9 Max 200° Cj ‘, 9 g P
. Low Mit Umluft
Garen mit
(\m 90° -100° 5’ 173 Ideal fiir alle Speisen
Dampf

‘ FULL

ANMERKUNG: Aktivierbare Funktionen: QJFE’DELAY; J’ TEMPERATURSONDE; 1,3 FAST PRE-HEAT.Siehe entsprechende Kapitel.
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»> MANUELLE PROGRAMME - (SONDERPROGRAMME):

Mit den SONDERPROGRAMMEN ist es méglich, das Auftauen und andere besondere Tatigkeiten zu verwalten.
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election 6 Timer g Weight
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% 7 o 8
Light Fast Pre-heat Open Timer Programs  Temperature R
< a0
(o) HOOD S‘EI ES Q/Fl
21:30
Temperatur Aktivierbare .
Programm . Beschreibung
(C°) Funktionen
?ﬂ?&: Auftauen 30° - 40° “ Fy; Zum schnelleren Auftauen
[N}
Erwdarmen
” Teller 60°-70° < ) Fy; Um Teller, Geschirr oder Ofenbehalter zu erwérmen
Nt
Warmhalten ) )
” 60° - 90° Um die gekochten Speisen warmzuhalten
-)) ((- Dorren 30°-150° ¢ Fy; Um Krauter, Obst, Gemiise zu dorren.
1 Séuerung 30° - 50° Eflaubt es, dgn Te|gl im Vergleich zur Raumtemperatur schneller gehen zu lassen und die Ober-
|_| flache des Teigs bleibt feucht
~N . o ano Fﬂ Um Fertiggerichte und Backwaren zu erwérmen. Der Dampf hilft, sie zu regenerieren, als ob sie
L‘J/ Regeneration 60°-90 QJ eben aus dem Ofen kémen

ANMERKUNG Befehl Auftauung : Im Untermeni des Timers dieser Funktion ist es méglich, auch das Gewicht der aufzutauenden Speise einzustellen.
ANMERKUNG: Aktivierbare Funktionen: QBEDELAY; j’ TEMPERATURSONDE; ﬂ FAST PRE-HEAT.Siehe entsprechende Kapitel.
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> MANUELLE PROGRAMME - (Funktion VERKNUPFTE):

Erlaubt, bis zu maximal 3 Programme, die nacheinander automatisch starten, in Abhangigkeit der bei der Phase der Programmierung gewéahiten Abfolge und Zeiten einzustellen; ACH-
TUNG: Um das verkniipfte Programm zu schaffen, ist es verpflichtend, die Dauer der Programme einzustellen.
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o VERKNUPFTE - Komplette Anleitungen:

Einstellen der Funktion:

Den Zugriff auf das Meni MANUELLE Programme %% vornehmen und das erste
Programm, mit dem man beginnen mdchte, einstellen. Um das néchste Programm
hinzuzufiigen, ist es verpflichtend, die Dauer des ersten Programms einzustellen, indem

man das Symbol ZEIT wahlt. Nach diesem Vorgang aktiviert sich auf der
Hauptbildschirmseite der MANUELLEN Programme oben links das Symbol

. + ot
VERKNUPFTE PROGRAMME B = &

Durch die Wahl des Symbols im oberen Teil der Bildschirmseite erscheint eine Leiste, die
es ermdglicht, die dem ersten Programm folgenden Programme hinzuzufiigen/zu

|6schen. Verwenden Sie + und ===, um diesen Vorgang zu verwalten.

Nachdem das zweite Programm hinzugefiigt wurde, ist es moglich, die Regelung der
Parameter wie fiir das erste Programm auszufiihren. Wenn man wiinscht, ein drittes
Programm hinzuzufiigen, ist es auch in diesem Fall verpflichtend, eine Zeit fiir das zweite

Programm einzustellen, indem man das Symbol ZEIT wéhlt.

Andern oder Priifen des Programms:

Um eventuelle Anderungen an den vorhergehenden Programmen auszufiihren oder zu
priifen, ob die vorher eingestellten Parameter korrekt sind, die Nummer des Programms
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aus der Liste oben in der Mitte wahlen. a 1z o in diesem

Fall 1.

Speicherung des Programms:
Auf der Hauptbildschirmseite der MANUELLEN PROGRAMME ist es auch mdglich, das
Programm, das erstellt wird, zu speichern, sei es einzeln oder verknlpft. Dieses Symbol

oben rechts wahlen @ man hat Zugriff auf eine Bildschirmseite, auf der es maglich ist,
dem Programm einen NAMEN zu geben und ein unter den verfligbaren reprasentatives
Bild zuzuordnen. Um die Speicherung zu bestétigen, das Symbol SPEICHERN driicken

Das gespeicherte Programm kann in MEINE SPEISEN in den Programmen SPEISEN
eingesehen werden.

Starten / Stoppen des Programms:
Nachdem alle gewiinschten Parameter eingestellt wurden, zum Start des verkniipften
Programms:

Das Symbol START ﬂ> driicken, um das Programm zu starten.

Das Symbol STOPP D drlicken, um das Programm im manuellen Modus zu stoppen.



6.1.2. PROGRAMME SPEISEN

Mit den PROGRAMMEN SPEISEN ist es méglich, jedes beliebige Gericht auf einfache und praktische Art zuzubereiten. Nach der Wahl der Kategorie und des Lebensmittels, schlagt das

Gerat die angemessenen Anwendungen, Einstellungen und dazugehdrigen Zbehorteile vor.
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: N DUAL COOKING
{ Classic Steam | Specials o 5
is voss]

o &
Light Fast Pre-heat Open

e PROGRAMME SPEISEN - Kurzanleitungen

Ein Programm Speisen verwenden:

Das Symbol Q driicken, man hat Zugriff auf eine neue Bildschirmseite, auf der zwei
Typen von Speisenlisten ELICA DISHES (man befindet sich bereits in diesem Menii) und
MY DISHES, plus eine spezielle Modalitat, genannt DUAL COOKING (siehe beziigliche
Kapitel fiir diese Modalitét) verfiigbar sind.

Die Listen ELICA DISHES verwenden:
In ELICA DISHES sind die Programme nach Typ von Lebensmittel, MEAT / FISH /
PASTA usw. unterteilt. In jeder Kategorie werden Speisen vorgeschlagen.

Die Speise zum Zugriff auf die Bildschirmseite zum Start und der Verwaltung des
zugeordneten Programms wéhlen. Von hier aus ist es méglich, das Programm mit den
voreingestellten Parametern zu starten oder die Standardeinstellungen zu &ndern, bevor
das Programm gestartet wird.

Verwendung der Listen MY DISHES:
In MY DISHES ist die Liste der personlich gestalteten Programme vorhanden, die vom
Benutzer mit den bevorzugten Parametern gespeichert wurden.

Starten der voreingestellten Programme:
Prifen, dass die empfohlenen Ebene und Schale verwendet wurden, dann das

Programm starten [[>

Andern der Programme vor dem Start:

Vor dem Starten eines voreingestellten Programms ist es mdglich, einige Parameter fiir
die personliche Gestaltung des Garvorgangs zu andern. PERSONALISIEREN in der Mitte
des Displays driicken, um die folgenden Parameter &ndemn zu kénnen: TEMPERATUR

28.8 170° . cewicHT DER sPEISE ODER PORTIONEN B/ (S - carzer @
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5,9« 01:25:00 “rere

S+ 1900,
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o
; GARERGEBNISSE M ;

Beibehaltung der am voreingestellten Programm ausgefiihrten Anderungen:
Nachdem ein Programm geéndert wurde, ist es mdglich, die neuen Einstellungen fiir

diesen Garvorgang beizubehalten; hierzu das Symbol [i]J wahlen, sodass es orangefarben

wirg U0

Das Programm auf die anfinglichen vor der Anderung zuriickbringen:
Zu jedem Zeitpunkt ist es mdglich, die urspringlichen Einstellungen wiederherzustellen,

es genligt, das Symbol @J zu drlicken, sodass es wieder wei3 wird. @ "[l]J.

o PROGRAMMEN SPEISEN - Garvorgédnge mit Dampf
a»

Einige Speisen sind mit dem Symbol 8I#Y gekennzeichnet, was angibt, dass ein
Garvorgang mit Dampf vorgesehen ist. In diesen Programmen erscheint auf der rechten

Seite auch die ANZEIGE DES WASSERFULLSTANDS (des Tanks “M") U

ACHTUNG!: Bei jeder Verwendung des Dampfgarens sicherstellen, den Tank M zu
waschen und mit sauberem Wasser zu fiillen. Fir den Zugang den Tank demontieren
und reinigen. Lesen Sie das Kapitel Wartung und konsultieren Sie den Teil am Ende der
Abbildungen.

o PROGRAMM SPEISEN - Garvorgange mit Temperatursonde:

Einige Garvorgénge sehen die Verwendung der Temperatursonde vor, in diesem Fall

[
erscheint unter der Temperatur diese Symbol )Rf Dieses Zubehor korrekt montieren, um
das Programm starten zu kdnnen.

A ACHTUNG: Lesen Sie vor der Nutzung der Temperatursonde aufmerksam das
Kapitel zu diesem Zubehor.



6.1.3. SCHNELLE PROGRAMME

,Schnelle Programme* ist eine vereinfachte Nutzungsmodalitét fiir die Einstellung der Parameter: Garprogramm, Temperatur, Timer. Bei den schnellen Programmen ist es nicht moglich,
die erweiterten Funktionen wie zum Beispiel SONDE, DELAY, MULTI-COOKING, SPEICHERUNG DER PROGRAMME zu verwalten. Die Tabelle beziiglich der Einstellung der Program-
me bleiben unverandert, sowie die von Elica vorgeschlagenen Garempfehlungen.
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6.1.4. WEITERE OFENFUNKTIONEN
o RECENT:

Diese Funktion erlaubt, aus einer Liste eines unter den letzten verwendeten Programmen zu wahlen.

Auf der Hauptbildschirmseite des Ofens das Symbol @ driicken.
e FAST PRE HEAT

Diese Funktion erlaubt, den Ofen auf schnelle Art vorzuheizen.

Anmerkung: Es ist nicht méglich, die Garvorgénge zu starten, bis das Vorheizen den eingestellten Wert erreicht. Es ist jedenfalls méglich, das Vorheizen zu jedem Zeitpunkt zu deakti-

vieren, um die Programmierung zu beginnen.
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o FAST PRE-HEAT - Komplette Anleitungen

Aktivieren:

Auf der Hauptbildschirmseite des Ofens das Symbol von Fast Pre Heat 1’3 driicken, man
hat Zugriff auf eine neue Seite, auf der es mdglich ist, die gewlinschte Vorheiztemperatur

einzustellen. Die Taste B (START) drlicken, um das Vorheizen zu starten. Um zur

vorherigen Bildschirmseite zurlickzukehren, X driicken.

Andern der Temperatur:
Es ist mdglich, zu jedem Zeitpunkt die Temperatur, die man zu erreichen wiinscht, auf der

Hauptbildschirmseite des Ofens zu &ndern, indem man die Tasten + und == der
180° +

Temperaturanzeige driickt FastPre-heat - Andernfalls ist es mdglich, die neue Temperatur
mit dem Wahlschalter einzustellen; zum Zugang zur Bildschirmseite auf die Nummer der

Temperaturanzeige driicken, in diesem Fall 180. Um zur vorherigen Bildschirmseite

zuriickzukehren, X drlicken.
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Vorzeitiges Deaktivieren:

- 180° +
Die Nummer der Temperaturanzeige FastPre-heat driicken, in diesem Fall 180 zum Zugriff

auf die Bildschirmseite des Wahlschalters, jetzt die Taste ﬂ (STOP) drticken.

Um zur vorherigen Bildschirmseite zurlickzukehren, X drlicken

Zusténde des Fast pre Heat:

FAST PRE HEAT IST AKTIV (hat aber NICHT die Temperatur erreicht): das Symbol des
Ofens wechselt [z] E> @ und infolgedessen das Symbol des FAST PER HEAT ﬂ
E> ﬂ Beim Zugriff auf das Menli zur Verwaltung der Programme wird (iber der

Hinweistaste das folgende Symbol visualisiert:

FAST PRE HEAT IST AKTIV (und hat die Temperatur erreicht): das Symbol des Ofens
E> @ und infolgedessen das Symbol des FAST PER HEAT ﬂ E>

wechselt

ot Beim Zugriff auf das Menl zur Verwaltung der Programme wird iber der

(M
Hinweistaste das folgende Symbol visualisiert: \"/

Wenn der Ofen die gewiinschte Temperatur erreicht, schiégt das Display automatisch
zwei Moglichkeiten vor, UNTERBRECHEN oder BEIBEHALTEN.

UNTERBRECHEN Fast Pre Heat deaktiviert sich, daher ist es mdglich, das gewilinschte
Programm einzustellen.

BEIBEHALTEN Der Ofen bleibt bei der eingestellten Temperatur fir 20min.

Anmerkung: Wenn der Benutzer nicht eingreift, behalt der Ofen die Temperatur fiir 20
Minuten bei, nach deren Ablauf endet die Funktion.



6.1.5. DAUER DES GARVORGANGS

Mit der Funktion TIMER @ kann die Dauer des Garprogramms verwaltet werden,
sodass der Betrieb am Ende des eingestellten Werts automatisch unterbrochen wird.

Die Dauer kann vor oder wahrend des laufenden Garprogramms eingestellt, gedndert
oder geloscht werden.

Die Verwaltung des Timers des Garvorgangs kann nicht eingestellt werden, wenn die
Funktion SONDE aktiv ist.

Es ist nicht verpflichtend, eine Dauer einzustellen, um einen Garvorgang zu starten. Aus
Sicherheitsgriinden schaltet der Ofen nach einem Zeitraum von XX Minuten automatisch
ab, wenn eine manuelle Heizfunktion aktiv ist, ohne die Einstellung der Dauer.
ACHTUNG: Wenn bei laufendem Programm der TIMER durch Driicken des

Symbols Reset Timer 5 (rechts des Timers) unterbrochen wird, werden die
laufenden Garprogramme ohne Timer weitergefiihrt. In diesem Fall ist es wichtig,
den laufenden Garvorgang zu iiberwachen, um zu vermeiden, die Speise
anzubrennen.

e VERZOGERTE DAUER (DELAY) - Komplette Anleitungen

Diese Funktion kann NICHT bei den ,Schnellen Programmen* aktiviert werden.

Die Funktion erméglicht es, ein Garprogramm nach einem bestimmten, vom Benutzer
eingestellten Zeitraum zu beginnen oder zu beenden. Es ist méglich, den Start fir 1
Minute bis zu maximal 23 Stunden und 59 Minuten zu verzégern.

Anmerkung: Immer sicherstellen, dass die Lebensmittel nicht zu lange im Garraum
bleiben und nicht verderben.

Um die Funktion zu aktivieren:

Als Voraussetzung fiir den Start ist es erforderlich, eine Garzeit o einzustellen, daher

zur Hauptbildschirmseite des Garprogramms zuriickkehren i , auf der jetzt dieses

Symbol QEB gewahlt werden kann (oben rechts befindet sich dasjenige der Offnung der
Ofenttire). Zum Zugriff auf die Bildschirmseite zur Verwaltung der Funktion Delay wahlen.

Die Funktion mit dem Symbol oben rechts aktivieren » . Es sind zwei

Modalitaten zur Einstellung der Verzégerung wie unten angegeben verfugbar:
|>f."> Stellt die Uhrzeit von Programmbeginn ein.

QESteIIt die Uhrzeit von Programmende ein.

Anmerkung: Bei der Uhrzeit von Garende sind bereits die Minuten berlcksichtigt, die fiir
das Vorheizen notwendig sind.

BESTATIGUNG driicken. Um die Einstellung zu akzeptieren und zur

Hauptbildschirmseite des Garprogramms zuriickzukehren. Das Programm starten D
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6.1.6. OFFNUNG DER TURE

Die Offnung der Tiire ist automatisch, wenn das Symbol % am Display gewahlt wird.
Jedenfalls ist es mdglich, die Ture durch Einwirken auf dessen Seite manuell zu &ffnen.
Wenn wahrend des Betriebs die Ture des Produkts gedffnet wird, wird dieses umgehend
gestoppt. Wenn die Tir geschlossen wird, setzt das Gerat das gewahlte Programm fort.

Bei der Offnung der Tiire aktiviert sich die Funktion zur Dampfabsaugung fiir 10 s. Die
Funktion kann im entsprechenden MenU gesperrt werden.

6.1.7. LICHTER

Die Verwaltung des Lichts kann MANUELL oder AUTOMATISCH sein.

Auf der Startbildschirmseite ﬁ das Symbol
Verwaltung der Einstellungen.

MANUELLER MODUS: Die Beleuchtung wird nur aktiviert, wenn der Benutzer es
wiinscht.

AUTOMATISCHER Modus: Wenn die Tiire des Gerats gedffnet wird, aktiviert sich die
interne Beleuchtung. Wenn die Ture fir mehr als 15 Minuten offen bleibt, schaltet sich die
Beleuchtung aus. Beim Schliefen der Tire bleibt sie fiir 1 Minute eingeschaltet.

Beim Start eines Garprogramms aktiviert sich die interne Beleuchtung fiir 3 Minuten. Am
Ende des Zyklus aktivert sie sich fiir weitere 3 Minuten.

ANMERKUNG: Jedenfalls ist es immer mdglich, die Beleuchtung mit dem
entsprechenden Befehl ein- oder auszuschalten.

wahlen, dann HELLIGKEIT zur



6.2. SONDE DER SPEISE

Mit der Sonde der Speise ist es méglich, Fisch, Gefllgel, verschiedene Teile und GréRen von Fleisch mit Prazision zu garen. Die Sonde erlaubt in der Tat ein perfektes Garen der Le-
bensmittel, dank der Spitzenkontrolle der Kerntemperatur der Speise. Die Kerntemperatur der Speise wird von einem speziellen Sensor im Inneren der Spitze gemessen.
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Achtung: Die Temperatursonde darf NUR fiir die Kontrolle der Temperatur der im
Ofen zu garenden Speisen nach einem entsprechenden Anschluss an den Stecker
im Garraum verwendet werden. NICHT fiir andere Zwecke oder mit anderen
Modalitaten VERWENDEN.

Achtung: Die Temperatursonde kann nicht fiir flissige Gerichte verwendet werden.
Achtung: Fiir eine prazise Messung der Kerntemperatur der Speise darf die Spitze der
Sonde nicht in Kontakt mit Knochen oder fetten Teilen kommen.

Achtung: Nicht alle Typen von Garprogrammen sind fiir den Betrieb mit der
Temperatursonde geeignet, priifen Sie die Kompatibilitat in der entsprechenden Tabelle.
Achtung: Um optimale Ergebnisse zu erhalten, sollte sich das Lebensmittel bei
Raumtemperatur befinden.

o SONDE DER SPEISE - Maximale Nutzungstemperatur

A Die Sonde der Speise besitzt eine maximale Betriebstemperatur von 220°C

Bei eingesetzter Sonde und Temperatur des Ofen-
raums iiber 220°C erscheint dieses Pop-up zur WAR-
NUNG am Display und der Ofen 6ffnet automatisch die
Ture des Garraums. Dieser Automatismus verbleibt, bis
die Sonde entfernt wird oder die Temperatur im Inneren
des Garraums unter 220°C sinkt.

&\

Warning!

Too high temperature, the
probe may be damaged.
SCONNECT IT IMMEDIATELY

e TEMPERATURSONDE - Komplette Anleitungen

Aktivierung und Verbindung der Sonde:

Die Sonde wird im Menii TEMPERATUR Eﬂ der Programme MANUELLE oder SPEISEN
verwaltet. StandardmaRig ist sie deaktiviert. Nach dem Zugriff auf das Meni
TEMPERATUR oben rechts SONDE wahlen.

Auf dieser Bildschirmseite die Erfassung » freigeben; es erscheint ein

Symbol oben links jQ . Das Kabel der Sonde an den Stecker des Ofens verbinden, das

"
Symbol zeigt die Verbindung mit dem Wechsel der Farbe an jﬂ.

Anmerkung: Wenn das Sondenkabel verbunden wird und man dann den Zugriff auf
dieses Menu ausfiihrt, findet man diese Funktion bereits automatisch freigegeben vor

, auch das Symbol des Zustands der Sonde zeigt an, dass die Sonde

0
angeschlossen ist J)If.

Achtung: Wenn das Kabel der Sonde mit dem Ofen verbunden ist, ist es nicht méglich,
diese Funktion zu sperren, dieser Zustand wird von dem Symbol auf diese Weise

angezeigt: » .

ty
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Verwaltung der Funktionen der Sonde:

Die Sonde kann in zwei Modalititen funktionieren,
UBERWACHUNG.
Nachdem die Sonde aktivviert wurde, aktiviert sich im mittleren Wahlschalter dieses

MANUELL (Target) oder

Symbol @ durch sein Driicken geht man von einer auf die andere Modalitat Uber.
Modus UBERWACHUNG: die Sonde beschrénkt sich auf die Erfassung der Temperatur.
Dieser Wert wird nahe demjenigen der in der Hauptbildschirmseite der Programme

MANUELLE oder SPEISEN eingestellten Temperatur visualisiert " 210%(>80°)

Modus MANUELL (Target): In Modalitdt Target muss der Wert der Innentemperatur
eingestellt werden, den die Speise erreichen soll. Dieser Wert wird nahe demjenigen der
in der Hauptbildschirmseite der Programme MANUELLE oder SPEISEN eingestellten

2 o ] (]
Temperatur visualisiert. :1210%:1180% Nahe der groRen Nummer der eingestellten

Temperatur, in diesem Fall 80°c, wird ein Wert visualisiert, der sich auf die in Echtzeit von
der Sonde erfassten Temperatur bezieht. In diesem Fall 30°C.

ANMERKUNG: Das wahlbare Temperaturintervall geht von einem Minimum von 20°C bis
zu einem Maximum von 90°C.

Wenn die eingestellte Innetemperatur erreicht ist, ertont ein akustisches Signal und das
Gerat hort auf, zu heizen.

In dieser Modalitat ist es nicht moglich, die ZEIT der Abschaltung des Ofens manuell
einzustellen, da die Sonde die Verwaltung Ubernimmt.



Verfahren zur Einfiihrung/Verbindung der Sonde:
Das Lebensmittel auf ein Backblech positionieren "> Die Spitze der Sonde in das

Innere des Lebensmittels einsetzen '">Sicherstellen, dass die Sonde im dicksten Teil
des Lebensmittels, quer und mindestens fiir 3/4 ihrer Lange eingefiihrt ist, aber nicht das

Backblech beriihrt und nicht aus dem Lebensmittel herausragt. "2 Den Stecker der
Sonde mit der entsprechenden Aufnahme verbinden.

Diinne Fleischstiicke

&
Die Sonde fiir Lebensmittel in den dicksten Punkt des
Fleisches einfiihren.

Dickes Fleischstiick

Die Sonde fiir Lebensmittel von oben einfilhren, indem
man es geneigt halt.

Gefliigel

Die Sonde fiir Braten in den dicksten Teil der Hiihner-
brust einflihren. Je nach den Eigenschaften des Gefi-
gels das Thermometer fiir Braten quer oder langs ein-
fihren.

Das Gefliigel auf das Gitter mit der Seite der Brust
nach unten gerichtet anordnen

Fisch

Die Sonde firr Braten hinter dem Kopf des Fisches in
Richtung der Gréte einfiihren.

FEGD

\

Ordnen Sie den ganzen Fisch auf dem Grill an, ohne
ihn zu wenden, und verwenden Sie beispielsweise hal-
be Kartoffeln als Unterlage.
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6.3. TABELLE ZUR TEMPERATURKONTROLLE

MIT SONDE FUR SPEISEN

RINDFLEISCH blutig Rosa Gut durch
Roast Beef 45° 60° 70°
Lende 45° 60° 70°
Hackbraten 80° 83° 86°
SCHWEINEFLEISCH
Lende oder Hiifte 65° 68° 72°
Haxe 80° 83° 85°
Filet 65° 69° 75°
Schinken 65° 70° 75°
KALBFLEISCH
Kalbsbraten 75° 78° 80°
Kalbshaxe 80° 83° 85°
Kalbslende 65° 68° 70°
KANINCHEN
Ganzes Kaninchen/Kaninchenbraten 72° 75° 80°
LAMM / HAMMEL
Hammelkeule 80° 85° 88°
Hammelriicken 75° 80° 85°
Lammbraten/Lammschenkel 65° 70° 75°
WILD
Hasenriicken/Hirschriicken 60° 70° 75°
Hasenschenkel/ganzer Hase/Hirschkeule 70° 75° 80°
GEFLUGEL
Huhn 80° 83° 86°
Ganze oder halbe Ente/

75° 80° 85°
Ganzer Truthahn oder Truthahnbrust
Entenbrust 60° 65° 70°
FISCH (LACHS, FORELLE, ZANDER)
Ganzer groRer Fisch, mit Dampf gekocht/ gebraten 60° 64° 68°
GESCHMORTES-VORGEKOCHTES GEMUSE
Schmortopf mit Zucchini/ Broccoli/ Fenchel 85° 88° 91°
GESCHMORTES - HERZHAFTE
Cannelloni/Lasagne/gebackene Nudeln 85° 88° 91°




7. ZUBEHOR

ZUBEHOR ELICA:

Fettpfanne aus Glas: Niitzlich fiir das Backen von SiiR-
~ waren, Feingeback, Keksen, Garen von tiefgekihlten Ge-
richten und Braten. Sie kann auch als Sammelbehalter
~ des Fetts verwendet werden, wenn man direkt auf dem

Gitter gart.

.
_
_

., Gelochte Fettpfanne: Nitzlich fiir das Dampfgaren.
7 Mit dem Multifunktionsgitter zu kombinieren.

Gitter fiir Garvorgange mit Umluft: fiir das Garen
mit Umluft zu verwenden. Mit dem Multifunktionsgit-
" ter zu kombinieren

Gitter: Niitzlich als Halterung fiir Behalter, Geschirr und
Formen, aber auch fir das Garen von Lebensmitteln, die
= tropfen kénnen, wie Braten und Gegilltes.

> Stiitzrahmen: Halterung, die in Kombination mit anderen Zusitzliche Halterung fiir Pizzableche: Ntzlich,
Zubehorteilen in Abhéngigkeit der zu garenden Speisen um tiefgekiihlte Pizzen zu backen. Mit dem Multifunk-
zu verwenden ist. tionsgitter zu kombinieren

Fettpfanne aus Metall (*): Nitzlich fiir das Backen
von Stiwaren, Feingeback, Keksen, Garen von tief-
> gekUhlten Gerichten und Braten. Sie kann auch als
Sammelbehalter des Fetts verwendet werden, wenn
man direkt auf dem Gitter gart.

Nicht gelochte Fettpfanne: Niitzlich fiir das Garen von

Lebensmitteln, die nicht tropfen oder eine besondere Di-
~ cke und Form bendtigen, wie Lasagne usw.. Mit dem
Multifunktionsgitter zu kombinieren

Wassertank (M): Fiir Garvorgange mit Dampf zu verwen-

den. Die korrekte Verwendung wird im Kapitel Temperatursonde: Fir die Messung der Temperatur

fir das Dampfgaren angefiihrt. Lesen Sie aufmerksam |n.den. Lebensmlﬁeln, we Fleisch oder Fisch. Fr De-
tails siehe Kapitel bezlglich der Temperatursonde

auch das Kapitel Wartung des Tanks

(*) Nicht im Lieferumfang, separat bei Elica www.elica.com zu erwerben

KOMBINATION DES ZUBEHORS:

Gitter + Fettpfanne aus Glas :. Es ist mdglich, das Gitter gleichzeitig mit der Fettpfanne einzusetzen, um die
=" austretenden Fliissigkeiten zu sammeln.

» Nicht gelochte Fettpfanne + Stiitzrahmen: Es ist mdglich, das Backblech fiir Speisen zu verwenden, die
einen tiefen Boden bendtigen. Das Backblech Elica ist mit der Multifunktionshalterung Elica zu kombinieren.

Gelochte Fettpfanne + Nicht gelochte Fettpfanne + Stiitzrahmen: Es ist mdglich, das gelochte Blech fiir
Speisen zu verwenden, die einen tiefen Boden bendtigen und die vom Garvorgang erzeugte Fliissigkeiten ab-
> tropfen lassen mussen. Das gelochte Backblech Elica ist mit dem Backblech und der Multifunktionshalterung
Elica zu verwenden.

Zusatzliche Halterung fiir Pizzableche + Stiitzrahmen: Es ist méglich, die Halterung fiir Pizza mit der Multi-
= funktionshalterung zu kombinieren, um Speisen zu garen, die sehr viel Luft im unteren Teil des Ofens benéti-
gen.

Gitter + Fettpfanne (*) .. Es ist mdglich, das Gitter gleichzeitig mit der Fettpfanne einzusetzen, um die austre-
> tenden Flussigkeiten zu sammeln.

Nicht gelochte Fettpfanne auf Gitter: Backbleche von anderen Herstellern, die nicht mit der Multifunktionshal-
s> terung Elica oder mit den festen seitlichen Fihrungen des Ofens kompatibel sind, kdnnen auf dem Gitter Elica
positionert werden.
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8. VON UNS GEPRUFT

Die folgenden Tabellen sind indikativ, die Garvorgange sind immer abhédngig vom Rezept und von der Menge des Lebensmittels.
Die Garzeiten verstehen sich bei vorgeheiztem Ofen, Garzeiten und -temperatur werden innerhalb eines Bereichs angegeben, in dem der Garvorgang erfolgen misste.

Im Falle, dass man die Temperatursonde verwendet, den bezlglichen Absatz konsultieren.

8.1. GARTABELLEN - SUSSWAREN

Diese Tabelle schlagt Garvorgénge fiir SiRwaren unter Verwendung der manuellen Programme vor.

Speise Programm Temperatur °C Dauer Min. Zubehor und Ebene
Ij 160 - 180 15-25 Fettpfanne 3
Muffin
E] 150 - 170 20-30 Fettpfanne 2
Biskuit Ij 150 - 170 30-50 Backblech auf Gitter 1
E] 150 - 160 30-40 Backblech auf Gitter 1
g 190 - 210 10-20 Fettpfanne 2
Biskuitrolle
E] 180 - 200 10-20 Fettpfanne 2
g 170-180 45-60 Backblech auf Gitter 1
Plum cake
[E] 160 - 170 45-55 Backblech auf Gitter 1
g 150 - 180 30-50 Backblech auf Gitter 1
Hefegeback
E] 160 - 180 30-45 Backblech auf Gitter 1
g 170-190 45-65 Backblech auf Gitter 1
Obsttorten
E] 150 - 180 45-60 Backblech auf Gitter 1
@ 170-190 45-65 Backblech auf Gitter 1
Kringel
[E 160 - 180 45-60 Backblech auf Gitter 1
4 M
|:| 150 - 170 15-35 Fettpfanne 2 b3 4
\N———
Kekse —
[E 140-170 15-30 Fettpfanne 2 b3 4Q
—_—
! M
|:| 190 - 200 25-35 Fettpfanne 2 [ 4
. N——
Windbeutel —
[E 180 - 200 20-30 Fettpfanne 2 b3 4
= —
90 - 110 110- 150 Fettpfanne 2 b3 4
H M
Schaumgeback [E 90-100 100 - 130 Fettpfanne 2 3 d
N——
90 - 100 110- 150 Fettpfanne 2 b3 4
f Y
|:| 170-180 35-50 Backblech auf Gitter 1 X >
Murbeteigkuchen mit Marmelade
[E 160 - 180 35-45 Backblech auf Gitter 1
|:| 160 - 170 70-100 Backblech auf Gitter 1
Apfelkuchen mit Miirbeteig
[E 150 - 160 60 - 90 Backblech auf Gitter 1
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8.2. GARTABELLEN - BROT, PIZZA UND HERZHAFTE KUCHEN

Diese Tabelle schlagt Garvorgénge fiir Brot, Pizza und herzhafte Kuchen unter Verwendung der manuellen Programme vor.

Speisen Programm Temperatur °C Dauer Min. Zubehdr und Ebene
E 190 - 220 25-40 Fettpfanne 1
Brétchen @ 180 - 200 20-35 Fettpfanne 2
@ 190-210 20-35 Fettpfanne 1
@ 200 - 220 10-20 Fettpfanne 1
Brétchen, Vorgekochtes, Tiefgekiihltes -‘_?) 180 - 200 10-15 Fettpfanne 2
=2 9 1525 Fettpfanne 1
@ 180 - 200 25-35 Fettpfanne 1
Milchbrotchen E] 170-190 20-30 Fettpfanne 2
@ 170-180 20-30 Fettpfanne 1
E 220 - 230 10-15 Fettpfanne 1
E 180 - 190 30-40 Fettpfanne 1
Brot (1 kg) E] 190 - 210 50-60 Fettpfanne 1
@ 210-220 15-20 Fettpfanne 1
@ 180 - 190 30-40 Fettpfanne 1
@ 230 - 250 20-30 Fettpfanne 2
@ 230 - 250 20-30 Backblech auf Gitter 2
E] 220 - 230 15-30 Fettpfanne 1
Pizza, hoch *
[E] 220-230 15-30 Backblech auf Gitter 1
210-230 15-25 Fettpfanne 1
210-230 15-25 Backblech auf Gitter 1
Pizza, diinn 230 - 250 10-20 Backblech auf Gitter 1
Pizza, tiefgekuhlt ﬁ 200 - 220 10-20 Gitter 1
@ 200-210 35-50 Backblech auf Gitter 1
Herzhafte Kuchen E] 180-190 30-40 Backblech auf Gitter 1
190 - 200 25-35 Backblech auf Gitter 1
|:| 190-210 30-45 Backblech auf Gitter 1
Quiche E] 180 - 200 30-40 Backblech auf Gitter 1
190 - 200 25-40 Backblech auf Gitter 1
Toast ** G 1-3 Gitter 4 Toeneees -

* Die Mozzarella auf der Halfte der Garzeit hinzufligen;

** Fiir 5 Minuten vorheizen.
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8.3. GARTABELLEN - FISCH

Diese Tabelle schldgt Garvorgénge fiir Fleisch unter Verwendung der manuellen Programme vor. - S.1/2

Speisen Programm Temperatur °C Dauer Min. Zubehdr und Ebene
|:| 200 - 220 70-90 Fettpfanne 1
|:| 200 - 220 70-90 Backblech auf Gitter 1
[E 190-210 55-70 Fettpfanne 1
Huhn, ganz
[E 190 - 210 55-70 Backblech auf Gitter 1
180 - 190 55-65 Fettpfanne 1
180 - 190 55-65 Backblech auf Gitter
Huhn, offen *** E 3 50 - 60 Gitter auf Fettpfanne 3
[E 180 - 190 55-75 Fettpfanne 1
@ 180 - 190 55-75 Backblech auf Gitter 1
Truthahnkeule, mit Knochen
170-190 60 - 80 Fettpfanne 1
170-190 60 - 80 Backblech auf Gitter 1
@ 180 - 200 70-100 Fettpfanne 1
[E] 180 - 200 70-100 Backblech auf Gitter 1
80 - 100 200 - 240 Fettpfanne 1
Kalbs-/Rindsbraten (800 g)
80-100 200 - 240 Backblech auf Gitter 1
160 - 180 60 -90 Fettpfanne 1
160 - 180 60 - 90 Backblech auf Gitter 1
@ 190 - 200 50 - 60 Fettpfanne 1
@ 190 - 200 50 - 60 Backblech auf Gitter 1
Rinderfilet, medium
200 - 210 40 - 50 Fettpfanne 2
200- 210 40 - 50 Backblech auf Gitter 2
@ 190 - 210 55-65 Fettpfanne 1
@ 190-210 55-65 Backblech auf Gitter 1
190 - 200 50 - 60 Fettpfanne 1
Roastbeef, rosa (800 g)
190 - 200 50 - 60 Backblech auf Gitter 1
180 - 200 50-70 Fettpfanne 1
180 - 200 50-70 Backblech auf Gitter 1
E] 190 - 200 35-45 Fettpfanne 1
E] 190 - 200 35-45 Backblech auf Gitter 1
Schweinefilet
200 -210 30-40 Fettpfanne 2
200 - 210 30-40 Backblech auf Gitter 2

** Nach 2/3 der Garzeit umdrehen
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Diese Tabelle schldgt Garvorgénge fiir Fleisch unter Verwendung der manuellen Programme vor. - 8.2/2

Speisen Programm Temperatur °C Dauer Min. Zubehor und Ebene
E 190 - 210 50 - 80 Fettpfanne 1
Ij 190 - 210 50 - 80 Backblech auf Gitter 1
E] 180 - 200 60 -90 Fettpfanne 1
Schweinebraten
E] 180 - 200 60 - 90 Backblech auf Gitter 1
170 - 180 70-80 Fettpfanne 1
170-180 70 - 80 Backblech auf Gitter 1
E 180 - 190 100 - 120 Fettpfanne 1
E 180-190 100-120 Backblech auf Gitter 1
Schweinehaxe, vorgekocht
150 - 170 90-110 Fettpfanne 1
150 - 170 90-110 Backblech auf Gitter 1
E] 170-190 80-110 Fettpfanne 1
E] 170-190 80-110 Backblech auf Gitter 1
Lammschenkel
160 - 180 90-120 Fettpfanne 1
160 - 180 90-120 Backblech auf Gitter 1
Ij 190 - 200 80-90 Fettpfanne 1
g 190 - 200 80-90 Backblech auf Gitter 1
@ 190 - 200 70 -80 Fettpfanne 1
Hackbraten
[E] 190 - 200 70 -80 Backblech auf Gitter 1
170 - 180 60-70 Fettpfanne 1
170 - 180 60-70 Backblech auf Gitter 1
Hamburger *** B 3 20-30 Gitter auf Fettpfanne 4
Schweinesteaks *** B 2 15-20 Gitter auf Fettpfanne 4
Wirste *** B 3 15-25 Gitter auf Fettpfanne 4
Schweinerippchen *** B 2 35-50 Gitter auf Fettpfanne 4
Lammrippchen *** B 3 15-25 Gitter auf Fettpfanne 4
190-210 20-35 Fettpfanne 2
Koteletts, frisch
190 - 210 20-35 Backblech auf Gitter 2
=&
Kl 210-220 15-25 Fettpfanne 4
Koteletts, tiefgekiihlt =
o 210-220 15-25 Backblech auf Gitter 4

*** Nach 2/3 der Garzeit umdrehen
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8.4. GARTABELLEN - FISCH

Diese Tabelle schlagt Garvorgénge fiir Fisch unter Verwendung der manuellen Programme vor.

Speisen Programm Temperatur °C Dauer Min. Zubehdr und Ebene
[E 160 - 180 30-40 Fettpfanne 1
[E 160 - 180 30-40 Backblech auf Gitter 1
Fisch, ganz
170- 190 20-30 Fettpfanne 2
170-190 20-30 Backblech auf Gitter 2
E] 160 - 170 15-25 Fettpfanne 1
E] 160 - 170 15-25 Backblech auf Gitter 1
80-100 30-50 Fettpfanne 1
Fisch, Filet
80-100 30-50 Backblech auf Gitter 1
|j 2 15-25 Fettpfanne 3
|j 2 15-25 Backblech auf Gitter 3
=an
5% 200-210 15-20 Fettpfanne 2
Fisch, tiefgekUihltes Filet =
5 200-210 15-20 Backblech auf Gitter 2
=an
5% 210-220 15-25 Fettpfanne 2
Fischstabchen, tiefgekuhlt =
5 210-220 15-25 Backblech auf Gitter 2

8.5. GARTABELLEN - GEBACKENES

Diese Tabelle schldgt Garvorgéange fir Auflaufe unter Verwendung der manuellen Programme vor.

Speisen Programm Temperatur °C Dauer Min. Zubehor und Ebene
Lasagne Ij 190 - 200 45-65 Backblech auf Gitter 1
Lasagne E] 180 - 190 40 - 60 Backblech auf Gitter 1
Lasagne 170-190 40-50 Backblech auf Gitter 1
) . =an ]
Lasagne, tiefgekdihit 5 180 - 190 35-40 Backblech auf Gitter 1
Cannelloni Ij 190 - 200 45-55 Backblech auf Gitter 1
Cannelloni E] 180 - 190 40-50 Backblech auf Gitter 1
Nudelauflauf Ij 200 - 220 20-30 Backblech auf Gitter 1
Nudelauflauf 190-210 15-25 Backblech auf Gitter 1

8.6. GARTABELLEN - GEMUSE

Diese Tabelle schlagt Garvorgénge fiir Gemiise unter Verwendung der manuellen Programme vor.

Speisen Programm Temperatur °C Dauer Min. Zubehor und Ebene

e\

Gratiniertes Gemuse 180 - 200 25-45 Fettpfanne 3 & d
\——
! M

E] 180 - 190 50-60 Fettpfanne 1 53 3
Kartoffeln, frisch ——
E] 180-190 50 - 60 Backblech auf Gitter 1 $ | —
) . =an —

Kartoffeln, tiefgekuhlt 5 200 - 220 15-25 Fettpfanne 2 (5 4
—_— \——
=an 7 Y

& 200 - 210 15-20 Fettpfanne 2 [ 4
. —_— \——
Kartoffelkroketten, tiefgekhlt = ——
W - P

S 200-210 15-20 Backblech auf Gitter 2 O~ — ]
—_— \——
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9. PFLEGE

Achtung! Vor jeglichem Reinigungs- oder Wartungsvorgang sicherstellen, dass
Ofen und Kochfeld abgekiihlt sind und dass das Produkt, einschlieBlich Abzug,
abgeschaltet ist.

4]

28Mon
Feb

Settings D 8 : 45 0

P .
email: G.Verdi@gmail.com < Maintenance and control

tione filtri cappa
ifi Connection
Pulizia forno

Hé
+

System preferences

Date and time, language, country

Customization

Brightne:
opening aspi

ounds, oven light, door
jon, pot detection, ...

Power Limitation

ver limitation, power management,
avin

Maintenance and control

Filter management, oven cleaning,
steam management

Product configuration

Types of installation, water hardeness

info and updates

Product informa ftware updates,
reboot and reco m

Lock and Security

Child lock, System lock, demo mode |
Showroom, PIN setting

X Zur Wartung des Produkts siehe die Bilder am Ende der Installationsanleitung
mit diesem Symbol.

9.1. WARTUNG KOCHFELD

o Reinigung des Kochfelds

Das Kochfeld ist nach jeder Benutzung zu reinigen.

Wichtig:

+ Keine Scheuerschwamme, Metallschwamme verwenden. Sie kénnen 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 abkihlen 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 Anleitungen des Herstellers beachten).

9.2. WARTUNG GEBLASE/ WRASENABZUG

o Reinigung des Geblases/Wrasenabzugs:

Zur Reinigung AUSSCHLIESSLICH ein feuchtes mit neutralem fliissigem Reinigungsmittel
getrénktes Tuch verwenden.

KEINE WERKZEUGE ODER SONSTIGE HILFSMITTEL ZUR REINIGUNG VERWENDEN!

Produkte mit Scheuermitteln missen unbedingt vermieden werden. KEINEN ALKOHOL
VERWENDEN!

° XA Wartung Fettfilter:

Hélt die beim Kochen entstehenden Fettpartikel ein.

Der Fettfilter muss einmal im Monat (oder wenn das Filterséttigungsanzeigesystem die
Notwendigkeit meldet) mit milden Reinigern mit der Hand oder in der Spiilmaschine bei
niedrigen Temperaturen und kurzem Zyklus gereinigt werden. Beim Reinigen in der
Splilmaschine kann sich der Metallfettfilter verfarben, wobei seine Filtereigenschaften in
keiner Weise beeintrachtigt werden.

° XB Wartung Aktivkohlefilter -Keramik(nur bei Filterversion):

Halt die unangenehmen Geriiche beim Garen fest. Das Produkt ist mit einem Satz
Geruchsfilter ausgestattet.

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

Achtung! Die Filter nicht auf den Herdboden legen, sondern auf einem Blech
positionieren. Das Blech auf mittlerer Hohe einschieben.
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° X D Reinigung der Fliissigkeitssammelwannen:

Wahrend der Verwendung des Kochfeldes kann es zu einem unbeabsichtigten
Verschiitten von Kochfllissigkeiten kommen; wenn diese in die seitlichen Absaugbereiche
gelangen, werden sie von den Wannen D(1), die auf den Fettgittern A montiert sind, und
den Flussigkeitssammelwannen D(2), die sich im unteren Teil der seitlichen Facher des
Ofens befinden, aufgefangen. Die im unteren Teil der Gitter eingehangten Wannen D(1)
durch Herausschieben entfernen. Jetzt diese von den angesammelten Flissigkeiten
entleeren und die Wannen D(1) reinigen.

Die Sammelwannen D(2) werden entleert, indem man die roten Kappen im unteren Teil
des Haushaltsgeréts unter den Ofenraum abschraubt. Normalerweise sind sie durch
Offnen der Schublade unter der Ofenttir zugénglich. Achtung! Vor dem Abschrauben der
roten Kappen sicherstellen, dass man unter diese einen Behélter zum Auffangen der
Fliissigkeiten, die austreten kdnnten, gestellt hat.

Anmerkung: Es ist wichtig, alle Wannen regelmaRig zu entleeren.

9.3. WARTUNG DES OFENS

Um Schaden an den Oberflachen zu vermeiden, wird empfohlen, den Ofen nach jedem
Einsatz zu reinigen. Vor dem nachsten Heizen, die Rickstande aus dem Garraum und
von der Tire des Gerats vollkommen beseitigen. Der Schmutz kann leichter entfernt
werden und es wird vermieden, dass er bei hohen Temperaturen mehrmals anbrennt.
Verwenden Sie ein weiches, mit lauwarmem Wasser befeuchtetes Tuch. Entfernen Sie
hartnackigen Schmutz mit speziellen Reinigungsmitteln fiir Ofen. Verwenden Sie keine
aggressiven oder scheuernden Reinigungsmittel mit hohem Alkoholgehalt, harte oder
scheuernde Schwamme, Hochdruckreiniger oder Dampfstrahlreiniger. Verwenden Sie
niemals das Reinigungsmittel fir Ofen im heien Garraum, es kénnten Schéden am Lack
auftreten. Nach Abschluss der Reinigung den Garraum offen lassen, damit er trocknet.

® Reinigung des Garraums des Ofens

AuRer der manuellen Reinigung des Garraums bestehen zwei spezifische Programme fiir
die hydrolytische Reinigung des Ofens, ein Programm der Dauer von 30 Minuten und ein
weiteres, leistungsstérkeres der Dauer von 1 Stunde. Es wird empfohlen, vor dem Start
des Programms alle Zubehdrteile zu entfernen.

=->{{->a1.

° XH Reinigung der Ofentiire:

Es wird empfohlen, die Tirscheiben immer gut sauber zu halten. Reinigen Sie die Tire
des Geréats mit einem weichen, mit Wasser befeuchteten Tuch. Mit einem weichen Tuch
trocknen.

Entfernen der Tiire des Geréts:

Um die Reinigungsvorgénge zu erleichtern, kénnen die Innenscheiben, aus denen die
Tiire besteht, demontiert werden. Die Tire des Gerats ist schwer. Halten Sie wahrend
des Entfernens und des Einsetzens der Tiire des Geréts diese fest an den Seiten mit
beiden Handen.

+ Die Komponenten im Inneren der Tire des Gerats kénnen scharf sein, tragen Sie
Schutzhandschuhe fiir diesen Vorgang.

+ Das verkratzte Glas der Tire des Geréats kdnnte herausspringen. Verwenden Sie keine
Schaber fiir Glas, noch scheuernde oder korrosive Reinigungsmittel.

° Xl Reinigung der Tiirdichtung des Ofens:

Die Dichtung der Tlre mit einem weichen, mit Wasser befeuchteten Tuch reinigen;
verwenden Sie keine Reinigungsmittel.

Mit einem weichen Tuch trocknen.

-X L Reinigung der Zubehdrteile und Rahmen:

Die Entfernung der Stitzrahmen und der Zubehérteile Gitter/Fettpfannen ermdglicht eine
weitere Erleichterung der Reinigung der seitlichen Teile.

Entfernen Sie alle herausnehmbaren Teile und waschen Sie sie getrennt mit heiRem
Wasser und Reinigungsmittel, das weder scheuernd, aggressiv, saurehaltig noch sehr
alkalisch sein darf. Dies kdnnte zu einer Minderung der Antihaft-Wirkung fiihren.

oXM Reinigung des Wassertanks:
Trocknen Sie den Tank NICHT im heilken Garraum; waschen Sie den Wassertank NICHT
in der Spiilmaschine, entleeren Sie den Tank vom Wasser, reinigen Sie ihn mit
Reinigungsmittel und spilen Sie ihn sorgféltig mit sauberem Wasser, lassen Sie den
Deckel offen, um ihn trocknen zu lassen.

° X Reinigung und Austausch der LED-Lampen

Firr die Beleuchtung des Garraums besitzt das Geréat 4 langlebige LED-Lampen. Es ist
nicht zugelassen, die LED-Lampen zu entfernen. Aus technischen Sicherheitsgriinden
mussen die LED-Lampen von unserem Kundendienst ausgetauscht werden.

9.4. ENTKALKUNG

Es ist grundlegend, den Entkalkungswaschgang, wenn angefordert, auszufiihren,
andernfalls ~ funktionieren die Dampfprogramme nicht. Vor dem Start des
Entkalkungsprogramms alle Zubehdrteile im Inneren des Ofens entfernen. Befolgen Sie
Schritt fur Schritt die Anweisungen am Display, um das Programm korrekt zu starten. Die
Haufigkeit, mit der die Entkalkung angefordert wird, hangt von der Harte des Wassers ab,
die in den Primareinstellungen eingegeben wurde.

Bevor Sie das Gerat wieder benutzen, spilen Sie den Behalter griindlich aus und starten
Sie dann einen weiteren Splilgang mit sauberem Wasser ohne Entkalkungsmittel.
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Suivre de prés les instructions reportées dans ce manuel. Nous déclinons toute
responsabilité pour tout probléme, dommage ou incendie causé a I'appareil suite au non-
respect des instructions reportées dans ce manuel. L'appareil est destiné exclusivement
a un usage domestique pour la cuisson des aliments et I'extraction des fumées produites
par la cuisson. Aucune autre utilisation n'est autorisée (par ex. chauffage de piéces). 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 l'utilisation, I'entretien et I'installation restent les mémes.

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

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

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

o Vérifier intégrité de I'appareil avant de procéder a l'installation. 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 modeles et peuvent étre achetés sur les sites www.elica.com et
www.shop.elica.com.

1. SECURITE ET REGLEMENTATIONS
/N\1.1. 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 Utiliser des gants de travail pour toutes les opérations
d'installation et d’entretien. e L'installation ou I'entretien doit étre effectué par un
technicien spécialisé, conformément aux instructions du fabricant et dans le respect des
normes locales en vigueur en matiére de sécurité. e Utiliser uniquement les vis de
fixation fournies avec le produit pour l'installation ou, en leur absence, acheter le type de
vis adéquat. e Utiliser la longueur correcte pour les vis qui sont identifiées dans le guide
d'installation. @ Ne pas réparer ou remplacer les piéces du produit si ce n'est pas
spécifiquement demandé dans le manuel d'utilisation. e Veiller & ce que les enfants ne
jouent pas avec le produit ; garder les enfants a distance et les surveiller : les parties
accessibles peuvent devenir tres chaudes pendant I'utilisation. @ Le produit peut étre
utilisé par des enfants &gés 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 qu'ils soient surveillés ou aprés que ces
personnes aient regu des instructions relatives a I'usage sdr du produit et & la
compréhension des dangers que cela implique. ® Le produit et les parties accessibles
deviennent trés chauds pendant [I'utilisation. Veiller a ne pas toucher les éléments
chauffants. e Ne pas toucher les éléments chauffants du produit durant et aprés
I'utilisation. 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 & proximité. e
Les graisses et les huiles chaudes peuvent facilement prendre feu. ® La cuisson non
surveillée sur une plaque de cuisson avec de l'huile ou de la graisse peut étre
dangereuse et provoquer des incendies. @ La friture doit étre surveillée afin d’éviter que
I'huile ne prenne feu. ® Le processus de cuisson doit étre surveillé. Un processus de
cuisson a court terme doit étre surveillé 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. e Eviter les débordements de
liquide ; pour faire bouillir ou chauffer des liquides, réduire 'apport de chaleur. @ Ne pas
laisser les éléments chauffants allumés avec des casseroles et des poéles vides, ou sans
récipients. ® Ne jamais chauffer une boite de conserve contenant des aliments sans
I'ouvrir : elle pourrait exploser ! Cette mise en garde vaut pour tous les autres types de
plaques de cuisson. A la fin de la cuisson, éteindre la zone de cuisson correspondante.
o 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. Ne pas utiliser de nettoyeur
vapeur, risque d'électrocution. 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. e Le nettoyage et I'entretien ne doivent pas étre effectués par des
enfants sans surveillance. e Le produit doit étre fréquemment nettoyé, a l'intérieur
comme a I'extérieur (AU MOINS UNE FOIS PAR MOIS) ; respecter dans tous les cas les
indications présentes dans les instructions d’entretien. e Il est important de conserver ce
manuel pour pouvoir le consulter a tout moment. En cas de vente, de cession ou de
déménagement, s'assurer qu'il accompagne toujours le produit.

e Pour les porteurs de stimulateurs cardiaques et d'implants actifs, il est important de
veérifier, avant d'utiliser la plaque a induction, que le stimulateur est compatible avec le
produit. @ Si la surface est fissurée, éteindre le produit pour éviter tout risque
d'électrocution. e Risque d'incendie : Ne pas placer d’objets sur les surfaces de cuisson.
o 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. e
Important : Aprés utilisation, éteindre la plaque de cuisson par l'intermédiaire de son
dispositif de commande et ne pas se uniquement au détecteur de casseroles. 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. @ L'utilisation d'une puissance élevée comme la fonction Booster
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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 Attention ! Quand la plague de cuisson
est en marche les pieces accessibles de I'appareil peuvent chauffer.

e Le non-respect des consignes de nettoyage du produit et du remplacement et
nettoyage des filtres comporte des risques d'incendie. ® Le flambage est strictement
interdit.  L'utilisation d'une flamme nue peut endommager les filtres et provoquer des
incendies et doit donc étre évitée. ® Le local doit disposer d’une ventilation suffisante
lorsque le produit est utilisé en méme temps que d’'autres appareils a combustion de gaz
ou autres combustibles. @ Concernant les mesures techniques et de sécurité a prendre
pour I'évacuation des fumées, respecter scrupuleusement les reglementations établies
par les autorités locales compétentes. e L'air extrait ne doit pas étre conduit vers le tube
destiné a I'évacuation des fumées des appareils a combustion a gaz ou autres
combustibles. ® Ne jamais utiliser le produit sans la grille correctement montée !

e Toujours utiliser des gants de cuisine adéquats pour extraire ou insérer des
accessoires ou des casseroles résistant a la chaleur. @ Les objets inflammables déposés
dans le compartiment de cuisson peuvent prendre feu. ® Ne jamais placer d'objets
inflammables a l'intérieur du compartiment de cuisson. Ne jamais ouvrir la porte de
I'appareil lorsque de la fumée s'échappe. Eteindre I'appareil et débrancher la fiche ou le
fusible dans la boite a fusibles. e Les résidus de nourriture, la graisse et le jus de rétis
peuvent prendre feu. Avant d'utiliser I'appareil, éliminer la saleté la plus grossiére des
résistances et des accessoires. L'ouverture de la porte de I'appareil entraine un
déplacement d’air qui peut soulever le papier sulfurisé. Cette derniére pourrait entrer en
contact avec les résistances et prendre feu. e Pendant le préchauffage, ne jamais
disposer le papier sulfurisé sur les accessoires s'il n’est pas bien fixé. Toujours bloquer le
papier sulfurisé avec un plat ou une plaque. Ne couvrir que la surface nécessaire avec du
papier sulfurisé. Le papier sulfurisé ne doit pas dépasser de I'accessoire. ® Les vapeurs
d'alcool présentes dans le compartiment de cuisson chaud pourraient prendre feu. Ne
pas cuisiner de plats avec de grandes quantités de boissons a forte teneur en alcool.
Utiliser exclusivement de petites quantités de boissons a forte teneur en alcool. Ouvrir la
porte de I'appareil avec précaution. @ De la vapeur chaude pourrait s'échapper en
ouvrant la porte de 'appareil. A certaines températures, la vapeur n'est pas visible. Au
moment de l'ouverture, ne pas rester trop prés de I'appareil. Ouvrir la porte de I'appareil
avec précaution. Eloigner les enfants. @ La présence d'eau dans le compartiment de
cuisson chaud peut entrainer la formation de vapeur. Ne jamais verser d'eau dans le four
chaud. e L'eau présente dans le réservoir peut devenir trés chaude lors du prochain
actionnement de I'appareil. Vider le réservoir d'eau aprés chaque actionnement de
I'appareil avec de la vapeur. Du liquide chaud peut déborder lors du retrait du réservoir.
Retirer I'accessoire chaud avec précaution en portant toujours un gant de cuisine. ® De
la vapeur chaude se développe dans le compartiment de cuisson. Ne pas toucher le
compartiment de cuisson pendant I'actionnement de I'appareil avec de la vapeur. ® Ne
pas introduire de liquides inflammables (par ex. boissons alcoolisées) dans le réservoir
d’eau. Remplir le réservoir exclusivement avec de I'eau ou avec la solution détartrante
recommandée. e S'assurer que I'équipement est éteint avant de remplacer 'ampoule
pour éviter tout risque d'électrocutions. e Utiliser exclusivement la sonde de température
(a coeur) conseillée pour cet équipement e Le four est doté d’'une sonde de température
pour le contrdle de la température des aliments en cours de cuisson. Cet accessoire a
une température maximale de fonctionnement, lire attentivement la partie dédiée a cet
accessoire dans le chapitre utilisation du four.

e Maintenir les enfants de moins de 8 ans a distance et les surveiller constamment, car
les parties accessibles peuvent devenir trés chaudes en cours d'utilisation.

A2, SECURITE POUR LE BRANCHEMENT
ELECTRIQUE

e Débrancher le produit du secteur électrique. e - L'installation doit étre effectuée par un
personnel professionnellement qualifié, connaissant les normes en vigueur en matiére
d'installation et de sécurité. e Le fabricant décline toute responsabilité quant aux
dommages personnels, matériels et aux animaux en cas de non-respect des indications
fournies dans ce chapitre. ® La mise & la terre du produit est obligatoire. ® Le cordon
d'alimentation doit étre suffisamment long pour permettre le branchement du produit,
intégré dans le meuble, au secteur électrique. eLe cordon d'alimentation doit étre
suffisamment long pour permettre le retrait de la plaque de cuisson du plan de travail. e
Ne pas utiliser de prises multiples ni de rallonges. ®S'assurer que la tension sur la plaque
signalétique sur le fond de I'appareil correspond a celle de la maison ou il sera installé. ®
Le cable électrique de terre doit étre 2cm plus long que les autres cables. @ Le cable ne
doit & aucun moment atteindre une température de 50°C supérieure a la température
ambiante. e Le produit est destiné a étre connecté en permanence au secteur
électrique ; pour cette raison, effectuer la connexion a un réseau fixe a travers un
interrupteur  omnipolaire conformément aux regles d'installation, qui assure la
déconnexion complete du réseau dans les conditions de la catégorie de surtension Il et
qui soit facilement accessible apres linstallation. ® Une fois l'installation terminée, les
composants électriques ne devront plus étre accessibles a I'utilisateur. ® Attention ! Ne
pas brancher le produit au secteur électrique tant que l'installation n'est pas totalement
terminée. @ Avant de brancher le produit au secteur électrique : contréler 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.

Les indications suivantes sont conformes aux normes, en tenant compte de



'ABSORPTION NOMINALE (13 kW).

Les connexions doivent étre installées par le technicien électrique ; les dimensions des
cables sont celles minimum exigées par la réglementation afin d'éviter les problémes de
sécurité et doivent étre prises en compte méme en cas de limitation de puissance.

o Si le produit n'est pas doté d'un cable d'alimentation, en utiliser un avec une section
des conducteurs de 10 mm2 pour un branchement monophasé et d’au moins 2,5 mm2
pour des branchements triphasés.

o 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 au secteur électrique et d’en vérifier le
fonctionnement correct, toujours contrdler que le cable ait été correctement monté.
POWER MANAGEMENT : le produit est doté d’une fonction Power Management qui permet
de définir un seuil d’absorption maximal (kw)

Dimensionner la protection de l'installation électrique en fonction du niveau de limitation
de puissance sélectionné.

/\1.3. SECURITE POUR L’INSTALLATION

e Linstallation, électrique comme mécanique, doit étre effectuée par un personnel
spécialisé.
e Avant de commencer l'installation : Aprés avoir déballé le produit, vérifier qu'il n'a
subi aucun dommage durant le transport et, en cas de problémes, contacter le revendeur
ou le Service Client, avant de procéder a l'installation ; 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 l'intérieur 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
e Préparation du meuble pour I'encastrement : Attention ! Ce produit prévoit
plusieurs solutions d'installation, avant de poursuivre les opérations de préparation du
meuble, vérifier la solution la plus adaptée a ses besoins.
H& Pour connaitre les installations disponibles pour ce produit, consulter les
illustrations dans la partie finale du manuel, marquées de ce symbole.
Seul un montage dans les régles de I'art conformément a ces instructions garantit une
utilisation sdre. En cas de dommages dus a un montage incorrect, la responsabilité
retombe sur la personne ayant monté 'appareil.
L'appareil ne doit pas étre installé derriere un panneau décoratif, afin d'éviter la
surchauffe.
« pour optimiser l'installation filtrante, il est conseillable de réaliser une ouverture dans la
plinthe pour pouvoir y placer une grille commerciale.
* 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
I'adhérence (ex. : agents de démoulage, conservateurs, graisses, huiles, poussieres,
résidus d’anciennes colles, etc.) ; la colle doit étre uniformément distribuée sur tout le
contour ; apres 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 a base d'acrylate ; qui respecte la norme DIN EN 60454 ; retardateur de
flamme ; excellente résistance aux écarts de température utilisable a basses
températures.

1.4. ELIMINATION EN FIN DE VIE

)5

S'assurer que ce produit est correctement éliminé. L'utilisateur contribue a prévenir les
possibles conséquences négatives pour I'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.

Cet appareil est marqué conformément a la Directive Européenne
2012/19/CE - UK SI 2013 No.3113, Déchets d'équipements électriques et
électroniques (DEEE).
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1.5. NORMES

Appareil congu, testé et réalisé dans le respect des normes sur la :

« Sécurité : EN/CEI 60335-1 ; EN/CEI 60335-2-6, EN/CEI 60335-2-31, EN/CEI 62233 ; *
Performance : EN/CEI 61591 ; ISO 5167-1 ; ISO 5167-3 ; ISO 5168 ; EN/CEI 60704-1 ;
EN/CEI 60704-2-13 ; EN/CEI 60704-3 ; ISO 3741 ; EN 50564 ; CEl 62301.EN 60350-2; *
CEM : EN 55014-1 ; CISPR 14-1 ; EN 55014-2 ; CISPR 14-2 ; EN/CEI 61000-3-3 ; EN/
CEI61000-3-12.

1.6. EFFICACITE ET PROTECTION DE
L’ENVIRONNEMENT

oPLAQUE DE CUISSON :

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.

oEXTRACTEUR :

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

e FOUR :

Préchauffer I'appareil uniquement si indiqué dans la recette. Laisser décongeler les
aliments surgelés avant de les placer dans le compartiment de cuisson. Retirer les
accessoires inutiles du compartiment de cuisson. Ouvrir le moins possible la porte de
I'appareil pendant la cuisson. En cas de préparation de plusieurs desserts, il est conseillé
de les cuire au four 'un apres 'autre. Compte-tenu de la taille particuliere de la chambre,
il est possible d'insérer plusieurs moules les uns a coté des autres dans le compartiment
de cuisson. Utiliser des moules foncés, avec de I'émail ou de la peinture noire, de
préférence avec de I'émail noir, car ils absorbent la chaleur. L'écran montre la chaleur
résiduelle lors e I'extinction du four. Il est possible d'utiliser cette chaleur pour garder les
plats au chaud. Lorsque la durée de cuisson est supérieure a 30 minutes, réduire la
température du four car la chaleur résiduelle a I'intérieur du four poursuivra la cuisson.
Eteindre 'éclairage pendant la cuisson, ne P'allumer que lorsque cela est nécessaire.



2. APERGU DU PRODUIT
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3. PARAMETRES INITIAUX DU PRODUIT

Remarque : Le menu paramétres pourra étre mis a jour aprés la mise sur le marché du
produit.

Remarque :
disponibles.
Aprés avoir branché le four au secteur pour la premiére fois, il faudra effectuer le réglage
initial du produit. Certains parametres sont importants pour le fonctionnement correct de
I'appareil. Consulter les chapitres suivants concernant les PARAMETRES PRINCIPAUX.
II'est toujours possible de modifier plus tard les parameétres saisis lors de la procédure

Certaines fonctions indiquées dans ce manuel pourraient ne pas étre

initiale ; pour cela, accéder au Menu de réglage général a l'aide de la touche = sur
I'écran PRINCIPAL.

3.1. PARAMETRES PRINCIPAUX

Pour accéder au menu paramétres, appuyer sur la touche =——. Un menu déroulant
s'affichera, contenant les éléments visibles dans I'image ci-dessous.

ATTENTION ! Ces parametres sont nécessaires pour le fonctionnement correct du
produit.

\ 4
Settings

M Fri
Feb

09:30

User account
Giuseppe Verdi
email: G.Verdi@gmail.com

Wifi Connection

Disconnected
Check your wifi network

System preferences

Date and time, language, country

Customization

Brightness, sounds, oven light, door
opening aspiration, pot detection, ...

Power Limitation

Power limitation, power management,
energy saving, ...

Maintenance and control

Filter management, oven cleaning,
steam management

Product configuration
Types of installation, water hardeness

info and updates

Product informations, software updates,
reboot and recover system

Lock and Security

Child lock, System lock, demo mode |
Showroom, PIN setting

<LANGUE : = > @ ~> Wy

Sélectionner la Langue.

- CONFIGURATION WiFi : = > \\...

Pour connecter le produit au routeur du réseau Domestique. Définir les données comme
demandé.
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PAYS : ="> @ > .

Sélectionner le Pays.

<DATEETHEURE : = > &> (O

Définir les données comme demandé sur la page.

« STANDBY ENERGY CONTROL : = "> (8> ..

Gérer ['activation/désactivation a partir de standby Energy Control. En cas de
désactivation, il est possible d’afficher I'horloge et d’autres informations, méme lorsque le
Produit est éteint. L’Activation limite la consommation d'énergie au minimum lorsque le
Produit est éteint.

« POWER LIMITATION : = > ®-> 3,

Régler I'absorption du produit.

Définir le SEUIL DE CONSOMMATION DE L'HABITATION en fonction du seuil maximum
d’absorption de sa propre habitation.

Régler le SEUIL DE CONSOMMATION PERSONNELLE que I'on veut donner au produit.

« DURETE DE L'EAU : = -> &[>3 .

Permet au Produit d'établir la fréquence des lavages de détartrage. Régler la valeur de
dureté de I'eau de son habitation. Le produit est muni d’'une bande pour le test de dureté
de I'eau. Ce réglage est indispensable pour connaitre la fréquence du détartrage.

« CREATION DU COMPTE : = "> 3 ....

Associer le produit au compte pour obtenir des avantages exclusifs et des fonctions
supplémentaires, telles que I'assistant vocal.

« MODE D’INSTALLATION : = > &> (> ...

Régler le type d’aspiration des Fumées du produit.

Le systéme d'aspiration, qui canalise les vapeurs et les fumées produites par la plague et
le four, peut étre utilisé en version aspirante a évacuation externe ou filtrante a
recirculation interne. Consulter la section de ce manuel relative a l'installation et les sites
www.elica.com et www.shop.elica.com pour vérifier la gamme compléte de kits
disponibles, afin de pouvoir réaliser les différentes installations, filtrantes comme
aspirantes.

° Version Filtrante :

L'air extrait sera filtré a travers des filtres & graisse et anti-odeur avant d'étre renvoyé
dans la piéce a travers les tubes dédiés (les filtres anti-odeur et les tubes doivent étre
achetés séparément). Pour plus d'informations, consulter les pages relatives aux
accessoires et configurations (pour version filtrante) dans la partie illustrée de ce manuel.

i
o [ ‘| Version Aspirante :
Les vapeurs sont évacuées vers l'extérieur grace a une série de tuyaux (& acheter
séparément) . Raccorder le produit aux tuyaux et aux orifices d'évacuation murale du
méme diamétre que celui de la sortie d'air (bride de raccord). Pour plus d'informations sur
les tuyaux et les dimensions voir la page relative aux accessoires sur la notice - Version
aspirante. L'utilisation des tuyaux et des orifices d'évacuation d'un diamétre inférieur
diminuera l'efficacité de I'extraction et augmentera considérablement le bruit. Nous
déclinons, dans ce cas, toute responsabilité.
Pour obtenir une efficacité d'extraction maximale : * Le parcours maximal conseillé pour
les conduits est de 7 métres linéaires. « Sur le total de 7 metres linéaires, il est conseillé
dutiliser au maximum deux coudes de 90° « Eviter tout changement drastique de section
du conduit, en privilégiant toujours un section équivalente a @ 150 mm (ou la
rectangulaire de 222 x 89 mm).

3.2. MISE A JOUR DU LOGICIEL DE
L’APPAREIL

Il est possible de mettre a jour les fonctionnalités du produit en le connectant au réseau
Wifi et en téléchargeant les nouvelles versions qu'Elica met & disposition.



3.3. ECRAN PRINCIPAL

Aprés avoir effectué le réglage initial et aprés chaque allumage postérieur du produit, I'écran principal suivant s'affichera :

Indications Ecran :
1

) D |I| fesf 4 CH

‘o
)

O,

’

D

.,
My

© o0 ~N o g A~ W

- 0

Menu wifi

Menu principal plaque de cuisson.
Menu principal extracteur

Menu principal four

Menu paramétres

Menu notifications

Allumage lumiéres

Ouverture porte four

Menu rapide (faire défiler vers le bas)

Icones relatives a I'état de I'appareil :

D do

LJ SO =SB Appareil NON sélectionné et NON actif
HOB HOOD OVEN

e ﬁ "a"o'
J =9 S0 | Appareil sélectionné et NON actif
HOB HOOD OVEN

e ﬁ "'o"o'

) v S0 | Appareil sélectionné et Actif

L HOB J L HOOD J L OVEN J

— D do

LS SO 25 Appareil NON sélectionné et Actif
HOB HOOD OVEN

Piéces importantes :
1
2

Ecran commandes
Zones de cuisson

4.1. INFORMATIONS PRELIMINAIRES

Le systéme de cuisson a induction est basé sur le phénomene physique de ['induction
magnétique. La principale caractéristique de ce systéme est le transfert direct de I'énergie
du générateur a la casserole.

Avantages : Si I'on compare avec les plaques de cuisson électriques, votre plaque a
induction est : Plus sare : température inférieure a la surface du verre. Plus rapide :
temps de chauffe des aliments réduit. Plus précise : la plaque 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 évite ainsi une perte de chaleur inutile.

o Récipients pour la cuisson

il

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 '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 :

Utiliser uniquement des poéles et des casseroles qui portent ce symbole.
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+ le fond est entiérement en matériau fer-
romagnétique. Dans le cas inverse l'effi-
cacité de transmission de la chaleur et
son uniformité diminue, la température
de la surface de la casserole/poéle n'est
plus adéquate a la cuisson.

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

+ Les fonds non plats ou avec une sur-
face rugueuse réduisent la surface de
contact entre l'inducteur et la casserole,
ce qui altére l'efficacité et I'expérience
de cuisson.

v

N
< Q %
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 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 diamétre minimum de la casserole & utiliser sur
chaque zone, consulter la partie illustrée de cette notice.



4.2. UTILISATION DE LA PLAQUE A INDUCTION

Aprés avoir sélectionné la Touche HOB, I'écran suivant s'ouvrira pour gérer la plaque a induction.

Informations Ecran :
- Sélecteur zones de cuisson

1

il D a = 2 9 Menufavoris

N Fri n _

FebrI D 9 - 3 D 3 __@ Cooking Flow
4 | | Pause
5 — BRIDGE — Bridge

6a 8°8 &1 Indicateur d'absorption zones FL ; RL ; RC.

6b 8°8 Indicateur d’absorption zones FR ; RR ;

7 - Sélecteurs appareil

Autres icones utiles :

ﬁ Cette icone permet de revenir a 'écran Initial.

Présente dans les sous-menus de la plaque de cuisson en haut au centre, elle permet d’enregistrer
* les parametres d’'une zone de cuisson. Les programmes enregistrés seront visibles dans les FAVO-

RIS de I'écran initial de la Plaque de Cuisson.

Présente dans les sous-menus Plaque de cuisson en haut & droite, dans les écrans des sélecteurs

= Manuels. Cette touche permet de passer d’un sélecteur a défilement rotatif a un sélecteur a défile-
ment vertical et vice versa.

Présente dans le sous-menu de la Plaque de cuisson en haut a gauche. Indique la zone en cours de

808 configuration ; le carré de la zone concernée devient rouge. Cette touche permet par ailleurs de quitter
le sous-menu et de revenir au menu principal de la plaque.
Icdnes relatives a I'état des zones de cuisson :
Description Description
Zone NON active. $& | Fonction Auto. Melting active.
Zone NON active avec casserole détectée. m Fonction Auto. Warming active.
4 | Zone active. & Fonction Auto. Simmering active.
B Zone active avec casserole NON détectée. Fonction Automatic Heat-Up active.

4 | Zone active régulée avec minuterie. r ]
4 s Bridge actif.
) | Zone en refroidissement avec casserole NON détectée. l ,

% ) || Zone en refroidissement avec casserole détectée.
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4.2.1. FONCTIONS CUISSON

Séquence rapide des écrans principaux de la plaque de Cuisson :

A

N Fri
Feb

A

1M Fri
Feb

[s]a]s]
[s]s]

0g9:30

09:30
%

BRIDGE BRIDGE

=0

Favorites cooking Flow

=D
=°

09:30
14

Auto Heat Up

So

simmering

1]

Warming

=

Melting

A

1M Fri
Feb

[s]a]s}
oo

A

N Fri
Feb

0g9:30

09:30

3 =)

BRIDGE BRIDGE

N
> {
2 T\
lllll 2
30

= I

Cancel Confirm Favorites  Power Flow Pause

=D
=°

do
°0

OVE|

e ACTIVATION ZONE DE CUISSON - Instructions Complétes

La plaque de cuisson est dotée de 5 zones de cuisson, qui peuvent également étre
activées simultanément.

Activer :

sélectionner I'une des 5 zones au centre de I'écran ﬂ: sur la page-écran suivante il
sera possible de définir la puissance de cuisson souhaitée. Pour revenir a I'écran

@00
principal de la Plaque, appuyer sur la touche en haut a gauche O  O.
Les Puissances sélectionnables varient de 1 & 9. Il existe un niveau au-dela du niveau 9,

qui est le niveau de puissance « booster » affiché par l'intermédiaire de l'icone rmu%
(Consulter le « Tableau de puissance » en fin de chapitre pour choisir la puissance la
plus adaptée aux types de cuisson).

Remarque : La puissance peut également étre réglée directement avec une pression
prolongée sur la zone concernée, directement depuis la page principale de la plaque de
cuisson. Pour régler la puissance, il suffira de faire glisser vers le haut ou vers le bas a

lintérieur du cadre de chaque zone de cuisson.@.
Désactiver :

Sélectionner la zone active a éteindre [Z] et sur la page-écran suivante appuyer sur
OFF au centre de I'écran. Revenir a I'écran principal de la plaque en appuyant sur la

. @00
touche en haut 4 gauche O  O.

o BRIDGE ZONE - Instructions Complétes

II'est possible d'utiliser la zone de cuisson avant associée a la zone correspondante
arriére (pour vérifier sur quelles zones est prévue cette fonction, consulter la partie
illustrée de ce manuel).

Activer :

Sur l'écran principal de la Plaque, sélectionner la touche BRIDGE ou appuyer
simultanément sur les deux zones & unir. A ce stade, I'écran affichera une icone avec les
deux zones unies, dont il sera possible de régler la puissance comme indiqué dans le
paragraphe précédent (activation des zones de cuisson). Revenir a I'écran principal en

. @00
appuyant sur la touche en haut 8 gauche O O.
Désactiver :

n
Sur la page-écran principale de la Plaque, sélectionner l'icone U] ; 'écran réaffichera les
zones séparées.

o FONCTIONS AUTOMATIQUES - Instructions Complétes

Les fonctions automatiques permettent de régler la température la plus adaptée pour des
opérations particuliéres. Les fonctions suivantes sont disponibles :

=
BV’ MELTING : Température prévue pour faire fondre lentement des produits délicats
sans compromettre leurs caractéristiques sensorielles (chocolat, beurre, etc.).

W WARMING : Température prévue pour permettre le maintien au chaud délicat des
plats, sans atteindre la température d’ébullition. Idéale pour les cuissons de longue durée
comme les sauces tomates et bolognaises.

[<)

O° SIMMERING : Température prévue pour faire mijoter des plats en maintenant un
niveau de cuisson controlé. Elle évite le débordement de I'eau ou de nourriture, et les
brilures possibles sur le fond, typiques des préparations comme les risottos ou les
|égumes cuits a 'eau.
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Pour activer :

Sélectionner la zone de cuisson souhaitée ; sur 'écran suivant, appuyer sur l'icone @
pour accéder au menu fonctions automatiques, puis sélectionner 'une des trois fonctions
disponibles. Revenir a I'écran principal de la plaque en appuyant sur la touche en haut a

@00 =
gauche O 0. L'une des trois icones / / @ sera présente dans la zone
souhaitée, en fonction de celle choisie

Pour désactiver :

3 . . Y . . . S
Sélectionner la zone de cuisson ou la fonction automatique est active / / ;
sur la page-écran suivante, appuyer sur OFF au centre de I'écran. Revenir @ I'écran

@00
principal de la plaque en appuyant sur la touche en haut a gauche O 0.

e AUTOMATIC HEAT UP - Instructions Complétes

La fonction Automatic Heat UP permet d’atteindre plus rapidement la puissance définie.
Pour activer :

Sélectionner une zone de cuisson et définir une puissance ; appuyer alors sur la touche

@, et dans le menu suivant sélectionner l'icone 0 Revenir a I'écran principal de la

. @00
plaque en appuyant sur la touche en haut a gauche @ O.
Pour désactiver :

Sélectionner une zone de cuisson ou I'Automatic Heat Up est actif, appuyer sur OFF au
centre de I'écran. Revenir a I'écran principal de la plaque en appuyant sur la touche en

. @00
hauta gauche O 0.

e COOKING FLOW - Instructions Complétes

le Cooking Flow active un maximum de 3 zones de cuisson simultanément avec 3
puissances prédéfinies, permettant ainsi de régler la température de la casserole en la
déplagant simplement sur la plaque. La plaque de cuisson détecte la position des poéles
et afteint la puissance définie, correspondante a la position.

La fonction active par défaut les trois zones ci-dessus avec des puissances
prédéfinies. (1-3-9)

Activer :

Sur la page-écran principale de la Plaque, sélectionner _—Q, placer la casserole sur
une zone active indiquée par I'écran, puis déplacer la casserole en fonction des besoins,
sur les zones suivantes.

Modifier la puissance :

Sur I'écran principal du Cooking Flow sélectionner la zone & changer, sur la nouvelle
page définir la nouvelle puissance, puis pour revenir a la page du Cooking Flow, appuyer

R @00
sur la touche en haut @ gauche O 0.
Modifier les zones :

Il est possible de modifier les zones par défait, en appuyant sur l'icone %? Sélectionner
les zones souhaitées, a chaque pression sur la zone celle-ci s'active ou se désactive.

Une fois la sélection terminée, appuyer sur \/, pour confirmer le choix et revenir a
I'écran principal du Cooking Flow.
Désactiver :

Pour désactiver le Cooking Flow, appuyer sur la touche _-_@ .



e PAUSE

La fonction pause permet de suspendre toute fonction active sur la plaque.

pour activer / désactiver : AVEC UNE OU PLUSIEURS ZONES ACTIVES >| l

e POT SELF DETECTOR

La plaque détecte automatiquement la présence de casseroles sur les zones de cuisson,
et indique leur position sur 'écran. Quand la casserole est détectée, les bords de la zone
correspondante sur l'interface s’allument en blanc.

4.3. TABLEAU DE PUISSANCE

4.2.2. FONCTION MINUTERIE
e MINUTERIE ZONE DE CUISSON - Instructions Complétes

Il est possible de définir la fonction Minuterie sur chaque zone de cuisson
indépendamment

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

Pour activer :
Sur la page principale de la Plaque, appuyer sur la zone souhaitée, sélectionner l'icone

® et enfin, a l'aide du sélecteur central, définir une valeur de 00h:01m & 11h:59m.
Confirmer la choix avec la touche confirmer V. Revenir & I'écran principal de la Plaque,

I A N @00
sélectionner l'icone en haut a gauche O O.

Un compte a rebours avec le temps restant apparaitra alors sur la page principale de
la plaque, dans la zone qui a été temporisée.

Pour désactiver :

Il est possible de désactiver la minuterie @ tout moment en suivant la procédure
d'activation et en ramenant le compte a rebours & 00h:00m ; ou appuyer sur la touche
OFF sur le sélecteur central.

Niveau de puissance Typologie de cuisson

Utilisation (selon I'expérience et les habitudes de cuisson)

> . .
Puissance maxi- Réchauffer rapidement

augmenter rapidement la température de I'aliment jusqu’a ébullition rapide en cas d'eau
ou réchauffer rapidement les liquides de cuisson

male 8 - 9

Frire - bouillir

brunir, commencer une cuisson, frire des produits surgelés, bouillir rapidement

7-8

Faire revenir — rissoler - bouillir - griller

faire rissoler, maintenir une ébullition vive, cuire et griller (a courtes durées, 5 a 10 mi-
nutes)

Puissance élevée

6-7

Faire revenir - cuire — cuire a I'étouffée — rissoler - griller

faire rissoler, maintenir une ébullition vive, cuire et griller (a courtes durées, 10 a 20 mi-
nutes)

4-35

Cuire - cuire a 'étouffée - brunir - griller

étouffer, maintenir en ébullition douce, cuire (pour une longue période), remuer les
pates

Puissance
moyenne

3-4

cuire - mijoter - épaissir, remuer

cuisson prolongée (riz, sauces, rétis, poissons) en présence de liquides d’'accompagne-
ment (p. ex. eau, vin, bouillon, lait), remuer les pates

2-3

cuire - mijoter - épaissir, remuer

cuisson prolongée (volumes inférieurs & un litre : riz, sauces, rétis, poissons) en pré-
sence de liquides d'accompagnement (p. ex. eau, vin, bouillon, lait)

1-2

Faire fondre - dégeler - garder au chaud — rendre crémeux

fondre le beurre, le chocolat délicatement, décongeler les produits de petites dimen-
sions

Faible Puissance

1 Faire fondre - dégeler - garder au chaud — rendre crémeux

garder chaud des petites portions justes cuisinées ou garder en température des plats
a servir et remuer des risottos

0

OFF Surface d'appui

Plaque de cuisson en position stand-by ou coupé
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5. EXTRACTEUR
—@ m @— Piéces importantes :

1 Ecran Commandes

/Z; x 2 Zones d'extraction
21

5.1. INFORMATIONS PRELIMINAIRES

Le produit est doté d’un systéme d’extraction qui aspire par I'intermédiaire de deux fentes placées sur les cétés de la plaque de cuisson. L'ouverture des zones d’extraction est entiére-
ment automatisée ; ne pas forcer I'ouverture manuellement sauf en cas de besoin extréme. Les volets s'ouvrent suite au réglage d’une puissance supérieure au niveau 1 et se ferment
une fois que la puissance est au niveau 0. Eviter que des débordements abondants de liquide S'introduisent & Iintérieur des fentes d’extraction ; si cela se produit, consulter le chapitre
de « maintenance extracteur ».

5.2. UTILISATION DE L’EXTRACTEUR

Apres avoir sélectionné la Touche HOOD, I'écran suivant s’ouvrira pour gérer la plaque a induction.

Information Ecran :

) Q=
1 Fri D 9 - 3 D 1 - Zone de sélection puissance d’extraction
Feb . 2 - Indicateur d’activation ouverture sélective volets Drt et Gehe
NZll40% =0 — 2a - Barre de gestion ouverture sélective volets Drt et Gche

@ Fonction d’extraction automatique
@ Fonction Minuterie
=0O  Gestion affichage sélecteurs

N7 1111 40% Afficheur saturation filtres
- Sélecteur appareil

~N o g A W

Autres Icones Utiles :

ﬁ Cette icone permet de revenir a 'écran initial.

Indique que I'on se trouve dans le menu de I'extracteur et se situe en haut a gauche.

5.2.1. FONCTIONS EXTRACTEUR vitesse les plus adaptés, et adaptera la capacité d’extraction en fonction du niveau défini
e dans les zones de cuisson.
o ACTIVATION EXTRACTEUR - Instructions Complétes Quand les zones de cuisson sont éteintes, la hotte adapte la vitesse d'extraction, en la

Sur la page-écran principale de l'extracteur, par l'intermédiaire d’un indicateur au centre | diminuant progressivement, de fagon a éliminer les vapeurs et les odeurs résiduelles.
de I'écran, il est possible de gérer I'activation et de régler la puissance d’extraction la plus Activer / Désactiver :

adaptée en fonction de la quantité de fumées produites par la cuisson. La vitesse peut
étre réglée sur une échelle de valeurs comprise entre 0 et 100. Au-dessus du niveau 100, Sur I'écran principal de I'extracteur, appuyer sur l'icone @ La puissance d’extraction
il existe deux autres niveaux d’extraction « Booster » ; le premier niveau sera indiqué par | due le logiciel juge la plus adaptée sera affichée dans le sélecteur au centre de I'écran.

licone ‘max (NON clignotante) tandis que le deuxiéme niveau a la méme icone ‘max
(clignotante). Sur I'afficheur & écran rotatif, l'activation du booster est signalée par deux | © SATURATION DES FILTRES

lignes qui s'illumineront en bleu. Le produit indique qu'il est nécessaire d'effectuer I'entretien des filtres, visible en temps
Remarque : les boosters sont temporisés avec une durée de 5min chacun. Y o,
Désact?ver’ P réel sur cette icone \/ HH"' 40%

appuyer sur la touche OFF ou définir 0 comme vitesse.

5.2.2. FONCTION MINUTERIE
e EXTRACTION SELECTIVE - Instructions Complétes o MINUTERIE EXTRACTEUR - Instructions Complétes

Permet d'activer lextraction d'une seule bouche d’extraction. La fonction Minuterie et son compte & rebours permettent de régler la durée de
Attention : L'extraction sélective ne peut étre activée qu'avec une puissance d’extraction fonctionnement de I'extracteur.
réglée a 30 ou plus et une zone active sur la plaque de cuisson. Pour activation :

Définir la vitesse a 30 ou plus, la barre de sélection L/IR placée sous le sélecteur de —.
vitesse s'activera, et L'INDICATEUR D’ACTIVATION D'OUVERTURE SELECTIVE DES Sur I'écran principal de I'extracteur, avec 'extracteur allumé, appuyer sur la touche @ ;
VOLETS s'illuminera au méme moment en bleu. un nouvel écran s'affichera avec un sélecteur au centre, sur lequel régler I'heure
La barre de sélection L/R, permet de sélectionner le coté et de moduler I'angle
d'ouverture du volet.

Pour revenir & l'extraction classique avec les deux fentes ouvertes, positionner le
sélecteur au centre de la barre de sélection L/R.

souhaitée DE 00h:01m A 11h:59m. Appuyer sur la touche Confirmer v pour confirmer
et revenir a 'écran principal de I'extracteur.
Pour désactiver :

Il est possible de désactiver la minuterie @ tout moment, en suivant la procédure
d'activation et en ramenant le compte a rebours & 00h:00m. Appuyer sur la touche

e AUTOCAPTURE SELECTIF - Instructions Complétes

. . . , , JUPRIN confirmer ¥ pour confirmer et revenir & écran principal de lextracteur.
En activant la fonction automatique Autocapture, I'extracteur s'allumera sur le coté et a la P princip
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6. FOUR

Piéces importantes :

Ecran commandes

Poussoir porte four

Tiroir
Grille filtre
Filtres a charbon

Connecteur USB
Ventilateurs cuisson
Rails fixes

© 00 N O g A W N =S

Rails télescopiques
10 Grill
11 Connecteur sonde de température

12 Ampoules

13 Réservoir

6.1. UTILISATION DU FOUR

En appuyant sur la Touche OVEN, son écran principal s'ouvre. Le Four permet de gérer 3 types de programmation : PROGRAMMES RAPIDES — MANUELS - PLATS.

Informations Ecran :

A Q = ‘a1
10Fri D S . 8 D 1 - Menu Programmes Rapides
Feb . {mﬂ Menu Programmes manuels
Quick programs 3 Y Menu Programmes plats
Classic | Steam | Specials
4 di] Menu Programmes récents
5 O Menu Programmes Ma Sélection
{m] Resume 3) 6 ':C:):' Allumage Lumiéres
I—
& Manual S 7 {}  Alumage préchauffage four
e MySelection 8 o Ouverture porte four
ecents i — p!
9 Sélecteur appareil

Dishes

10 C@ Reprise du programme actif

Autres Icones Utiles :

- - . »  En sélectionnant cette icone il sera possible d’accéder a une série d'informations plus
ﬁ Cette icdne permet de revenir a I'écran principal. 1 ot 2 .
détaillées concernant la fonction.
Le trombone est présent dans les programmes PLATS. S'il est activé Les programmes avec cette icone sélectionnée seront proposés dans la section MA
[IM (Orange), il conserve les modifications apportées au programme par dé- @ SELECTION. Il est également possible de mettre cette ETIQUETTE lors de I'enregis-
faut. trement du programme.

Cette icone sera présente en haut a droite de tous les écrans ou se
=0 trouvent les sélecteurs pour définir manuellement les valeurs. En la sélec-
- tionnant, il sera possible de passer d'un sélecteur a défilement rotatif a un

sélecteur a défilement vertical et vice versa.

Cette icone sera présente en haut a droite dans les programmes PLATS. En la sélec-
== Il tionnant, il sera possible de passer d'un affichage & défilement latéral & un affichage a
grille.

Présente dans le sous-menu du four en haut a gauche. Elle sert a quitter le U Indique I'état du niveau d’eau dans le réservoir pour les cuissons a la vapeur. Lire at-
sous-menu, pour revenir au menu principal du Four. tentivement le chapitre dédié.
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6.1.1. MENU PROGRAMMES MANUELS

oPROGRAMMES MANUELS - Instructions Complétes :

Le mode PROGRAMMES MANUELS propose TROIS types de programmes :
CLASSIQUES ; VAPEUR ; SPECIAUX ;

Dans les programmes manuels, il est également possible d'utiliser une fonction appelée
PROGRAMMES CONCATENES qui permet de programmer jusqu'a trois programmes
qui démarreront les uns aprés les autres.

Pour accéder au menu Programmes Manuels :

Appuyer sur licone {IHI] ; le menu qui s'ouvre par défaut est le menu CLASSIQUES.
Sélectionner SPECIAUX ou VAPEUR pour passer aux autres menus.

Définir le Programme :

Au centre de I'écran, sous les touches CLASSIQUES, VAPEUR ET SPECIAUX sont
affichées les trois indications principales qu'il est possible de contrdler et/ou de modifier :

TYPE DE CUISSON - TEMPERATURE ﬁﬂ - TEMPS @ du programme en cours
de configuration. Appuyer sur I'un des trois champs pour entrer dans les menus qui
permettront les modifications manuelles.

Aprés avoir modifié les champs souhaités, il est nécessaire de revenir a I'écran principal
des PROGRAMMES MANUELS & l'aide de la touche en haut & gauche, pour pouvoir

lancer le programme

Démarrer/Arréter le programme :
Sur l'écran principal des PROGRAMMES MANUELS, aprés avoir défini tous les
parametres souhaités :

Appuyer sur licone DEMARRAGE [[> pour lancer le programme.

Appuyer sur l'icone STOP @ pour arréter le programme manuellement.

REMARQUE : Pour une procédure linéaire, il est conseillé de gérer successivement la
configuration du programme, puis la température et enfin la durée. Il est dans tous les cas
possible de définir librement ces trois valeurs, sans une séquence prédéfinie.
REMARQUE : Les tableaux suivants répertorient et expliquent en détail les programmes
disponibles pour les deux sous-menus.

REMARQUE : Fonctions activables : DELAYQJFE’ ; CAPTEUR DE TEMPERATUREJ’

; FAST PRE-HEATI’S ; il s'agit de fonctions activables uniquement si leur symbole est
présent dans le programme. Ce chapitre contient un paragraphe dédié a chacune, et
explique leur fonctionnement.
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»> PROGRAMMES MANUELS - (CLASSIQUES) :

A

N Fri
Feb

09:30

Quick programs
Classic | Steam | Specials

ume

<

election

A

1M Fri
Feb

<

[y
Dpeci(ﬂs

—] Top Bottom Heat —

1280°—

09:30

€3]

Manual

@ Timer

Start

o)
<o

09:30

4]
N Fri

o 09:30

Classic Steam Specials

A

1 Fri
Feb

=la

1 Fri
Feb

09:30

Probe

(o]

=0

"u|u‘\\ /"/“yw‘

S
25 @R
30 9

pakele]

&

Timer

8

Temperature

8

Temperature

©]

Timer

]

Programs  Temperature Timer Programs Programs

Température Fonctions .
Programme . Description
(C°) activables
—_— Cuisson 30°
. J’ () F’, ﬂ Pour la cuisson traditionnelle sur un niveau, particuliérement adaptée aux desserts
—_— Statique Max 280°
Cuisson 30°
.'.‘ . - () Fﬂ; ﬂ Convient a tous les aliments, possibilité de cuire sur plusieurs niveaux
Ventilée Max 280°
—_— 30° isi i i i i i i -
& | cuisson ntensive ) C) Eﬂ _ |Pour cwsmer de maniere rapide et intense les aliments comme le poulet, le poisson en papillote, les 1é
—_ Max 280° gumes braisés.
. Utiliser ce mode de cuisson pour dorer la partie supérieure des aliments (par exemple viandes, lasagnes
SN
Grill 3 nlveauxmgic;i%r chaque - ()@; - |ou gratins). Il est possible d'utiliser séparément la résistance, a droite et & gauche, pour faire griller de
petites portions d’aliments.
v:: Grill 30° J‘ Qp 6 Utiliser ce mode pour faire griller de la viande ou du poisson en positionnant les morceaux les plus
hid Ventilé Max 280° grands sur le niveau le plus bas.
eoee Cuisson 30°
5' - 1,3 Pour une cuisson délicate et lente, idéale pour préserver le moelleux des aliments.
vese Lente Max 120°
Résistance 30° J‘ Q‘Jﬁﬂ ),3 Utiliser ce mode a la fin de la phase de cuisson pour faire dorer ou rendre croustillant le fond d’un gateau
— Inférieure Max 200° ou d'une pizza.
. 30° B Pour cuire des frites, du poisson, des ailes de poulet, des croquettes et des légumes de maniére saine,
5 Friture a Air () p; 6 en réduisant la quantité d’huile mais en préservant le croustillant et le godt a l'aide de la grille spéciale
= Max 280° fournie
Pizza 30°
- () F’, ﬂ Pour préparer des pizzas bien dorées sur le dessus et croustillantes sur le dessous.
(no steam) Max 280°
30°
558 ; . .
Pain -1 Fﬂ; 3 Pour préparer du pain
ubs Max 280° f prep '
— 3 Cuisson 30° J‘ C) Eﬂ ﬂ Cette cuisson utilise le systémes de chauffage optimisé pour économiser de I'énergie lors de la cuisson.
ECO I Ventilée Eco Max 200° Les temps de cuisson augmentent légérement mais les résultats restent les mémes.

REMARQUE commande Grill [ﬂ - la commande de gestion de température n’apparaitra pas dans le sous-menu Grill ; a la place il y aura la commande de gestion des niveaux, qui
permettra de gérer les niveaux de puissance du gril de 0 a 3. Il est possible d'utiliser séparément la résistance a droite ou a gauche, pour griller de petites portions. Une icone au centre

L
de I'écran permettra de gérer cette option : S Grill séparé, G Grill concaténé.

REMARQUE : Fonctions activables : Q?DELAY ; 5’ SONDE de température ; 1’3 FAST PRE-HEAT.Voir chapitres dédiés.
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»> PROGRAMMES MANUELS - (VAPEUR) :

Le systéme de cuisson a la vapeur cuit beaucoup plus délicatement et rapidement différents types d’aliments. Avec cette méthode de préparation, la forme, la couleur et I'aréme typique
des aliments restent intacts. Particuliérement indiquée pour la cuisson des viandes, des légumes et des produits de boulangerie. Pour les cuissons a la vapeur, il est conseillé d'utiliser
les récipients en métal fournies, en veillant a positionner la plaque en acier sous le léchefrite perforé, afin de collecter le liquide produit par les aliments pendant la cuisson

ATTENTION : Chaque fois que I’on utilise le four avec les programmes a Vapeur, il est nécessaire de TOUJOURS nettoyer et remplir le réservoir.

)] A

v 09:30 | 09:30

] A

" 09:30 B, v 09:30

Quick Manual 2] Classic Steam Specials =0 v < Steam management

uick prograi )

Classic | Steam | Specials [a ] g
ials o S [¥] Pizza steam

TS / e

V| Pizza Steam §

2 280°—

O Timer (g so.. |m

0O- 43 o D

Li

IS
@

é}’\t Fast Pre-heat Open Start Programs  Temperature Timer
E E
o
N
Température Fonctions .
Programme . Description
(C°) activables
) o
W . 30 Fﬂ Pour préparer des pizzas. Pour une pizza bien dorée sur le dessus et croustillante sur le des-
Pizza Steam -0 & oo
Max 280° sous & l'aide de la vapeur
W Pain St - ()Ff ﬂP Sparer toute sorte de pai lleux et intensément doré
ain Steam - our préparer toute sorte de pains moelleux et intensément dorés
b Max 280° Pre P
—
_.:l' . . 30° Pour cuisiner de maniére rapide et intense des aliments comme le poulet, le poisson en pa-
o8 Cuisson Intensive . - - - . iy o
Max 280 pillote, les Iégumes braisés avec I'ajout de vapeur.
— e Humidité N
N e % i . " y . . .
@J Elevée Mex 130° J ‘( Idéale pour cuisiner des plats délicats comme les cremes, les flans, les timbales et le poisson
ax
“ HIGH Ventilée
~— da Humidité N
o % GF , SR g e
@J Moyenne Max 200° J ‘{ Idéale pour cuire des viandes mijotées ou braisées, du pain et des pates levées sucrées
ax
* MED Ventilée
— e Humidité .
o . % oF , . .
(\i,\ Faible J ‘( Idéale pour la viande, la volaille, les plats au four
. Max 200°
- LOW Ventilée
Cuisson ala )
(\i,\ 90°-100° - ‘( Idéale pour tous les plats
Vapeur
‘ FULL

REMARQUE : Fonctions activables : Q?DELAY ; J’ SONDE de température ; B FAST PRE-HEAT.Voir chapitres dédiés.
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»> PROGRAMMES MANUELS - (SPECIAUX) :

Avec les PROGRAMMES SPECIAUX il est possible de gérer la Décongélation et d’autres activités particuliéres.
-

A . a=fa I a = A - Q=
1 Fri . 1 Fri . 11 Fri .
Ly 09:30 | & 08:30 Ly 09:30
o~

< ial 3 Classic Steam Specials =0

()] =

Q
o 09:30
Cavity =0

Quick programs ot
Classic | steam | Specials S s stec{: (2] 7
o) Defrost =——
i) 30°
o N

election

)
r Weight
3 el

\ 5 |
\ vl
A 'y
/’I:||||\‘\ \\\ /,

& 1
Light Fast Pre-heat Open

] 8

Programs  Temperature Timer

=) Q “ » \\‘\

= 7 .

-0 //Y‘v\\ 25 Q}F’
30

21:30

Light

Température Fonctions
Programme . Description
(C°) activables
?‘d&f Décongélation 30° - 40° -0/ Fy; - |Pour décongeler plus rapidement
Chauffage
” Plats 60°-70° - < ) Fy; - |Pour chauffer les assiettes, les récipients ou les plats ou des plats a four
Maintien au o )
” 60° -90° - - - |Pour maintenir des plats cuits au chaud
Chaud
-)) ((- Sécher 30°-150° -1 Fy; - |Pour sécher des herbes aromatiques, des fruits, des légumes.
1 Pousse 30° - 50° i i _ |Permetla poussende la pate plgs rapide par rapport a celle ayant lieu a température ambiante et
|_| la surface de la pate reste humide
< Régénération 60° - 90° i C) Fﬂ _ |Pour recryl_auffer d_es plats prfets et des produits de boulangerie. La vapeur aide a les régénérer
~— comme s'ils venaient de sortir du four

REMARQUE commande décongélation : I sera également possible de définir le poids de I'aliment & décongeler dans le sous-menu de la Minuterie de cette fonction.

REMARQUE : Fonctions activables : QBBDELAY ; 5’ SONDE de température ; "fl FAST PRE-HEAT.Voir chapitres dédiés.
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» PROGRAMMES MANUELS - (fonction CONCATENES) :

Permet de définir jusqu’a un maximum de 3 programmes qui démarreront automatiquement les

uns apres les autres, en fonction de la séquence et du timing choisi lors de la program-

mation ; ATTENTION : Pour créer le programme concaténé il est obligatoire de définir la durée des programmes.

A
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Q
09:30
Feb n
Quick programs
Classic | Steam | Specials
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N Fri
Feb

]

N Fri
Feb
<
N

09:30

Manua [x2]

Manual

1

sic Steam Specials Steam §

|__| Top Bottom Heat

1280°

© 39 © 39

b

Start

—0)
=0

b

Start

=)
=0

1

Light Fast Pre-heat Open

o CONCATENES - Instructions Complétes :

Définir fonction :

Entrer dans le menu programmes MANUELS {H]g et définir le premier programme a
utiliser pour commencer. Pour ajouter le programme suivant, il est obligatoire de définir la

durée du premier programme en sélectionnant l'icone TEMPS Aprés cette opération,
licone des PROGRAMMES CONCATENES s'activera en haut a gauche sur I'écran

+ ot
principal des programmes MANUELS @ e @
En sélectionnant l'icone dans la partie supérieure de I'écran, une barre apparaitra pour

ajouter/éliminer les programmes a effectuer apres le premier. Utiliser + et === pour
gérer cette opération.

Une fois le deuxiéme programme ajouté, il sera possible de procéder au réglage des
paramétres comme pour le premier programme. Pour ajouter un troisiéme programme il
sera la aussi obligatoire de définir la durée du deuxiéme programme en sélectionnant

licone TEMPS .
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Steam Specials
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Modifier ou vérifier le programme :
Pour effectuer des modifications aux programmes précédents ou vérifier que les
paramétres précédemment définis sont corrects, sélectionner le numéro du programme

[y 1>2>3 +  OF

. F ..
dans la liste en haut au centre. ici, 1.

Enregistrement du programme :

Il est également possible d'enregistrer le programme en cours de création, qu'il soit
Simple ou Concaténé, a partir de I'écran principal des PROGRAMMES MANUELS.

Sélectionner cette icone en haut a droite @ un écran s'ouvrir pour permettre de
donner un NOM au programme et d’associer une IMAGE représentative parmi celles
disponibles. Pour confirmer I'enregistrement, sélectionner I'icone ENREGISTRER

Le programme enregistré pourra étre consulté dans MES PLATS dans les programmes
PLATS.

Démarrer / Arréter programme :

Aprés avoir configuré tous les paramétres souhaités, pour démarrer la programmation
concaténée :

Appuyer sur licone DEMARRAGE [[> pour lancer le programme.

Appuyer sur l'icone STOP @ pour arréter le programme manuellement.



6.1.2. PROGRAMMES PLATS

Avec les PROGRAMMES PLATS il est possible de préparer n'importe quel plat de maniére simple et pratique. Aprés avoir choisi la catégorie et I'aliment, 'appareil suggere les applica-

tions adéquates, parametres et accessoires inclus.
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1 Fri
Feb

(3]

1M Fri
Feb

<

1N Fri
Feb

<

- Q
09:30
Quick programs
Specials

I:ISq:SEI__ 09

DUAL COOKING

{ Classic

Steam

Fish Dess]

o &
Light Fast Pre-heat Open

e PROGRAMMES PLATS - Instructions Rapides

Utiliser un Programme Plat :

Appuyer sur l'icone Q pour accéder a un nouvel écran ou deux types de listes de
plats sont disponibles : ELICA DISHES (qui est le menu qui s'ouvre par défaut) et MY
DISHES, plus un mode spécial appelé DUAL COOKING (voir chapitre a part pour ce
Mode).

Utiliser les Listes ELICA DISHES :
Dans ELICA DISHES, les programmes sont divisés par type d’aliment, MEAT / FISH /
PASTA etc. Des plats sont proposés dans chaque catégorie.

Sélectionner le plat pour accéder a I'écran de démarrage et de gestion du programme
associé. A partir de 1a il est possible de lancer le programme avec les paramétres
prédéfinis ou de modifier les parametres par défaut avant de lancer le programme.

Utiliser les Listes MY DISHES :

MY DISHES contient la liste des programmes personnalisés enregistrés par [I'utilisateur
avec les parametres qui lui conviennent.

Lancer les programmes prédéfinis :
Veiller a utiliser le niveau et le récipient conseillés puis lancer le programme [[>

Modifier Les programmes avant le démarrage :

Avant de lancer un programme prédéfini, il est possible de modifier certains parametres
pour personnaliser la cuisson. Appuyer sur PERSONNALISER au centre de I'Ecran pour

rendre modifiable les paramétres suivants modifiables : TEMPERATURE ex. ﬂ 170° ;

POIDS DU PLAT OU DES PORTIONS 5 / G ; TEMPS DE CUISSON ® ;
. o]

RESULTATS DE CUISSON M ;

30
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5,8« 01:25:00

5+ 1900
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[o]
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Medium
rare

aG

E Portions

Conserver les modifications apportées au programme prédéfini :
Aprés avoir modifié un programme il est possible de conserver les nouveaux paramétres

de cette cuisson ; pour ce faire, sélectionner l'icone [‘]J pour qu'elle devienne orange
U0
Remettre le programme aux parameétres initiaux avant modification :

Il est possible a tout moment de rétablir les parametres d'origine ; il suffit d’appuyer sur

l'icone @J pour qu’elle redevienne blanche. @ » @J

o PROGRAMMES PLATS - Cuissons a la vapeur

Certains plats sont marqués de l'icone (\il\ pour indiquer qu’une cuisson a la vapeur est
prévue. L'INDICATEUR DE NIVEAU D’EAU (du réservoir « M ») apparaitra aussi dans

ces programmes, sur la droite U

ATTENTION ! : A chaque utilisation de cuisson & la vapeur, s'assurer de laver et de
remplir complétement le réservoir M d'eau claire. Pour accéder, démonter et nettoyer le
réservoir ; lire le chapitre entretien et consulter la partie finale des illustrations.

o PROGRAMMES PLATS - Cuissons avec Sonde de température :

Certaines cuissons prévoient I'utilisation de la sonde de température ; dans ce cas, le

0
symbole J[\f apparaitra sous la température. Monter et positionner correctement cet
accessoire pour pouvoir lancer le programme.

A ATTENTION : avant d’utiliser la Sonde de température, lire attentivement le
chapitre dédié a cet accessoire.



6.1.3. PROGRAMMES RAPIDES

Programmes rapides est un mode d'utilisation simplifié pour le réglage des paramétres : Programme de cuisson, Température, Minuterie. Les programmes rapides ne permettent pas de
gérer les fonctions avancées telles que SONDE, DELAY, MULTI-COOKING, ENREGISTREMENT PROGRAMMES. Les tableaux relatifs au réglage des programmes restent identiques,
tout comme les conseils de cuisson proposés par Elica.

»> PROGRAMMES RAPIDES - (CLASSIQUES) :
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» PROGRAMMES RAPIDES - (SPECIAUX) :
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6.1.4. AUTRES FONCTIONS FOUR
o RECENT :

Cette fonction permet de sélectionner, a partir d’'une liste, I'un des derniers programmes utilisés.

Sur I'écran principal du Four, appuyer sur 'icone @

o FAST PRE HEAT

Cette fonction permet de préchauffer le four rapidement.

Remarque : Il sera impossible de lancer des cuissons tant que le préchauffage n'arrive pas a la valeur définie. Il sera dans tous les cas possible de désactiver le préchauffage a tout

moment pour lancer la programmation.
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e FAST PRE-HEAT - Instructions Complétes

Activer :

Sur I'écran principal du Four, appuyer sur icone du Fast Pre Heat ﬂ ; cela permettra
d'avoir accés a une nouvelle page ol il sera possible de définir la température de

préchauffage souhaitée. Appuyer sur la touche ﬂ (DEMARRAGE) pour lancer le

N/
préchauffage. Pour revenir a I'écran précédent, appuyer sur X_

Modifier la température :

Il est possible de modifier a tout moment la température a atteindre, sur I'écran principal

180° +
at

du four, en appuyant sur les touches + et === de l'indicateur de température a
. Sinon, il est possible de définir la nouvelle température a l'aide du Sélecteur ; pour
accéder a [l'écran avec le Sélecteur, appuyer sur le numéro de lindicateur de

température, ici 180. Pour revenir a I'écran précédent, appuyer sur >/v\<.

Désactiver de manieére anticipée :

Appuyer sur le numéro de l'indicateur de température f___“ ici 180, pour accéder a
I'écran du Sélecteur ; appuyer maintenant sur la touche 1’3 (STOP).

Pour revenir a I'écran précédent, appuyer sur X

— 180° +

=D
=o
00D
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Etats du Fast pre Heat :
LE FAST PRE HEAT EST ACTIF (mais N'a PAS atteint la température) : I'icone du four

changera @ E> @ et par conséquent licone du FAST PRE HEAT ﬂ E>

- 180° +
at entrant dans le menu de gestion des programmes, licone suivante

heat En

) ) . { f%ﬁ\‘
s'affichera au-dessus de la touche d'avertissement : \2/

LE FAST PRE HEAT EST ACTIF (et a atteint la température) : I'icone du four changera

@ E> @ et par conséquent l'icone du FAST PER HEAT ﬂ E> - o

t En
entrant dans le menu de gestion des programmes, l'icone suivante s'affichera au-dessus

@)
de la touche d’avertissement : \-/

Quand le Four aura atteint la température souhaitée, I'Ecran proposera automatiquement
deux choix INTERROMPRE ou MAINTENIR.

INTERROMPRE : le Fast Pre Heat se désactive et il sera donc possible de définir le
programme souhaité.
MAINTENIR : le four restera a la température définie pendant 20min.

Remarque : Si l'utilisateur n'intervient pas, le four maintient la température pendant 20
minutes puis quitte la fonction.



6.1.5. DUREE DE CUISSON

Avec la fonction MINUTERIE ® il 'est possible de gérer la durée du programme de
cuisson, afin d'interrompre automatiquement le fonctionnement au terme de la valeur
définie.

La durée peut étre définie, modifiée ou supprimée avant ou avec le programme de
cuisson en cours.

La gestion de la Minuterie de cuisson ne peut pas étre effectuée si la fonction SONDE est
active.

Il n’est pas obligatoire de définir une durée pour lancer une cuisson. Pour des raisons de
sécurité, le four s'éteint automatiquement apres une période de temps de XX minutes si
une fonction de chauffage manuelle est active sans définition de durée.

ATTENTION : Si avec le Programme en cours, la MINUTERIE est interrompue en

appuyant sur I'icone reset Minuterie 5 (a droite du compteur minuterie) les
programmes de cuisson en cours continuent sans minuterie. Dans ce cas, il est
important de surveiller la cuisson en cours, pour éviter de briler le plat.

o DUREE RETARDEE (DELAY) - Instructions Complétes

Cette fonction NE peut PAS étre activée dans les programmes Rapides.

La fonction permet de commencer ou de terminer un programme de cuisson apres une
certaine période définie par l'utilisateur. Il est possible de retarder le départ d'1 minute
jusqu'a un maximum de 23 heures et 59 minutes.

Remarque : Toujours s'assurer que les aliments ne restent pas trop longtemps dans le
compartiment de cuisson et ne se gatent.

Pour activer la fonction :
Il est nécessaire, comme condition de départ, de définir un temps de cuisson @ et de
revenir ensuite a I'écran principal du programme de cuisson , sur lequel cette icone

sera désormais sélectionnable Qﬁn (sur la droite au-dessus de l'icone d'ouverture de la
porte de four). Sélectionner pour accéder a I'écran de gestion de la fonction Delay.

Activer la fonction par l'intermédiaire de licone en haut & droite | - ».

Deux modes de réglage du retard seront disponibles, comme indiqué ci-dessous :

l>f.9 Définit I'horaire de démarrage du programme.

QEDéfinit I'horaire d’arrét du programme.
Remarque : Les minutes nécessaires au préchauffage sont déja calculées dans I'horaire
de fin de cuisson.

Appuyer sur CONFIRMER. Pour accepter le réglage et revenir a I'écran principal du

programme de cuisson. Lancer le programme [[>
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6.1.6. OUVERTURE PORTE

L'ouverture de la porte est automatique en sélectionnant l'icéne rmh sur I'écran. Il sera
dans tous les cas possible d'ouvrir la porte manuellement en agissant sur son c6té.

En cas d'ouverture de la porte du produit pendant le fonctionnement, celui-ci s'arréte
immédiatement. Une fois la porte fermée, I'appareil poursuit le programme sélectionné.

A Touverture de la porte, la fonction d’aspiration des vapeurs du four s'active pendant
10 s. La fonction peut étre désactivée dans le menu spécifique.

6.1.7. LUMIERES

La gestion de la lumiére peut étre MANUELLE ou AUTOMATIQUE.

Sur 'écran Initial ﬁ sélectionner icone =— puis LUMINOSITE pour gérer les
parametres.

Mode MANUEL : L’éclairage ne s'allume que lorsque I'utilisateur le souhaite.

Mode AUTOMATIQUE : L'éclairage intérieur s'allume a I'ouverture de la porte. Si la porte
reste ouverte plus de 15 minutes, I'éclairage s'éteint. Il reste allumé 1 minute aprés la
fermeture de la porte.

L’éclairage intérieur s'allume pendant 3 minutes au démarrage d'un programme. A la fin
du cycle, il s'allume pendant 3 minutes supplémentaires.

REMARQUE : Il sera dans tous les cas toujours possible d'allumer ou d'éteindre
I'éclairage a I'aide de la commande spécifique.



6.2. SONDE ALIMENTAIRE

Avec la Sonde alimentaire il est possible de cuire avec précision du poisson, de la volaille, de la viande en différents morceaux et de différentes tailles. La sonde permet en effet une
cuisson parfaite des aliments grace au controle précis de la température au coeur du plat. La température a cceur des aliments est mesurée par un capteur spécial situé a l'intérieur de la

pointe.
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Attention : La sonde de température doit UNIQUEMENT étre utilisée pour contrdler
la température des aliments en cours de cuisson dans le four, aprés I'avoir
branchée au connecteur situé dans le compartiment de cuisson. NE PAS
L'UTILISER a d’autres fins ou d’une autre maniére.

Attention : La sonde thermique ne peut pas étre utilisée pour les plats liquides.
Attention : Pour une mesure précise de la température au coeur du plat, la pointe de la
sonde ne doit pas entrer en contact avec des os ou des parties grasses.

Attention : Tous les types de programmes de cuisson ne sont pas adaptés au
fonctionnement avec la sonde de température ; vérifier la compatibilité dans le tableau.
Attention : Pour obtenir des résultats optimaux, les aliments devraient étre a température
ambiante.

e SONDE ALIMENTAIRE - Température maximale d’utilisation

La Sonde alimentaire a une température de fonctionnement maximale de
220°C

Avec la Sonde insérée et la température de la
chambre du four supérieure a 220°C, cette fenétre
pop-up d’ALERTE apparaitra a I'écran et le four ouvrira
automatiquement la porte de la chambre de cuisson.
Cet automatisme perdurera jusqu'au retrait de la sonde
ou tant que la température a l'intérieur de la chambre
de cuisson ne descendra pas en dessous de 220°C.

A\

Warning!

Too high temperature, the

probe may be damaged.
ONN

o SONDE DE TEMPERATURE - Instructions Complétes

Activation et connexion de la sonde :

La sonde peut étre gérée dans le menu TEMPERATURE ﬁﬂ des programmes MANUELS
ou PLATS. Par défaut, elle est désactivée. Une fois dans le menu TEMPERATURE,
sélectionner SONDE en haut a droite.

Sur cet écran, activer la détection » .Une icone apparaitra en haut a

gauche j@ . Brancher le cable de la sonde au connecteur du four, icone signalera la

0
connexion en changeant de couleur ka
Remarque : En accédant a ce menu aprés avoir branché le cable, cette fonction déja

automatiquement activée ; licone d'état de la sonde indiquera elle-aussi que la

sonde est connectée ﬁf
Attention : Si le cable de la sonde est branchée au four, il sera impossible de désactiver

cette fonction ; cet état sera signalé par I'icone comme suit : » .
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Gestion des Fonctions de la Sonde :
La sonde peut fonctionner selon deux modes : MANUEL (Target) ou CONTROLE.

Apres avoir activé la sonde, cette icone @ s'activera dans le sélecteur central ; en
appuyant dessus, il est possible de choisir 'un des deux modes.

Mode CONTROLE : la sonde se limite & relever la température. Cette valeur sera
affichée prés de la température définie sur I'écran principal des programmes MANUELS

ou PLATS 4 210%(3.80°

Mode MANUEL (Target) : En mode Target, il faut définir manuellement la valeur de la
température intérieure que doit atteindre le plat. Cette valeur sera affichée pres de la
température définie sur I'écran principal des programmes MANUELS ou PLATS.

EBZ'ID?WIJ?BEI%-A I . . ARt ion o
proximité du grand chiffre de la température définie, ici 80 °C, est
affichée une valeur qui se référe a la température relevée en temps réel par la sonde. Ici,
30°c.

REMARQUE : La plage de température sélectionnable va d'un minimum de 20°C
jusqu’a un maximum de 90°C.

Une fois la température intérieure définie atteinte, un signal sonore est émis et I'appareil
cesse de chauffer.

Avec ce mode, il sera impossible de définir manuellement le TEMPS d’extinction du four
car la gestion sera prise en charge par la sonde.



Procédure d’insertion/connexion de la Sonde :

Placer 'aliment sur une plaque "D nsérer la pointe de la sonde dans I'aliment ">
S'assurer que la sonde de température est insérée dans la partie la plus épaisse de
I'aliment, transversalement et au moins sur les 3/4 de sa longueur, mais sans toucher la

plaque située en dessous et sans sortir de I'aliment. "> Brancher la fiche de la sonde
dans le siege dédié.

Morceau de viande fin

Enfiler la Sonde alimentaire a I'endroit le plus épais de
la viande.

Morceau de viande épais

Enfiler la sonde alimentaire par le haut en la gardant in-
clinée.

Volaille

Enfiler la sonde pour rétis dans la partie la plus épaisse
de la poitrine. En fonction des caractéristiques de la vo-
laille, insérer le thermometre pour rétis transversale-
ment ou dans le sens de la longueur.

Disposer la volaille sur la grille avec le cbté de la poi-
trine tourné vers le bas

Poisson

Enfiler la sonde pour rétis derriére la téte du poisson
vers 'aréte.

Disposer le poisson entier sur la grille, sans le tourner,
en utilisant par exemple des demi-pommes de terre
comme support.
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6.3. TABLEAU DE CONTROLE DE
TEMPERATURE AVEC SONDE ALIMENTAIRE

BCEUF saignant point Bien Cuit
Rosbif 45° 60° 70°
Cote 45° 60° 70°
Pain de viande 80° 83° 86°
PORC
Echine ou longe 65° 68° 72°
Jarret 80° 83° 85°
Filet 65° 69° 75°
Jambon 65° 70° 75°
VEAU
Réti de veau 75° 78° 80°
Jarret de veau 80° 83° 85°
Cote de veau 65° 68° 70°
LAPIN
Lapin entier/Pain de viande 72° 75° 80°
AGNEAU / MOUTON
Gigot de mouton 80° 85° 88°
Filet de mouton 75° 80° 85°
Réti d’agneau/Gigot d'agneau 65° 70° 75°
GIBIER
Selle de lievre/Selle de chevreuil 60° 70° 75°
Cuisse de liévre/liévre entier/Cuissot de chevreuil 70° 75° 80°
VOLAILLE
Poulet 80° 83° 86°
Canard entier ou demi/

75° 80° 85°
Dinde entiere ou poitrine
Magret de canard 60° 65° 70°
POISSON (SAUMON, TRUITE, SANDRE)
Grand poisson entier cuit a la vapeur/roti 60° 64° 68°
RAGOUTS-LEGUMES PRECUITS
Casserole de courgettes/brocolis/fenouil 85° 88° 91°
RAGOUTS - PLATS SAVOUREUX
Cannellonis/Lasagnes/Pates au four 85° 88° 91°




7. ACCESSOIRES

ACCESSOIRES ELICA :

Léche-frite en Verre : Utile pour la cuisson des desserts,
~ des patisseries, des gateaux, des plats surgelés et des
rotis. Elle peut aussi étre utilisée comme récipient pour
~ récupérer les graisses des cuissons effectuées directe-

ment sur la grille.

_ Léche-frite Perforée : Convient & la cuisson & va-
peur. A associer & la grille multifonction.

.
_
_

Grille pour cuisson a air : a utiliser pour la cuisson

Grille : Utile pour le support de récipients, de plats et de P
. alair. A associer a la grille multifonction

moules mais aussi pour la cuisson d'aliments qui peuvent
= gouter comme les rétis et les grillades.

Support supplémentaire pour plaques a Pizza :
Utile pour cuire des pizzas surgelées. A associer a la
grille multifonction

= Structure de support : Support & utiliser en association
avec d'autres accessoires, en fonction des plats a cuire.

Léche-frite en métal (*) : Utile pour la cuisson des
desserts, des péatisseries, des gateaux, des plats sur-
> gelés et des rotis. Elle peut aussi étre utilisée comme
récipient pour récupérer les graisses des cuissons ef-
fectuées directement sur la grille.

Léche-frite non perforée : Utile pour la cuisson d'ali-

ments qui ne goutent pas ou qui n'ont pas besoin d'épais-
~ seur particuliére et pour garder une forme, comme les la-
sagnes, etc. A associer & la grille multifonction

Réservoir d’eau (M) : A utiliser pour les cuissons 4 la va-

Sonde de température : Pour la mesure de la tem-
peur. L'utilisation correcte est indiquée dans le chapitre P

pérature dans les aliments, comme les viandes ou le
dédié aux cuissons a la vapeur. Lire attentivement poisson. Pour plus de détails, voir le chapitre dédié a

) . . . ) la sonde de température
aussi le chapitre entretien du Réservoir p

(*) Non fournie, & acheter séparément sur elica www.elica.com

COMBINAISON D’ACCESSOIRES :

- Grille + Léchefrite en verre : Il est possible d'insérer simultanément la grille avec le lechefrite pour récupérer
~ les liquides qui coulent.

» Léchefrite non perforée + Structure de support : Il est possible d'utiliser la plaque pour des plats nécessi-
tant un fond profond. La plaque Elica doit étre associée au Support multi-usage Elica.

Léchefrite Perforée + Léchefrite non perforée + Structure de support : Il est possible d'utiliser la plaque
perforée pour des plats qui nécessitent un fond profond et la nécessité pour que les liquides produits par la
> cuisson coulent dedans. La plaque Perforée Elica doit étre associée a la Plaque et au Support multi-usage Eli-
ca.

‘ Support supplémentaire pour plaques a pizza + Structure de support : Il est possible d’associer le support
a Pizza avec le support multi-usage pour cuire des plats qui ont besoin de recevoir beaucoup d’air de la partie
inférieure du four.

Grille + Lechefrite (*) : Il est possible d'insérer simultanément la grille avec le lechefrite pour récupérer les li-
= quides qui coulent.

_Léchefrite non perforée sur Grille : Des plaques d'autres fabricants, non compatibles avec le Support multi-
— usage Elica ou avec les rails fixes latéraux du four, peuvent positionnées sur la grille Elica.
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8. TESTES PAR NOS SOINS

Les tableaux suivants sont indicatifs ; les cuissons dépendent toujours de la recette et de la quantité de produit a cuire.
Les temps de cuisson sont a considérés avec un four préchauffé ; les temps et la température de cuisson sont indiqués dans une plage dans laquelle la cuisson devrait avoir lieu.
En cas d'utilisation de la Sonde thermique, consulter le paragraphe dédié.

8.1. TABLEAUX DE CUISSON - DESSERTS

Ce tableau propose des cuissons de Desserts avec I'utilisation des programmes manuels.

Plat Programme Température °C Durée Min. Accessoire et Niveau
Ij 160 - 180 15-25 Lechefrite 3
Muffins
E] 150 - 170 20-30 Lechefrite 2
Génoise Ij 150 - 170 30-50 Plaque sur grille 1
E] 150 - 160 30-40 Plaque sur grille 1
g 190 - 210 10-20 Lechefrite 2
Rouleau de génoise
E] 180 - 200 10-20 Lechefrite 2
g 170-180 45 -60 Plaque sur grille 1
Plum cake
[E] 160 - 170 45-55 Plaque sur grille 1
g 150 - 180 30-50 Plaque sur grille 1
Desserts levés
[E 160 — 180 30-45 Plaque sur grille 1
g 170- 190 45-65 Plaque sur grille 1
Tartes aux fruits
[E 150 - 180 45-60 Plaque sur grille 1
@ 170- 190 45-65 Plaque sur grille 1
Donuts
[E 160 - 180 45-60 Plaque sur grille 1
H Y
|:| 150 - 170 15-35 Léchefrite 2 b3 4
~ e
Gateaux —
[E 140-170 15-30 Lechefrite 2 >3 4
e
H Y
|:| 190 - 200 25-35 Léchefrite 2 b3 4
. N
Beignets —
[E 180 - 200 20-30 Léchefrite 2 b3 Q
N
H Y
|:| 90 - 110 110- 150 Léchefrite 2 b3 4
N
H Y
Meringues [E 90 - 100 100 - 130 Lechefrite 2 [ g
N
H Y
90 - 100 110- 150 Léchefrite 2 b3 4
N
! M
|:| 170 - 180 35-50 Plaque sur grille 1 S >
Tarte, & la confiture
[E 160 - 180 35-45 Plaque sur grille 1
|:| 160 - 170 70-100 Plaque sur grille 1
Tarte aux pommes a la pate brisée
[E 150 - 160 60 - 90 Plaque sur grille 1

112



8.2. TABLEAUX DE CUISSON - PAIN, PIZZA ET QUICHES

Ce tableau propose des cuissons de Pain, Pizza et Quiches avec I'utilisation des programmes manuels.

Plats Programme Température °C Durée Min. Accessoire et Niveau
E 190 - 220 25-40 Lechefrite 1
Petits pains @ 180 - 200 20-35 Lechefrite 2
@ 190-210 20-35 Lechefrite 1
@ 200 - 220 10-20 Léchefrite 1
Petits pains, précuits, surgelés -‘_?) 180 - 200 10-15 Lechefrite 2
=2 9 1525 Léchefrite 1
@ 180 - 200 25-35 Léchefrite 1
Pains au lait E] 170-190 20-30 Lechefrite 2
@ 170-180 20-30 Léchefrite 1
@ 220-230 10-15 Léchefrite 1
@ 180-190 30-40 Léchefrite 1
Pain (1 kg) E] 190-210 50 - 60 Léchefrite 1
@ 210-220 15-20 Léchefrite 1
@ 180-190 30-40 Léchefrite 1
@ 230 - 250 20-30 Léchefrite 2
@ 230 - 250 20-30 Plaque sur grille 2
E] 220-230 15-30 Léchefrite 1
Pizza, épaisse *
E] 220 - 230 15-30 Plaque sur grille 1
210-230 15-25 Léchefrite 1
210-230 15-25 Plaque sur grille 1
Pizza, fine 230 - 250 10-20 Plaque sur grille 1
Pizza, surgelée ﬁ 200 - 220 10-20 Grille 1
@ 200-210 35-50 Plaque sur grille 1
Quiche E] 180-190 30-40 Plaque sur grille 1
190 - 200 25-35 Plaque sur grille 1
|Z| 190 - 210 30-45 Plaque sur grille 1
Tourte E] 180 - 200 30-40 Plaque sur grille 1
190 - 200 25-40 Plaque sur grille 1
Toast ** G 3 1-3 Grille 4 - T

* Ajouter la mozzarella a mi cuisson ;
** Préchauffer pendant 5 minutes.
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8.3. TABLEAUX DE CUISSON - VIANDE

Ce tableau propose des cuissons de Viandes avec I'utilisation des programmes manuels. - p.1/2

Plats Programme Température °C Durée Min. Accessoire et Niveau
|:| 200 - 220 70-90 Lechefrite 1
|:| 200 - 220 70-90 Plaque sur grille 1
[E 190-210 55-70 Lechefrite 1
Poulet, entier
[E 190 - 210 55-70 Plaque sur grille 1
180-190 55-65 Léchefrite 1
180 - 190 55-65 Plaque sur grille
Poulet, ouvert *** E 3 50 - 60 Grille sur Léchefrite 3
[E 180-190 55-75 Léchefrite 1
@ 180 - 190 55-75 Plaque sur grille 1
Cuisse de dinde, avec l'os
170-190 60 - 80 Léchefrite 1
170-190 60 - 80 Plaque sur grille 1
@ 180 - 200 70-100 Léchefrite 1
[E] 180 - 200 70-100 Plaque sur grille 1
80-100 200 - 240 Léchefrite 1
Roti de veau/beeuf (800 g)
80 - 100 200 - 240 Plaque sur grille 1
160 - 180 60-90 Léchefrite 1
160 - 180 60 - 90 Plaque sur grille 1
@ 190 - 200 50 - 60 Léchefrite 1
@ 190 - 200 50 - 60 Plaque sur grille 1
Filet de beeuf, cuisson a point
200-210 40-50 Léchefrite 2
200-210 40 -50 Plaque sur grille 2
@ 190-210 55-65 Léchefrite 1
@ 190 - 210 55-65 Plaque sur grille 1
190 - 200 50 - 60 Léchefrite 1
Rosbif, rosé (800 g)
190 - 200 50 - 60 Plaque sur grille 1
180 - 200 50-70 Léchefrite 1
180 - 200 50-70 Plaque sur grille 1
E] 190 - 200 35-45 Léchefrite 1
E] 190 - 200 35-45 Plaque sur grille 1
Filet de porc
200-210 30-40 Léchefrite 2
200-210 30-40 Plaque sur grille 2

*** Tourner aux 2/3 du temps de cuisson
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Ce tableau propose des cuissons de Viandes avec I'utilisation des programmes manuels. - p.2/2

Plats Programme Température °C Durée Min. Accessoire et Niveau
E 190-210 50-80 Léchefrite 1
Ij 190 - 210 50-80 Plaque sur grille 1
E] 180 - 200 60-90 Léchefrite 1
Réti de porc
E] 180 - 200 60 -90 Plaque sur grille 1
170-180 70-80 Léchefrite 1
170 - 180 70 -80 Plaque sur grille 1
E 180-190 100-120 Léchefrite 1
E 180 - 190 100 - 120 Plaque sur grille 1
Jarret de porc, précuit —
150 - 170 90-110 Lechefrite 1
150 - 170 90-110 Plaque sur grille 1
E] 170-190 80-110 Lechefrite 1
E] 170-190 80-110 Plaque sur grille 1
Gigot d'agneau
160 - 180 90-120 Lechefrite 1
160 - 180 90 - 120 Plaque sur grille 1
|:| 190 - 200 80-90 Lechefrite 1
g 190 - 200 80-90 Plaque sur grille 1
@ 190 - 200 70-80 Lechefrite 1
Pain de viande
[E] 190 - 200 70-80 Plaque sur grille 1
170-180 60-70 Lechefrite 1
170-180 60-70 Plaque sur grille 1
Hamburger *** B 3 20-30 Grille sur Lechefrite 4
Longe de porc *** B 2 15-20 Grille sur Lechefrite 4
Saucisse *** B 3 15-25 Grille sur Lechefrite 4
Cotes de porc *** B 2 35-50 Grille sur Lechefrite 4
Cotes d'agneau *** B 3 15-25 Grille sur Lechefrite 4
190-210 20-35 Lechefrite 2
Escalope de veau panée, fraiche
190 - 210 20-35 Plaque sur grille 2
= .
o 210-220 15-25 Léchefrite 4
Escalope de veau panée, surgelée =
o 210-220 15-25 Plaque sur grille 4

*** Tourner aux 2/3 du temps de cuisson
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8.4. TABLEAUX DE CUISSON - POISSON

Ce tableau propose des cuissons de Poissons avec I'utilisation des programmes manuels.

Plats Programme Température °C Durée Min. Accessoire et Niveau
[E 160 - 180 30-40 Lechefrite 1
E] 160 - 180 30-40 Plaque sur grille 1
Poisson, entier
170- 190 20-30 Lechefrite 2
170- 190 20-30 Plaque sur grille 2
E] 160 - 170 15-25 Lechefrite 1
E] 160 - 170 15-25 Plaque sur grille 1
80 - 100 30-50 Lechefrite 1
Poisson, filet
80-100 30-50 Plaque sur grille 1
|j 2 15-25 Lechefrite 3
|j 2 15-25 Plaque sur grille 3
=&
5% 200-210 15-20 Lechefrite 2
Poisson, filet surgelé =
5 200 - 210 15-20 Plaque sur grille 2
=an
5% 210-220 15-25 Lechefrite 2
Batonnets de poisson, surgelés
=&
5 210-220 15-25 Plaque sur grille 2
Ce tableau propose des cuissons de Plats de pates avec I'utilisation des programmes manuels.
Plats Programme Température °C Durée Min. Accessoire et Niveau
Lasagnes Ij 190 - 200 45-65 Plaque sur grille 1
Lasagnes E] 180 - 190 40 - 60 Plaque sur grille 1
Lasagnes 170-190 40-50 Plaque sur grille 1
=&
Lasagnes, surgelées 5 180 - 190 35-40 Plaque sur grille 1
Cannellonis Ij 190 - 200 45-55 Plaque sur grille 1
Cannellonis E] 180 - 190 40-50 Plaque sur grille 1
Timbale de pates Ij 200 - 220 20-30 Plaque sur grille 1
Timbale de pates 190-210 15-25 Plaque sur grille 1
Ce tableau propose des cuissons de Légumes avec I'utilisation des programmes manuels.
Plats Programme Température °C Durée Min. Accessoire et Niveau
e\
Légumes gratinés 180 - 200 25-45 Léchefrite 3 & d
\——
! M
E] 180 - 190 50 - 60 Léchefrite 1 53 3
Pommes de terre, fraiches —
E] 180 - 190 50 - 60 Plaque sur grille 1 S e—
=an ! Y
Pommes de terre, surgelées 5 200 - 220 15-25 Léchefrite 2 (5 4
—_— \——
=an 7 Y
S 200-210 15-20 Léchefrite 2 & d
Croquettes de pommes de terre, surge- — D —
lées =& ) H Y
o 200-210 15-20 Plaque sur grille 2 O~ — ]
—_— \——
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9. ENTRETIEN

Attention ! Avant toute opération de nettoyage ou d’entretien, s’assurer que le four
et la plaque de cuisson ont refroidi et que le produit est éteint, y compris
I'extracteur.

Settings A - Q
08:45

Maintenance and control

User account

Giuseppe Verdi
email: G.Verdi@gmail.com <

Gestione filtri cappa

Wifi Connection

cted
ur wifi network

System preferences

Date and time, language, country

Customization

Brightness, sounds, oven light, door
opening aspiration, pot detection, ..

Power Limitation

Power limitation, power management,
energy saving, ..

Maintenance and control

Filter management, oven cleaning,
steam management

Product configuration

Types of installation, water hardeness

info and updates

Product informations, software updates,
reboot and recover system

Lock and Security

Child lock, System lock, demo mode |
Showroom, PIN setting

X Pour I'entretien du produit, voir les images a la fin de l'installation marquées de
ce symbole.

9.1. ENTRETIEN DE LA PLAQUE DE CUISSON

o Nettoyage de la plaque a induction

La plaque de cuisson doit étre nettoyée apres 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 a 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).

9.2. ENTRETIEN DE L’EXTRACTEUR

o Nettoyage de I'extracteur :

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

Eviter I'usage de produits & base d'agents abrasifs. NE PAS UTILISER D'ALCOOL !

° XA Entretien des Filtres a graisse :

Il retient les particules de graisse dérivantes de la cuisson.

Il doit étre nettoyé une fois par mois (ou quand lindicateur de saturation des filtres
lindique), avec des détergents non agressifs, a la main ou au lave-vaisselle a basse
température et cycle rapide. Avec le lavage au lave-vaisselle, le filtre anti-graisse
métallique peut décolorer mais ses caractéristiques de filtrage restent les mémes.

° XB Entretien du Filtre a charbon actif - Céramique (Uniquement pour Version
Filtrante) :

Il retient les odeurs désagréables de la cuisson. L’appareil est fourni avec un kit
filtre anti-odeur.

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

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

° X D Nettoyage des bacs de collecte des liquides :

Si au cours de l'utilisation de la plaque de cuisson des liquides de cuisson sont
accidentellement renversés, ceux-ci finiront dans les zones d’aspiration latérales, seront
collectés dans les bacs D(1) montés sur les grilles anti-gras A et par les bacs de collecte
des liquides D(2) situés dans la partie inférieure des compartiments latéraux du four.
Démonter les bacs D(1), fixés dans la partie inférieure des grilles, en les faisant coulisser.
Vider maintenant les liquides collectés et nettoyer les bacs D(1).

Vider les bacs D(2) en dévissant les bouchons rouges situés dans la partie inférieure de
I'appareil, sous le compartiment du four. lls sont normalement accessibles en ouvrant le
tiroir situé sous la porte du four. Attention ! Avant de dévisser les bouchons rouges,
s'assurer d'avoir placé en dessous de ceux-ci un récipient pour collecter les liquides qui
pourraient en sortir.

Remarque : Il est important de vider réguliérement tous les bacs.

9.3. ENTRETIEN DU FOUR

Pour éviter d’abimer les surfaces, il est conseillé de nettoyer le four aprés chaque
utilisation. Avant le chauffage suivant, éliminer complétement les résidus du
compartiment de cuisson et de la porte de I'appareil. La saleté se nettoie plus facilement
en évitant qu'elle ne brile plusieurs fois a hautes températures. Utiliser un chiffon doux
humidifié avec de l'eau tiéde. Eliminer la saleté tenace avec des nettoyants spéciaux pour
four. Ne pas utiliser de détergents agressifs ou abrasifs, a forte teneur en alcool, des
éponges dures ou abrasives, des nettoyeurs haute pression ou & jet de vapeur. Ne
jamais utiliser de nettoyant pour four dans le compartiment de cuisson chaud, cela
pourrait abimer 'émail. A la fin du nettoyage, laisser le compartiment de cuisson ouvert
pour le faire sécher.

o Nettoyage du Compartiment cuisson du Four

En plus du nettoyage Manuel du Compartiment cuisson, deux programmes spécifiques
permettent le nettoyage du four par hydrolyse, 'un dure 30 minutes et I'autre, plus
puissant, dure 1 heure. Il est recommandé d'éliminer tous les accessoires avant de
démarrer le programme.

= >i|->a0.

° XH Nettoyage de la porte du four :

Il est conseillé de maintenir les vitres de la porte toujours bien propres. Nettoyer la porte
de I'appareil avec un chiffon doux humidifié avec de I'eau. Sécher avec un chiffon doux.
Retirer la porte de I'appareil :

Pour faciliter les opérations de nettoyage, les vitres internes qui composent la porte
peuvent étre démontées. La porte de I'appareil est lourde. Pendant le démontage ou le
montage de la porte de 'appareil, la tenir fermement sur les cotés avec les deux mains.

* Les composants a I'intérieur de la porte de I'appareil peuvent étre coupants ; porter des
gants de protection avant de procéder a cette opération.

+ La vitre rayée de la porte de I'appareil pourrait sauter. Ne pas utiliser de grattoirs a vitre,
ni de nettoyants abrasifs ou corrosifs.

° Xl Nettoyage du joint de la porte du four :

Nettoyer le joint de la porte avec un chiffon doux humidifié avec de I'eau ; ne pas utiliser
de nettoyant.

Sécher avec un chiffon doux.

.X L Nettoyage des accessoires et des chassis :

Le retrait des supports et des accessoires grilles/lechefrites permet de simplifier le
nettoyage des parties latérales.

Enlever toutes les parties amovibles et les laver séparément avec de I'eau chaude et un
nettoyant qui n'est pas abrasif, agressif, acide ou hautement alcalin. Cela pourrait
entrainer une réduction de I'effet antiadhésif.

-XM Nettoyage du réservoir d’eau :

NE PAS sécher le réservoir avec le compartiment de cuisson chaud ; NE PAS laver le
réservoir d'eau au lave-vaisselle, vider le réservoir d'eau, le nettoyer avec du liquide
vaisselle et le rincer abondamment a I'eau claire, laisser le couvercle ouvert pour le faire
sécher.

° X Nettoyage et remplacement des ampoules LED

Pour I'éclairage du compartiment de cuisson, I'appareil est doté de 4 ampoules LED
longue durée. Il n'est pas autorisé de retirer les ampoules LED. Pour des raisons
techniques de sécurité, les ampoules LED doivent étre remplacées par notre service
d'assistance.

9.4. DETARTRAGE

Il est nécessaire de procéder au nettoyage de détartrage lorsque celui-ci est demandé, sinon les
programmes a vapeur ne fonctionneront pas. Avant de démarrer le programme de détartrage, éliminer
tous les accessoires se trouvant a l'intérieur du four. Suivre pas a pas les indications a I'écran pour
démarrer le programme correctement. La fréquence avec laquelle est demandé le détartrage dépend
de la dureté de 'eau définie dans les premiers réglages.

Avant de réutiliser I'appareil, rincer soigneusement le récipient, puis lancer un autre cycle
avec de I'eau propre ne contenant pas de détartrant.
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Neem de aanwijzingen van deze handleiding strikt in acht. Wij aanvaarden geen
aansprakelijkheid voor eventuele problemen, schade of brand, veroorzaakt door het
apparaat als gevolg van de niet-naleving van de aanwijzingen van deze handleiding. Het
apparaat is uitsluitend bedoeld voor een huishoudelik gebruik, voor het koken van
voedingsmiddelen en het afzuigen van de dampen van het kookproces. Ander gebruik is
niet toegestaan (bijv. het verwarmen van omgevingen). De fabrikant aanvaardt geen
aansprakelijkheid voor een oneigenlijk gebruik of voor verkeerde instellingen van de
bedieningselementen.

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

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

o Breng geen elekirische 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.

ﬁ: 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
/\1.1. ALGEMENE VEILIGHEID

Opgelet! Neem de volgende aanwijzingen strikt in acht:

e Voordat er handelingen voor de installatie worden verricht, moet het apparaat eerst
worden losgekoppeld van het elektriciteitsnet. @ Maak tijdens alle handelingen voor
installatie en onderhoud altijd gebruik van werkhandschoenen. e 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. @ Gebruik voor de installatie alleen de bij het
product geleverde bevestigingsschroeven of koop, indien ze niet geleverd worden, het
correcte type schroeven. e Gebruik schroeven met een correcte lengte, zoals
aangegeven in de handleiding voor installatie. @ Geen enkel deel van het product mag
gerepareerd of vervangen worden, tenzij dat uitdrukkelijk wordt aangegeven in de
handleiding. @ Zorg ervoor dat kinderen niet met het product spelen @ Houd kinderen op
afstand en onder toezicht omdat de bereikbare onderdelen zeer heet kunnen worden
tijdens het gebruik. ® 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 Het product en de toegankelijke
onderdelen worden tijdens het gebruik heet. Let op om de verwarmingselementen niet
aan te raken. e Tijdens en na gebruik mogen de verwarmingselementen het product niet
worden aangeraakt. ® 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. ® Oververhitte vetten en olién
kunnen gemakkelijk vlam vatten. ® Een onbewaakt kookproces met olie of vet op een
kookplaat kan gevaarlijk zijn en brand veroorzaken. e Frituren moet altijd onder toezicht
gebeuren om te voorkomen dat de olie oververhit raakt en viam vat. @ Het kookproces
moet bewaakt worden. Een kort kookproces moet voortdurend bewaakt worden. e
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. @ Om het morsen van vioeistoffen 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.
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. @
Na de beéindiging van het kookproces moet de betreffende kookzone worden
uitgeschakeld. @ Het product mag niet door een externe timer of een afzonderlijk systeem
voor afstandsbediening in bedrijf worden gesteld. Gebruik geen stoomreinigers: risico op
elektrische schokken. e Voordat er werkzaamheden voor reiniging of onderhoud worden
uitgevoerd, moet het product worden losgekoppeld van het elekiriciteitsnet door de
stekker te verwijderen of de hoofdschakelaar van de woning uit te schakelen. e De
reiniging en het onderhoud mogen niet worden uitgevoerd door kinderen die niet onder
toezicht staan. e 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. ® 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.
e Voor personen met pacemakers en actieve implantaten is het belangrik om,
voorafgaand aan het gebruik van de inductiekookplaat, te controleren of uw stimulator
compatibel is met het product. e Als het oppervlak gebarsten is, schakel het product dan
uit om het risico op elektrische schokken te voorkomen e Brandgevaar: plaats geen
voorwerpen op de kookoppervlakken. e Plaats geen metalen voorwerpen zoals messen,
vorken, lepels en deksels op het oppervlak van de kookplaat omdat ze oververhit zouden
kunnen raken. e Belangrijk: Schakel de kookplaat na gebruik uit door middel van het
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bedieningspaneel en vertrouw daarbij niet op de pan-detector. @ 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. @ Het gebruik van een hoog vermogen, zoals de functie Booster, is niet
geschikt voor het verwarmen van bepaalde vloeistoffen, zoals bijvoorbeeld bakolie. De
overmatige hitte zou gevaarlijk kunnen zijn. In dit geval raden wij het gebruik van een
lager vermogen aan. @ De pannen moeten rechtstreeks op de kookplaat en in het midden
van de kookzones worden geplaatst. Plaats in geen geval andere voorwerpen tussen de
pan en de kookplaat. e In geval van hoge temperaturen, vermindert het product
automatisch het vermogensniveau van de kookzones. ® Opgelet! Tijdens de werking van
de kookplaat kunnen de toegankelijke delen van het apparaat heet worden.

o De niet-naleving van de normen voor reiniging van het product en voor de vervanging
en reiniging van de filters vormt een gevaar voor brand. e Flamberen is ten strengste
verboden. e Het gebruik van open vuur is schadelijk voor de filters, vormt een gevaar
voor brand en moet derhalve altijd vermeden worden.e Als het product gelijktijdig wordt
gebruikt met andere apparaten die gas of andere brandstoffen verbranden, moet de
ruimte beschikken over een voldoende ventilatie. ® Voor wat betreft de toe te passen
technische maatregelen en veiligheidsmaatregelen voor de afvoer van de dampen moet
de regelgeving van de plaatselijke bevoegde instanties strikt in acht worden genomen.
De afgezogen lucht mag niet in een kanaal worden geleid dat gebruikt wordt voor de
afvoer van de dampen geproduceerd door apparaten die gas of andere brandstoffen
verbranden. e Gebruik het product nooit zonder het correct gemonteerde rooster!

e Gebruik altijd speciale ovenwanten voor de verwiidering of plaatsing van
hittebestendige accessoires of pannen. e Brandbare voorwerpen die in de ovenkamer
worden geplaatst, kunnen vlam vatten. e Plaats nooit brandbare voorwerpen in de
ovenkamer. Vermijd om de deur van het apparaat te openen wanneer er rook uit komt.
Schakel het apparaat uit en verwijder de stekker of anders de zekering uit het
zekeringenkastje. ® Voedselresten, vet en braadsappen kunnen viam vatten. Voordat het
apparaat wordt gebruikt, moet het grofste vuil verwijderd worden vanaf de
verwarmingselementen en de accessoires. Wanneer de deur van het apparaat wordt
geopend, vindt er een luchtverplaatsing plaats waardoor bakpapier verplaatst kan
worden. Dit bakpapier zou in contact kunnen komen met de verwarmingselementen en
vlam vatten. e Vermijd om tijdens de voorverwarming bakpapier op de accessoires te
plaatsen als het niet goed bevestigd is. Zet bakpapier altijd vast met kookgerei of een
bakplaat. Bedek alleen het noodzakelijke opperviak met bakpapier. Het bakpapier mag
niet buiten het accessoire steken. e Alcoholdampen in de ovenkamer zouden vilam
kunnen vatten. Bereid geen gerechten die grote hoeveelheden drank met een hoog
alcoholgehalte bevatten. Gebruik slechts kleine hoeveelheden drank met een hoog
alcoholgehalte. Open de deur van het apparaat voorzichtig. @ Wanneer de deur van het
apparaat wordt geopend, kan er hete stoom ontsnappen. Stoom is bij bepaalde
temperaturen niet zichtbaar. Verbliff op het moment van openen niet te dicht bij het
apparaat. Open de deur van het apparaat voorzichtig. Houd kinderen uit de buurt. @ De
aanwezigheid van water in de hete ovenkamer kan de vorming van stoom tot gevolg
hebben. Giet nooit water in de hete oven. e Het water aanwezig in het reservoir kan zeer
heet worden tijdens de volgende activering van het apparaat. Ledig het waterreservoir na
elke activering van het apparaat met stoom. Bij de verwijdering van het reservoir zou er
hete vloeistof kunnen overstromen. Verwijder het hete accessoire voorzichtig, altijd met
gebruik van een ovenwant. e In de ovenkamer ontwikkelt zich warme stoom. Vermijd om
tijdens de activering van het apparaat met stoom om de ovenkamer aan te raken. e Vul
het waterreservoir niet met ontvlambare vloeistoffen (bijv. alcoholische dranken). Vul het
reservoir uitsluitend met water of met de aanbevolen ontkalkingsoplossing. e Om
elektrische schokken te voorkomen, moet ervoor gezorgd worden dat het apparaat is
uitgeschakeld voordat de lamp wordt vervangen. e Gebruik uitsluitend de voor dit
apparaat aanbevolen temperatuursonde (kerntemperatuursonde) e De oven is voorzien
van een temperatuursonde voor de controle van de temperatuur van de bereide
gerechten. Dit accessoire heeft een maximale gebruikstemperatuur: lees aandachtig het
aan dit accessoire gewijde gedeelte in het hoofdstuk dat het gebruik van de oven
beschrijft.

e Houd kinderen jonger dan 8 jaar op afstand en controleer ze voortdurend omdat
bereikbare delen tijdens het gebruik zeer heet kunnen worden.

/\1.2. VEILIGHEID VOOR DE ELEKTRISCHE
AANSLUITING

o 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. @ De fabrikant wijst alle aansprakelijkheid af
voor letsel aan personen of dieren en voor materiéle schade die het gevolg zijn van de
niet-naleving van de in dit hoofdstuk beschreven richtlijnen. e De aarding van het product
is wettelijk verplicht. @ De voedingskabel moet lang genoeg zijn om de aansluiting van
het in het meubel ingebouwde product op het elektriciteitsnet toe te staan. e De
voedingskabel moet voldoende lang zijn om de kookplaat van het werkblad te kunnen
verwijderen. @ Gebruik geen stekkerdozen of verlengsnoeren. e Verzeker u ervan dat de
spanning aangegeven op het typeplaatje op de onderzijde het product overeenkomt met
die van de woning waar het product geinstalleerd zal worden. e De elektrische
aardgeleider moet 2 cm langer zijn dan de andere geleiders. ® Op geen enkel punt van
de kabel mag de temperatuur 50°C hoger zijn dan de omgevingstemperatuur. e Het
product is bestemd om permanent aangesloten te worden op het elektriciteitsnet. Om
deze reden moet de vaste verbinding met het elektriciteitsnet gebeuren door middel van
een meerpolige schakelaar die voldoet aan de installatievoorschriften, die een volledige
loskoppeling van het netwerk garandeert onder de omstandigheden van
overspanningscategorie Ill, en die na de installatie gemakkelijk bereikbaar moet zijn. o



Na het voltooien van de installatie mogen de elektrische onderdelen niet meer bereikbaar
zijn voor de gebruiker. ® Opgelet! Sluit het product niet aan op het elektriciteitsnet tot de
installatie geheel voltooid is. @ Alvorens het product op het elektriciteitsnet aan te sluiten:
controleer het typeplaatje (op de onderkant van het product) om er zeker van te zijn dat
de spanning en het vermogen overeenkomen met die van het elektriciteitsnet en
controleer of het stopcontact geschikt is. Neem in geval van twifel contact op met een
gekwalificeerde elektricien.

De volgende aanwijzingen zijn conform de regelgeving en houden rekening met de
NOMINALE ABSORPTIE (13 kW).

De aansluitingen moeten door een erkende elektricien worden uitgevoerd. De
kabeldoorsneden moeten voldoen aan de minimale eisen volgens de regelgeving om
veiligheidsproblemen te voorkomen en moeten ook worden aangepast bij eventuele
vermogensbeperkingen.

e |n geval het product geen netsnoer heeft, gebruik dan een kabel met een diameter van
de geleiders gelijk aan 10mm2 voor de eenfasige aansluiting en minimaal 2,5mm?2 voor
driefasige aansluitingen.

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

o 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.

POWER MANAGEMENT: het product is uitgerust met de functie Power Management voor
de instelling van een maximale drempel voor verbruik (kW)

De dimensionering van de bescherming van de elektrische installatie moet op basis van
het geselecteerde niveau van Power Limitation worden gedaan.

/\1.3. VEILIGHEID VOOR DE INSTALLATIE

o 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 verwijderd 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

e Voorbereiding van het meubel voor de inbouw: Opgelet! Dit product voorziet
verschillende installatiemogelijkheden; voordat de handelingen voor de voorbereiding van
het meubel worden gestart, moet bepaald worden welke oplossing het beste bij uw

behoeften past.
H& Raadpleeg voor de voor dit product beschikbare installaties de afbeeldin-
gen aan het einde van deze handleiding, gemarkeerd met dit symbool.

Alleen een vakkundige montage die voldoet aan deze instructies kan een veilig gebruik
garanderen. In geval van schade door een onjuiste montage, is de persoon die het
apparaat heeft gemonteerd verantwoordelijk.

Om oververhitting te voorkomen, mag het apparaat niet achter een decoratief paneel
geinstalleerd worden.

+ om de installatie van de filterversie te optimaliseren, wordt aangeraden om in de plint
een gleuf te maken en daarin een in de handel verkrijgbaar rooster te plaatsen.

+ Belangrijk: gebruik een één-component lijmkit (S), met een thermische weerstand tot
250°C; voorafgaand aan de installatie moeten de te verlijmen 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.
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1.4. VERWIJDERING AAN EINDE LEVENSDUUR

Dit apparaat is gemarkeerd in overeenstemming met de Europese richtlijn
2012/19/EG - UK SI 2013 Nr.3113, Afgedankte Elektrische en Elektroni-

[r— sche 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 huishoudelike apparaten of de winkel waar het product is
aangekocht.

1.5. REGELGEVING

Apparatuur ontworpen, getest en vervaardigd in overeenkomst met de normen inzake:

+ Veiligheid: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC 60335-2-31, EN/IEC 62233; *
Prestaties: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO 5168; EN/IEC 60704-1; EN/IEC
60704-2-13; EN/IEC 60704-3; ISO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2; « EMC: EN
55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2; CEI/EN 61000-3-3; CEI/EN 61000-3-12.

1.6. EFFICIENTIE EN MILIEUOVERWEGINGEN

oKOOKPLAAT:

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.

oAFZUIGSYSTEEM:

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

o OVEN:

Verwarm het apparaat alleen voor indien dat wordt aangegeven in het recept. Laat
diepgevroren gerechten ontdooien alvorens ze in de ovenkamer te plaatsen. Verwijder de
niet-noodzakelijke accessoires uit de ovenkamer. Tijdens de bereiding moet de deur van
het apparaat zo weinig mogelijk geopend worden. In geval er meerdere taarten, enz.
gebakken moeten worden, wordt aangeraden ze na elkaar te bakken. Gezien zijn
speciale afmeting, is het mogelijk om in de ovenkamer meerdere vormen naast elkaar te
plaatsen. Gebruik donkere vormen, bij voorkeur van zwart email of zwart gelakt omdat ze
de warmte absorberen. Wanneer de oven wordt uitgeschakeld, wordt op het display de
restwarmte weergegeven. Deze warmte kan gebruikt worden om gerechten warm te
houden. Wanneer de bereidingstijd langer is dan 30 minuten, wordt aangeraden om de
temperatuur van de oven te verlagen: de restwarmte in de oven zal de bereiding
voortzetten. Schakel de lamp uit tijdens de bereiding en houdt hem alleen ingeschakeld
als dat nodig is.



2. OVERZICHT VAN HET PRODUCT

[a [ﬁ [B Belangrijke onderdelen:
: | : 1 Inductiekookplaat

2 Afzuigsysteem

Y/
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3. EERSTE INSTELLINGEN VAN HET PRODUCT

Opmerking: Het menu instellingen kan na de introductie op de markt van het product
worden bijgewerkt.

Opmerking: Bepaalde functies die in deze handleiding worden beschreven, kunnen
mogelijk niet beschikbaar zijn.

Nadat de oven voor de eerste keer op het elekfriciteitsnet wordt aangesloten, wordt
gevraagd de eerste instelling van het product uit te voeren. Enkele parameters zijn
belangrik voor de correcte werking van het apparaat. Raadpleeg de volgende
hoofdstukken met betrekking tot de EERSTE INSTELLINGEN.

Het is altijd mogelijk om de tijdens de eerste instelling ingevoerde parameters te wijzigen.

Ga hiervoor naar het algemene menu Instellingen, met behulp van de toets = op het
scherm HOME.

3.1. EERSTE INSTELLINGEN

Druk, om het menu Instellingen te openen, op de toets E. Er verschijnt een drop-
downmenu met de items die ook worden aangegeven op de onderstaande afbeelding.

OPGELET! Deze instellingen zijn noodzakelijk voor de correcte werking van het product.

\ 4
Settings

M Fri
Feb

09:30

User account
Giuseppe Verdi
email: G.Verdi@gmail.com

Wifi Connection

Disconnected
Check your wifi network

System preferences

Date and time, language, country

Customization

Brightness, sounds, oven light, door
opening aspiration, pot detection, ...

Power Limitation

Power limitation, power management,
energy saving, ...

Maintenance and control

Filter management, oven cleaning,
steam management

Product configuration
Types of installation, water hardeness

info and updates

Product informations, software updates,
reboot and recover system

Lock and Security

Child lock, System lock, demo mode |
Showroom, PIN setting

TAAL: = > @-> W

Selecteer uw taal.

- CONFIGURATIE WiFi: = "2 ).

Om het product met de router van het thuisnetwerk te verbinden. Configureer de
gegevens zoals aangegeven.
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LAND: =>@R-> @ .

Selecteer uw land.

<DATUMENTWD: = > &> (O .

Stel de gegevens in zoals aangegeven op het scherm.

« STANBY ENERGY CONTROL: = "> [F =>4 ..

Via Standby Energy Control de activering en deactivering beheren. Wanneer
gedeactiveerd, blijven de klok en andere informatie zichtbaar, zelfs wanneer het product
is uitgeschakeld. Wanneer geactiveerd, wordt het energieverbruik tot een minimum
beperkt wanneer het product is uitgeschakeld.

« POWER LIMITATION: = "> ®-> > .

Stel het verbruik van het product in.

Stel de DREMPELWAARDE VAN HET VERBRUIK VAN HET HUIS in op basis van de
maximale verbruiksgrens van uw woning.

Stel de DREMPELWAARDE VAN PERSOONLIJK VERBRUIK in die u aan het product
wilt toewijzen.

« WATERHARDHEID: = "> &/ => 3 ...

Het product kan de frequentie voor ontkalking instellen. Stel de waterhardheid in uw
woning in. Het product wordt geleverd met een strip om de waterhardheid te testen. Deze
instelling is belangrijk voor de ontkalkingsfrequentie.

« ACCOUNT AANMAKEN: = "> 2 ...

Koppel het product aan uw account om toegang te krijgen tot exclusieve voordelen en
extra functies, zoals de spraakassistent.

«INSTALLATIEMODUS: = > & "> (> ...

Stel het type rookafzuiging van het product in.

Het afzuigsysteem voert de damp en rook af die door de kookplaat en de oven worden
geproduceerd en kan in de zuigmodus met externe uitlaat of in de filtrerende modus met
interne recirculatie worden gebruikt. Raadpleeg het hoofdstuk gewijd aan de installatie
van deze handleiding en de websites www.elica.com en www.shop.elica.com om het
complete assortiment van de beschikbare sets voor de verschillende installaties te
raadplegen, voor zowel de filterversie als de afzuigversie.

° Filterversie:

De aangezogen lucht wordt gefiltreerd door speciale vet- en geurfilters alvorens via de
daarvoor bestemde leidingen weer in de ruimte te worden geleid (Geurfilters en leidingen
moeten apart worden aangeschaft). Verwijs voor meer informatie naar de pagina’s met
betrekking tot de accessoires en de configuraties (voor filterversie) in het geillustreerde
deel van deze handleiding.

° @ Afzuigversie:

De dampen worden naar buiten afgevoerd via een serie leidingen (apart aan te schaffen).
Sluit het product aan op leidingen en uitlaatopeningen in de wand met een gelijke
diameter aan die van de luchtuitiaat (koppelingsflens). Verwijs voor meer informatie over
de buizen en hun afmetingen naar de pagina accessoires van de installatiehandleiding -
Afzuigversie. Het gebruik van leidingen en uitlaatopeningen met een kleinere diameter
veroorzaken een verminderde prestatie van de afzuiging en een aanzienlijke toename
van het geluidsniveau. In deze gevallen aanvaarden wij derhalve geen enkele
aansprakelijkheid.

Voor een maximale afzuigkracht: « We raden een lineair traject van de leiding van
maximaal 7 meter aan. « We raden om over de 7 lineaire meters maximaal twee bochten
van 90° te gebruiken. « Vermijd drastische wijzigingen van de doorsnede van de leiding,
probeer altijd een diameter van @ 150 mm aan te houden (of een rechthoekige
doorsnede van 222 x 89 mm).

3.2. SOFTWARE-UPDATE VAN HET APPARAAT

De functies van het product kunnen worden bijgewerkt door verbinding te maken met het
wifinetwerk en de door Elica ter beschikking gestelde nieuwe versies te downloaden.



3.3. SCHERM HOME

Na de eerste instelling en na elke daaropvolgende inschakeling van het apparaat, wordt het volgende scherm Home weergegeven:

Aanwijzingen display:

1 ]j Hoofdmenu Kookplaat
1% Hoofdmenu Afzuigsysteem
3 E Hoofdmenu Oven
4 = Menunstellingen
5 Q Menu Meldingen
6 %> MenuWif
7 ‘:C:):' Inschakeling verlichting
8 % Opening ovendeur
9 - Snelkeuzemenu (blader omlaag)

Pictogrammen voor de status van het apparaat:

Co D do

) v SO Apparaat NIET geselecteerd en NIET actief
HOB HOOD OVEN

e ﬁ "a"o'

) v 20 | Apparaat geselecteerd en NIET actief
HOB HOOD OVEN

—— o) Ty

) v S0 | Apparaat geselecteerd en actief

L HOB J L HOOD J OVEN J

— D do

U o 8. Apparaat NIET geselecteerde en actief
HOB HOOD OVEN

Belangrijke onderdelen:
1 Display bediening
2 Kookzones

4.1. VOORAFGAANDE INFORMATIE

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 elekirische kookplaten is uw inductiekookplaat: Veiliger:
lagere temperatuur op het glazen oppervlak. Sneller: kortere verwarmingstijden van het
voedsel. Nauwkeuriger: de kookplaat reageert onmiddellik 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 wordt en wordt zo onnodig warmteverlies voorkomen.

o Recipiénten voor het koken

il

Belangrijk:

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

* recipiénten waarvan de bodem niet volledig viak is;

* metalen recipiénten met geémailleerde bodem;

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

+ plaats nooit hete potten en pannen op het opperviak 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:

Gebruik alleen pannen met dit symbool.

+ dat de bodem volledig gemaakt is van
ferromagnetisch materiaal. Anders wordt
zowel het rendement van de warmte-
overdracht als de uniformiteit ervan ver-
laagd, met temperaturen van het opper-
vlak van de pan die niet geschikt zijn
voor het koken.

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

+ niet-vlakke bodems of ruwe opperviak-
ken verminderen het raakvlak tussen de
inductor en de pan, waardoor de effici-
éntie afneemt en de kookervaring ver-
slechtert.

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 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 afzonderlike zone, raadpleeg het geillustreerde deel van deze
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handleiding. |

4.2. GEBRUIK VAN DE INDUCTIEKOOKPLAAT

Na de selectie van de toets HOB wordt overgegaan naar het volgende scherm voor het beheer van de inductiekookplaat.

3}

N Fri
Feb

09:30

do
S0

OVEN

Pictogrammen van de status van de kookzones:
Beschrijving

Zone NIET actief.

Zone NIET actief met gedetecteerde pan.

4 | Zone actief.

i Zone actief met pan NIET gedetecteerd.

Zone actief geregeld met timer.

02:24:00

# ) | Zone koelt af met pan NIET gedetecteerd.

# ) || Zone koelt af met pan gedetecteerd.

Informatie display:
- Keuzeschakelaar kookzones

1

2 w
3 =
4

5

Favoriete menu’s

Cooking Flow
| | Pauze
— BRIDGE — Bridge

6a 8% Indicator verbruik zones linksvoor, linksachter, middenachter.
6b 8°8 &3 Indicator verbruik zones rechtsvoor, rechtsachter.
7 - Keuzeschakelaars apparaat

Andere nuttige pictogrammen:
ﬁ Door middel van dit pictogram kan worden teruggegaan naar het startscherm.

Is aanwezig in de submenu’s van de kookplaat in het midden bovenaan; hiermee kunnen de instellin-
gen van een kookzone worden opgeslagen. De opgeslagen programma’s worden weergegeven onder
de FAVORIETEN van het startscherm van de kookplaat.

Is aanwezig in de submenu’s van de kookplaat rechtsboven, in de schermen van de Handmatige keu-
= zeschakelaars. Door op deze toets te drukken, wordt van een keuzeschakelaar met draaibeweging
overgegaan naar een keuzeschakelaar met verticale verplaatsing, en omgekeerd.

Is aanwezig in het submenu van de kookplaat linksboven. Geeft de zone aan die wordt ingesteld; het
vierkantje van de betreffende zone wordt rood gekleurd. Verder kan met deze toets het submenu wor-
den afgesloten, om terug te gaan naar het hoofdmenu van de kookplaat.

Beschrijving

$ | Functie Auto. Melting actie.

m Functie Auto. Warming actief.

0© | Functie Auto. Simmering actief.

Functie Automatic Heat-Up actief.

4 s Bridge actief.

U
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4.2.1. KOOKFUNCTIES

Kort overzicht van de hoofdschermen kookplaat:

A

N Fri
Feb

A

1M Fri
Feb

[s]a]s]
[s]s]

A

1 Fri
Feb

0g9:30

09:30
ks =

Auto Heat Up

BRIDGE BRIDGE

=0

Favorites cooking Flow

0g9:30

5

So

simmering

1]

Warmil

=

w’

Meltin

A

1M Fri
Feb

[s]a]s}
oo

A

N Fri
Feb

0g9:30

09:30

3 =)

BRIDGE BRIDGE

ng

N
> {
2 T\
lllll 2
30

9

Favorites  Power Flow

Cancel Confirm

=D
=°

e ACTIVERING KOOKZONE - Complete instructies
De kookplaat heeft 5 kookzones die ook gelijktijdig geactiveerd kunnen worden.
Activeren:

selecteer een van de 5 zones op het midden van het display U op het volgende
scherm kan het gewenste kookvermogen worden ingesteld. Druk, om terug te keren naar

@00
het hoofdscherm van de kookplaat, op de toets linksboven O 0.
De vermogens kunnen geselecteerd worden tussen 1 en 9. Boven het niveau 9 is er nog

een vermogensniveau, “booster”, weergegeven met het pictogram rm% (Verwijs naar de
“Tabel vermogens” aan het einde van het hoofdstuk om het vermogen te kiezen dat het
meest geschikt is voor de soorten bereidingen).

Opmerking: Het vermogen kan ook rechtstreeks geregeld worden door lang op de
betreffende zone te drukken, rechtstreeks op de homepagina van de kookplaat. In het
vak van elke kookzone is het voldoende om omhoog of omlaag te scrollen om het

vermogen ervan aan te passen.@.
Deactiveren:

Selecteer de actieve zone die uitgeschakeld moet worden @; druk op het volgende
scherm op OFF, in het midden van het display. Ga terug naar het hoofdscherm van de

. @00
kookplaat door te drukken op de toets linksboven O  O.

o BRIDGE ZONES - Complete instructies

Het is mogelijk om de voorste kookzone in combinatie met de overeenkomstige achterste
kookzone te gebruiken (raadpleeg het geillustreerde deel van deze handleiding om te
controleren voor welke zones deze functie geactiveerd kan worden).

Activeren:

Selecteer op het hoofdscherm van de kookplaat de toets BRIDGE of druk gelijktijdig op
de twee te koppelen zones. Op dit punt toont het display een pictogram met de twee
gekoppelde zones en kan het vermogen ervan geregeld worden zoals aangegeven in de
vorige paragraaf (activering kookzones). Ga terug naar het hoofdscherm van de

. @00
kookplaat door te drukken op de toets linksboven ©  O.
Deactiveren:

n
Selecteer op het hoofdscherm van de kookplaat het pictogram L'J; het display zal opnieuw
de gescheiden zones weergeven.

e AUTOMATISCHE FUNCTIES - Complete instructies

Door middel van de automatische functies kan de meest geschikte temperatuur worden
ingesteld voor bepaalde handelingen. De volgende functies zijn beschikbaar:

=
VY MELTING: Temperatuur geschikt voor het langzaam smelten van delicate producten,
zonder afbreuk te doen aan hun sensorische kenmerken (chocolade, boter, enz.).

*5‘ WARMING: Temperatuur geschikt voor het op delicate manier warm houden van
gerechten, zonder de kooktemperatuur te bereiken. Ideaal voor het lang koken van
tomatensaus en vleessaus.

O,

©° SIMMERING: Temperatuur geschikt voor het sudderen van gerechten, waarbij een
gecontroleerd bereidingsniveau wordt gehandhaafd. Vermijd het onaangename
overkoken van water of vloeistoffen en het mogelijk aanbranden van gerechten, typisch
voor bereidingen zoals risotto’s of gekookte groenten.
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Om te activeren:

Selecteer de gewenste kookzone en druk op het volgende scherm op het pictogram @
om het menu automatische functies te openen; selecteer vervolgens een van de drie
beschikbare functies. Ga terug naar het hoofdscherm van de kookplaat door te drukken

@00
op de toets linksboven O  O. In de gewenste zone wordt een van de drie pictogrammen

/ / getoond, afhankelijk van de gekozen functie

Om te deactiveren:

Selecteer de kookzone waarvoor de automatische functie / / @ actief is; druk
op het volgende scherm op OFF op het midden van het display. Ga terug naar het

@00
hoofdscherm van de kookplaat door te drukken op de toets linksboven O O.

o AUTOMATIC HEAT UP - Complete instructies

Door middel van de functie Automatic Heat UP kan het ingestelde vermogen sneller
bereikt worden.

Om te activeren:

Selecteer een kookzone en stel een vermogen in; druk vervolgens op de toets @ en
selecteer in het volgende menu het pictogram 0 Ga terug naar het hoofdscherm van de

' @00
kookplaat door te drukken op de toets linksboven O  O.
Om te deactiveren:
Selecteer een van de kookzones waar de Automatic Heat Up actief is en druk dan op
OFF op het midden van het display. Ga terug naar het hoofdscherm van de kookplaat

) @00
door te drukken op de toets linksboven O 0.

o COOKING FLOW - Complete instructies

De Cooking Flow activeert maximaal 3 kookzones gelijktijdig, met 3 vooraf gedefinieerde
vermogens; op deze manier kan de temperatuur van de pan geregeld worden door hem
eenvoudig over de kookplaat te verplaatsen. De kookplaat detecteert de positie van de
pannen en past het ingestelde vermogen aan op basis van de positie.

Standaard activeert de functie de drie bovenste zones met reeds vooraf
gedefinieerde vermogens. (1-3-9)

Activeren:

Selecteer op het hoofdscherm van de kookplaat _-@; plaats de pan op een door het
display aangegeven actieve zone en verplaats dan de pan op basis van de behoefte naar
de volgende zones.

Vermogen wijzigen:

Selecteer op het hoofdscherm van de functie Cooking Flow de te wijzigen zone; stel op
het nieuwe scherm het nieuwe vermogen in en keer dan terug naar het scherm Cooking

. @00
Flow door op de toets linksboven te drukken O O.
Zones wijzigen:

Het is mogelijk om de standaard zones te wijzigen door te drukken op het pictogram %?
Selecteer de gewenste zones: bij elke druk op de zone wordt deze geactiveerd of

gedeactiveerd. Druk na de selectie op v om de keuze te bevestigen en terug te keren
naar het hoofdscherm Cooking Flow.



Deactiveren:

Druk voor de deactivering van Cooking Flow op de toets _—_@ .

e PAUZE

Met de functie Pauze kunnen alle op de kookplaat actieve functies worden onderbroken.

Voor activeren / deactiveren: BlJ EEN OF MEER ACTIEVE ZONES >| I

e POT SELF DETECTOR

De kookplaat detecteert automatisch de aanwezigheid van pannen op de kookzones en
signaleert hun positie op het display. Wanneer de pan wordt gedetecteerd, worden de
randen van de overeenkomstige zone op de interface wit verlicht.

4.3. TABEL VERMOGENS

4.2.2. FUNCTIE TIMER
o TIMER KOOKZONE - Complete instructies

Voor elke kookzone kan de functie Timer op onafhankelijke manier worden ingesteld

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

Om te activeren:

Druk op de hoofdpagina van de kookplaat op de gewenste actieve zone, selecteer het

pictogram ® en stel ten slotte door middel van de middelste keuzeschakelaar een
waarde tussen 00h:01m en 11h:59m in. Bevestig de keuze met de toets Vv Ga terug

@00
naar de hoofdpagina van de kookplaat, selecteer het pictogram linksboven @  O.
Op de hoofdpagina van de kookplaat verschijnt op dit punt, in de zone die getimed moet

Om te deactiveren:

De timer kan op elk gewenst moment worden uitgeschakeld door, volgens de procedure
voor de activering, de countdown op 00h:00m in te stellen. Ook is het mogelijk om op de
toets OFF op de middelste keuzeschakelaar te drukken.

Vermogensniveau Type bereiding

Gebruik (gebaseerd op ervaring en kookgewoonten)

K Snel verwarmen
Max vermogen

in korte tijd de temperatuur van het voedsel verhogen tot een snel kookpunt in geval
van water of het snel opwarmen van kookvloeistoffen

Frituren - koken

aanbraden, beginnen met koken, diepvriesproducten frituren, snel aan de kook brengen

Aanbraden - fruiten -koken - grillen

fruiten, aan de kook houden, koken en grillen (voor korte tijd, 5-10 minuten)

Hoog vermogen
Aanbraden - koken - sudderen - fruiten — grillen

fruiten, licht koken, koken en grillen (voor middellange duur, 10-20 minuten), voorver-
warmen van benodigdheden

Koken - laten sudderen - fruiten — grillen

stoven, zachtjes laten koken, koken (langdurig), de pasta omscheppen

Gemiddeld ver-
mogen

Koken - laten pruttelen - inkoken - omscheppen

langere kooktijd (rijst, sauzen, gebraad, vis) met de bijbehorende vioeistoffen (bijv. wa-
ter, wijn, bouillon, melk), de pasta omscheppen

Koken - laten pruttelen - inkoken - omscheppen

langere bereiding (hoeveelheden van minder dan een liter: rijst, sauzen, braadstukken,
vis) met de bijbehorende vioeistoffen (bijv. water, wijn, bouillon, melk)

Smelten — ontdooien — warm houden - smeuig maken

de boter smelten, de chocolade zachtjes laten smelten, kleine producten ontdooien

Laag vermogen
Smelten — ontdooien — warm houden - smeuig maken

het warm houden van kleine porties vers gekookt voedsel of het warm houden van
klaargemaakte gerechten en risotto's doorroeren

1
OFF 0

Steunopperviak

Kookplaat in stand-by of uitgeschakeld
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5. AFZUIGSYSTEEM

Belangrijke onderdelen:
1 Display bediening
2 Afzuigzones

5.1. VOORAFGAANDE INFORMATIE

Het product is voorzien van een afzuigsysteem dat afzuigt via twee sleuven aan de zijkanten van de kookplaat. De opening van de afzuigzones is volledig automatisch; vermijd om de
opening handmatig te forceren, tenzij dat strikt noodzakelijk is. De kleppen openen na de instelling van een vermogen dat hoger is dan niveau 1 en gaan dicht nadat het vermogen gelijk
is aan niveau 0. Vermijd dat overgekookte vioeistoffen in de sleuven voor afzuiging binnendringen; mocht dit gebeuren, raadpleeg dan hoofdstuk “onderhoud afzuigsysteem”.

5.2. GEBRUIK VAN DE AFZUIGSYSTEEM

Na de selectie van de toets HOOD wordt overgegaan naar het volgende scherm voor het beheer van de inductiekookplaat.

o) E— a =
' 1
ot 09:30 )
N7 11111 40% 2
3

antlig,

W ¢ 4
5
6
7

5.2.1. WERKING VAN HET AFZUIGSYSTEEM
e ACTIVERING AFZUIGSYSTEEM - Complete instructies

Op het hoofdscherm van het afzuigsysteem is het door middel van de indicator op het
midden van het display mogelijk om de activering te beheren en het meest geschikte
afzuigvermogen te regelen op basis van de hoeveelheid door de bereiding
geproduceerde dampen. De snelheid kan worden ingesteld tussen 0 en 100. Boven de
waarde 100 zijn er nog twee afzuigniveaus, “Booster” genaamd. Het eerste wordt
aangegeven met het pictogram CA% (NIET knipperend), en het tweede niveau met

hetzelfde pictogram CA% (knipperend). Bij de weergave met roterend display wordt de
activering van de booster gesignaleerd door twee lijnen die blauw oplichten.

Opmerking: de boosters zijn getimed met een duur van 5 minuten elk.
Deactiveren:
druk op de toets OFF of stel in op snelheid 0.

e SELECTIEVE AFZUIGING - Complete instructies

Hiermee kan de afzuiging van één enkele afzuigopening worden geactiveerd.

Opgelet: De selectieve afzuiging kan alleen geactiveerd worden wanneer het
afzuigvermogen is ingesteld op 30 of hoger en er een actieve zone van de kookplaat is.
Stel de snelheid in op 30 of hoger, de selectiebalk L/R onder de keuzeschakelaar
snelheid wordt geactiveerd; tegelijkertijd gaat de INDICATOR ACTIVERING
SELECTIEVE OPENING KLEPPEN blauw branden.

Door de selectiebalk L/IR te gebruiken, kan de zijde geselecteerd worden en de
openingshoek van de klep gemoduleerd worden.

Om terug te keren naar de normale afzuiging met beide sleuven geopend, moet de
keuzeschakelaar in het midden van de selectiebalk L/R geplaatst worden.

e SELECTIEVE AUTOCAPTURE - Complete instructies

Wanneer de automatische functie Autocapture wordt geactiveerd, zal het afzuigsysteem
aan de meest geschikte zijde en met de meest geschikte snelheid worden ingeschakeld

=0

N7 |
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Informatie display:

Zone selectie afzuigvermogen

Indicator activering selectieve opening rechter en linker klep
Balk beheer selectieve opening rechter en linker klep
Functie automatische afzuiging

Functie timer

Beheer weergave keuzeschakelaars

Il 40% Indicator verzadiging filters

Keuzeschakelaar apparaat

Andere nuttige pictogrammen:

n

Door middel van dit pictogram kan worden teruggegaan naar het startscherm.

Geeft aan dat we ons in de menu'’s van het afzuigsysteem bevinden, bevindt zich links-
boven.

en wordt het afzuigvermogen aangepast aan het niveau dat op de kookzones is
ingesteld.

Wanneer de kookzones worden uitgeschakeld, zal het afzuigsysteem zijn afzuigsnelheid
aanpassen en geleidelijk verminderen om de resterende dampen en geuren af te voeren.
Activeren / Deactiveren:

Druk op het hoofdscherm van het afzuigsysteem op het pictogram @ In de
keuzeschakelaar op het midden van het display wordt het afzuigvermogen getoond dat
door de software als meest geschikt wordt geacht.

o VERZADIGING FILTERS

Het product geeft aan wanneer het onderhoud van de filters moet worden uitgevoerd, in

realtime zichtbaar op dit pictogram \'7 HH"I 40%

5.2.2. FUNCTIE TIMER
o TIMER AFZUIGSYSTEEM - Complete instructies

Met de functie timer kan door middel van een countdown de bedriffstijd van het
afzuigsysteem worden ingesteld.

Voor de activering:

Druk op het hoofdscherm van het ingeschakeld afzuigsysteem op de toets@; er
verschijnt een nieuw scherm met een keuzeschakelaar in het midden waarop de
gewenste tijd kan worden ingesteld VAN 00h:01m TOT 11h:59m. Druk op de toets

Bevestigen v om te bevestigen en terug te gaan naar het startscherm van het
afzuigsysteem.

Om te deactiveren:
De timer kan op elk gewenst moment gedeactiveerd worden door de procedure voor
deactivering te volgen en de countdown op 00h:00m in te stellen. Druk op de toets

Bevestigen v om te bevestigen en terug te gaan naar het startscherm van het
afzuigsysteem.



6. OVEN

Belangrijke onderdelen:

Display bediening

Duwer ovendeur
Lade
Rooster filter

Koolstoffilter
USB-poort

Ventilator kookproces
Vaste geleiders

© 00 N O g A W N =S

Uittrekbare geleiders
10 Grill
11 Aansluiting temperatuursonde

12 Lampen

13 Reservoir

6.1. GEBRUIK VAN DE OVEN

Na de selectie van de toets OVEN, wordt het hoofdscherm ervan geopend. Met de oven zijn 3 soorten programmering mogelijk: SNELLE PROGRAMMA'’S - HANDMATIGE PROGRAM-
MA'S - PROGRAMMA’'S GERECHTEN.

Informatie display:

A a = ‘a1
10 Fri D 9 . 8 D 1 - Menu Snelle programma’s
Feb . 2 {mﬂ Menu Handmatige programma’s
RUCKPSORIS 3 £\ MenuProgramma's gerechten
Classic | Steam | Specials
4 @ Menu Recente programma’s
5 O Menu Programma’s Mijn selectie
?J Resume &) 6 ':<:3:' Inschakeling verlichting
[—
Manual 7 ﬂ Inschakeli .
&) o nschakeling voorverwarming oven
Recents i byselection 8 % Opening ovendeur
Dishes 9 Keuzeschakelaar apparaat

© -

Hervatten actief programma

2 M

Light FastPre-heat Open

=D
=0

Andere nuttige pictogrammen:

ﬁ Door middel van dit pictogram wordt teruggegaan naar de homepagina. l' Met delselecnel van dit p|ctogr§m is toegang mogelijk tot een reeks van meer gedetail-
leerde informatie over de functie.
Het vinkje is aanwezig in de programma’s GERECHTEN, indien geacti- Programma’s waarvan dit pictogram is geselecteerd, worden voorgesteld in deel MIJN
@W veerd (oranje) worden de aan het standaardprogramma aangebrachte wijzi- @ SELECTIE. Deze TAG kan ook geplaatst worden tijdens het opslaan van het pro-
gingen gehandhaafd. gramma.
Dit pictogram wordt rechtsboven weergegeven op alle schermen die keuze-
schakelaars voor de handmatige instelling van de waarden bevatten. Door Dit pictogram wordt rechtsboven in de programma’s GERECHTEN weergegeven.
= het pictogram te selecteren, kan worden overgegaan van een draaiende == !HI  Door het pictogram te selecteren, kan worden overgegaan van de weergave met zij-
keuzeschakelaar naar een keuzeschakelaar met verticale verplaatsing, en waarts scrollen naar een rasterweergave.
omgekeerd.

Is aanwezig in het submenu van de oven, linksboven. Heeft de functie voor
afsluiten van het submenu, om terug te keren naar het hoofdmenu van de
oven.

U Geeft de status aan van het waterniveau in het reservoir voor bereidingen met stoom.
Lees het betreffende hoofdstuk aandachtig.
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6.1.1. MENU HANDMATIGE PROGRAMMA'’S

oHANDMATIGE PROGRAMMA'’S - Complete instructies:
De modus HANDMATIGE PROGRAMMA'S stelt DRIE soorten programma’s ter
beschikking: TRADITIONEEL; STOOM; SPECIAAL;

In de handmatige programma’s kan ook de functie GECOMBINEERDE PROGRAMMA’S
gebruikt worden, door middel waarvan er maximaal drie programma’s geselecteerd
kunnen worden die achter elkaar zullen starten.

Om het menu Handmatige programma’s te openen:

Druk op het pictogram @] standaard bent u al in het menu TRADITIONEEL. Selecteer
SPECIAAL of STOOM als u naar de andere menu’s wenst te gaan.

Het programma instellen:

In het midden van het display, onder de toetsen TRADITIONEEL, STOOM en SPECIAAL
worden drie voornaamste velden weergegeven en gecontroleerd en/of gewijzigd kunnen

worden: TYPE BEREIDING ; - TEMPERATUUR 2!1 - TID @ van het programma
dat wordt ingesteld. Druk op een van de drie velden om de menu’s te openen voor de
handmatige aanpassingen.

Na de wijziging van de gewenste velden moet door middel van de toets linksboven
worden teruggegaan naar het hoofdscherm van HANDMATIGE PROGRAMMA’S om het

programma te kunnen starten.
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Het programma starten/stoppen:

Op het hoofdscherm van de HANDMATIGE PROGRAMMA'S, na de gewenste
instellingen gemaakt te hebben:

Druk op het pictogram START [[> om het programma te starten.

Druk op het pictogram STOP @ om het programma in de handmatige modus te
stoppen.

OPMERKING: Voor een lineaire procedure wordt aangeraden om eerst het programma in
te stellen, vervolgens de temperatuur en tenslotte de tijd. Deze drie waarden kunnen
echter naar wens worden ingesteld, zonder een vooraf bepaalde volgorde.

OPMERKING: In de volgende tabellen worden voor beide submenu’s de beschikbare
programma’s aangegeven en in detail uitgelegd.

OPMERKING: Functies die geactiveerd kunnen worden: DELAY Qﬁy;

TEMPERATUURSONDE 5’; FAST PRE-HEAT ﬂ; Dit zijn functies die alleen geactiveerd
kunnen worden als hun symbool in het programma aanwezig is. Dit hoofdstuk omvat een
paragraaf voor elke functie, waarin de werking wordt toegelicht.



»> HANDMATIGE PROGRAMMA'S - (TRADITIONEEL):

A
N Fri

Ja}
09:30
Feb [
Quick programs
Classic | Steam | Specials

ume

<

election

A

1M Fri
Feb

< Manual

[y
Dpeci(ﬂs

—] Top Bottom Heat —

1280°—

09:30

€3]

@ Timer

Start

o)
<o

N Fri DS:BD '

Feb
assic Steam Specials =0

09:30

A

1 Fri
Feb
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1 Fri
Feb

09:30

Cavity

>~ 20

S
=
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"u|u‘\\ /"/“yw‘

30

8 o] 0 8 ©)

Programs  Temperature Timer Programs  Temperature Timer Programs  Temperature Timer

Temperatuur Functies -
Programma ©) die geactiveerd Beschrijving
kunnen worden
— Bereidin 30°
. 9 5' () Fy; la Voor de traditionele bereiding op één niveau, met name geschikt voor gebak
—_— Statisch Max 280°
Bereidin 30°
& . 9 - () Fy; ﬂ Geschikt voor alle gerechten, met de mogelijkheid om op meerdere niveaus te koken.
Geventileerd Max 280°
Intensieve berei- 30° =2 I . -
3s - - - |Om snel en intensief gerechten te bereiden zoals kip, vis en gestoofde groenten.
— ding Max 280° O S P g ‘
rovy Gebruik deze modus om de bovenkant van de gerechten te bruinen (bijvoorbeeld viees, lasagne of grati-
Grill 3 niveaus voor elke helft - () Fﬂ; - |neren). Het is mogelijk om het rechter of linker verwarmingselement apart te gebruiken om kleine porties
te grillen.
~:.~:~ Grill 30° J‘ Q)Fﬂ 6 Gebruik deze modus om vlees of vis te grillen, waarbij grote stukken om het laagste niveau geplaatst
4 Geventileerd Max 280° moeten worden.
s Bereidin 30°
9 j’ - ﬂ Voor een delicate en langzame bereiding, ideaal om de gerechten zacht te houden.
e Langzaam Max 120°
Weerstand 30° J‘ Q)Fﬂ ),3 Gebruik deze modus aan het einde van de bereiding om te bruinen of om de onderkant van een taart of
R Onder Max 200° een pizza krokant te maken.
. 30° R Om patat, vis, kippenvleugeltjes, kroketten, groenten op een gezonde manier te bereiden omdat er een
5 Airfryer () @; ﬂ kleinere hoeveelheid olie wordt gebruikt; het resultaat blijft, dankzij de bijgeleverde grill, krokant en sma-
b Max 280° keIle
Pizza 30°
\ - Fﬂ 3 Voor de bereiding van pizza’s, met een intense bruining en knapperige basis.
(geen stoom) Max 280° Cj l’ g P g PPerg
30°
.z‘. Brood - () F’; ﬂ Voor het bakken van brood en broodjes
Max 280°
o8|  Bereiding 30° ﬂ Qﬁﬂ )8 Gebruik het geoptimaliseerde verwarmingssysteem om tijdens de bereiding energie te besparen. De be-
ECO | Geventileerd Eco Max 200° reidingstijden zijn enigszins langer, maar de resultaten blijven onveranderd.

OPMERKING bediening Grill - het submenu Girill verschijnt niet de bediening voor de instelling van de temperatuur, maar die voor de instelling van de vermogensniveaus van de
grill tussen 0 en 3. Het is mogelijk om het rechter of linker verwarmingselement apart te gebruiken om kleine porties te grillen. Door middel van een pictogram in het midden van het dis-

My
play kan deze optie beheerd worden: S Gescheiden grill, &= Gecombineerde grill.

OPMERKING: Functies die geactiveerd kunnen worden: Q?DELAY; 5’ TEMPERATUURSONDE; ﬂ FAST PRE-HEAT. Zie de betreffende hoofdstukken.
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»> HANDMATIGE PROGRAMMA’S — (STOOM) :

Het stoomkooksysteem kookt verschillende soorten voedsel veel delicater en sneller. Met deze bereidingsmethode blijven derhalve de vorm, de kleur en het typische aroma van de voe-
dingsmiddelen onveranderd. Bijzonder geschikt voor viees, groenten, deeggerechten en brood. Voor bereiding met stoom wordt het gebruik van de bijgeleverde metalen recipiénten aan-
bevolen en de stalen bakplaat moet onder de geperforeerde plaat worden geplaatst om de tijdens de bereiding door de gerechten geproduceerde sappen op te vangen

OPGELET: Na elk gebruik van de oven met stoomprogramma’s moet het reservoir ALTIJD worden gereinigd en bijgevuld.

)]
N Fri

a =
09:30
Feb [
Quick programs
Classic | Steam | Specials

% f
Light Fast Pre-heat Open

A

N Fri
Feb

Manual
ials
@ Pizza Steam
21 280°

O Timer (g so

Start

o)
o

09:30

]

N Fri
Feb

€3]

09:30

Classic ¢

Programs

09:30

< Steam management

= B A

1N Fri
Feb

team Specials =0
Programma selezionato:

[¥] Pizza steam

—

0%

l < SCARICA CIRCUITO

Temperature Timer

2yt

30

S
= @
21:30

Temperatuur Functies
Programma R die geactiveerd |Beschrijving
() kunnen worden
an . 30° CBE }' Voor het bakken van pizza’s. Voor een intense bruining en een krokante bodem, met behulp
Pizza Steam J
Max 280° van stoom.
—‘\ll' 30°
Pane Steam J Fy 3 Voor het bakken van brood en zachte broodjes, met een intense bruinin
s I Max 280° @& 4 : ‘
—.‘:li' . . 30° Voor het snel en intensief bereiden van gerechten zoals kip, vis, gestoofde groenten, met toe-
s Intensieve bereiding . .
Max 280 voeging van stoom.
e .... Vochtigheid 9%0° FEU
Hoo 5’ /) 3 Ideaal voor delicate gerechten zoals crémes, flan, timbalen en vis
mj 9 Max 130° Cj " g
* HIGH Geventileerd
e ‘.. Vochtigheid 90°
(\m Gemiddeld 5} ¢ Fy; ‘8 Ideaal voor gesmoord of gestoofd vlees, brood en gebakjes
. Max 200°
> MED Geventileerd
.—.... Vochtigheid 9%0° =
Laa 5’ J 3 Ideaal voor vlees, gevogelte, ovengebakken gerechten en hartige taarten
(\I)J g Vo 200° Qv 1 gevog g g g
- LOW Geventileerd
Bereiding met
@ 9 90° -100° 5’ ‘6 Ideaal voor alle gerechten
L oL stoom

OPMERKING: Functies die geactiveerd kunnen worden: QEUDELAY; J’ TEMPERATUURSONDE; ﬂ FAST PRE-HEAT. Zie de betreffende hoofdstukken.
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»> HANDMATIGE (SPECIALE) PROGRAMMA'’S:

Met de SPECIALE PROGRAMMA'’S kunnen de Ontdooiing en andere speciale activiteiten beheerd worden.

-
()] =

o 09:30

Classic Steam Specials =0

A ]

10 09:30 | 09:30

= A — =
< ial (£2]

Q

o 09:30
Cavity =0
)

Quick programs ot
Classic | Steam | Specials ) E
Classic Stex
o) Defrost =——
il 30°
o -~

] =
- i =0
election @ Timer Tim 3 Weight

S 5 |
\ vl
VY Lo
W\ \\\ /,

& 1
Light Fast Pre-heat Open

] 8

Timer Programs  Temperature

’

20
)

<o

////v‘y\‘

30

\\\
W\
= @
21:30

Functies
Temperatuur L
Programma . die geactiveerd |Beschrijving
() kunnen worden
‘!.‘l..é Ontdooiing 30° - 40° - QE’ - |Voor sneller ontdooien
Verwarming
” Borden (servies) 60° - 70° - () Fg; - |Om borden, servies of ovenschalen te verwarmen
Warm
” 60°-90° - - - |Om gare gerechten warm te houden
houden
-)) ((- Drogen 30° - 150° - < ) Fg; - |Om kruiden, fruit, groenten te drogen.
1 Rijzen 30° - 50° i i i Om hfet d?eg sneller te laten rijzen dan op kamertemperatuur, terwijl het oppervlak van het deeg
u vochtig blijft
c Regeneratie 60° - 90° i QBEU _|Om kant-en-klare gerechten en gebakken producten te bakken. Stoom helpt om ze te regenere-
N ren, alsof ze net uit de oven komen

OPMERKING bediening ontdooiing : In het submenu van de timer van deze functie kan ook het gewicht van het te ontdooien voedsel worden ingesteld.

OPMERKING: Functies die geactiveerd kunnen worden: QJF,DELAY; 5’ TEMPERATUURSONDE; ﬂ FAST PRE-HEAT. Zie de betreffende hoofdstukken.
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»> HANDMATIGE PROGRAMMA’S - (Functie GECOMBINEERD):

Met deze functie kunnen maximaal 3 programma’s worden ingesteld die automatisch achter elkaar gestart worden, op basis de volgorde en de timing gekozen tijdens de programmering;
OPGELET: Voor het aanmaken van een gecombineerd programma is het verplicht om de duur van de programma’s in te stellen.
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e GECOMBINEERD - Complete instructies:

Instelling functie:

Ga naar het menu HANDMATIGE programma’s {mﬂ en stel het eerste programma in
waarmee u wenst te beginnen. Om het volgende programma toe te voegen, is het

verplicht om de duur van het eerste programma in te stellen door het pictogram TIJD
te selecteren. Na deze handeling wordt linksboven op het hoofdscherm van de
HANDMATIGE programma’s het pictogram GECOMBINEERDE PROGRAMMA'S

+o it
e-p geactiveerd

Als het pictogram bovenaan het scherm wordt geselecteerd, verschijnt er een balk door
middel waarvan na het eerste programma de volgende programma’s kunnen worden

toegevoegd/gewist. Gebruik + en === voor het beheer van deze handeling.

Na de toevoeging van het tweede programma is het mogelijk om verder te gaan met de
instelling van de parameters, zoals voor het eerste programma. Als er een derde
programma moet worden toegevoegd, moet ook in dit geval voor het tweede programma

een tijd worden ingesteld door het pictogram TIJD U te selecteren.

Het programma wijzigingen of controleren :

Om eventuele eerdere programma’s te wijzigen of te controleren of de eerder ingestelde
parameters correct zijn, moet het nummer van het programma uit de lijst middenboven
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geselecteerd worden. — = in dit geval 1.

Programma opslaan:

Op het hoofdscherm van de HANDMATIGE PROGRAMMA'S is het ook mogelijk om het
aangemaakte programma op te slaan, zowel als Enkel als Gecombineerd. Selecteer dit

pictogram rechtsboven @: er verschijnt een scherm waarop het mogelijk is om een
NAAM aan het programma te geven en een AFBEELDING onder de beschikbare
afbeeldingen te koppelen. Selecteer het pictogram OPSLAAN om het opslaan te
bevestigen

Het opgeslagen programma kan geraadpleegd worden onder MIUN GERECHTEN in het
programma GERECHTEN.

Programma starten / stoppen:

Om na de instelling van alle gewenste parameters de gecombineerde programmering te
starten:

Druk op het pictogram START D om het programma te starten.

Druk op het pictogram STOP @ om het programma in de handmatige modus te
stoppen.



6.1.2. PROGRAMMA'’S GERECHTEN

Met de PROGRAMMA’S GERECHTEN is het mogelijk om elk gerecht op gemakkelijke en praktische manier te bereiden. Na de keuze van de categorie en het gerecht zal het apparaat

de geschikte toepassingen voorstellen, inclusief instellingen en accessoires.

=

A

1 Fri
Feb

(3]

1M Fri
Feb

<

(]

1N Fri
Feb

- Q
09:30 :
Quick programs
Specials

I:ISq:SEI__ 09

: DUAL COOKING
{ Classic Steam

Fish Dess]

o &
Light Fast Pre-heat Open

e PROGRAMMA’S GERECHTEN - Beknopte instructies

Een Programma Gerecht gebruiken:

Druk op het pictogram Q: er wordt een nieuw scherm geopend met twee lijsten van
gerechten: ELICA DISHES (u bevindt zich al in dit menu), en MY DISHES, plus een
speciale modus, DUAL COOKING genaamd (zie het specifieke hoofdstuk voor deze
modus).

Lijst ELICA DISHES gebruiken:
In ELICA DISHES zijn de programma’s onderverdeeld per type voedsel: MEAT / FISH /
PASTA, enz. Binnen elke categorie worden gerechten voorgesteld.

Selecteer het gerecht om het scherm voor de start en het beheer van het gekoppelde
programma te openen. Hier kan het programma gestart worden met de vooraf ingestelde
parameters of kunnen de standaardinstellingen gewijzigd worden voordat het programma
wordt gestart.

Lijst MY DISHES gebruiken:
In MY DISHES is de lijst van de gepersonaliseerde programma’s aanwezig die de
gebruiker met parameters naar wens heeft opgeslagen.

De vooringestelde programma’s starten:
Controleer of het aanbevolen niveau en bakplaat gebruikt zijn en start het programma

dan D

De programma’s voorafgaand aan de start wijzigen:

Voordat een vooringesteld programma wordt gestart, is het mogelijk om enkele
parameters te wijzigen, om de bereiding te personaliseren. Druk op PERSONALISEREN
in het midden van het display om de volgende parameters bewerkbaar te maken:

TEMPERATUUR bijv. [L 170° ; GEWICHT GERECHT OF PORTIES 5 / @ ;
—. o
BEREIDINGSTID O ; RESULTATEN BEREIDING M ;
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De aan het vooringestelde programma aangebrachte wijzigingen bewaren:
Nadat een programma is gewijzigd, is het mogelilk om de nieuwe instellingen voor die

bereiding te handhaven; selecteer hiervoor het pictogram @J dat vervolgens oranje zal

kleuren @J » @J

Het programma terugbrengen naar de instellingen voorafgaand aan de wijziging:
Op elk gewenst moment kunnen de oorspronkelijke instellingen worden hersteld door te

drukken op pictogram @ dat vervolgens weer wit zal worden. @ "[']J.

o PROGRAMMA'’S GERECHTEN - Bereidingen met stoom

Enkele gerechten zijn gemarkeerd met het pictogram Kl)' om aan te geven dat een
bereiding met stoom is voorzien. In deze programma’s verschijnt aan de rechterkant ook

de INDICATOR WATERNIVEAU (van het reservoir “M”) D

OPGELET!: Bij elk gebruik van bereidingen met stoom moet het reservoir M gewassen
worden en volledig gevuld worden met schoon water. Verwijs, om het reservoir te
bereiken, te demonteren en te reinigen, naar hoofdstuk Onderhoud en raadpleeg het
laatste gedeelte van de afbeeldingen.

e PROGRAMMA’S GERECHTEN - Bereidingen met temperatuurs-
onde:
Enkele bereidingen voorzien het gebruik van de temperatuursonde; in dit geval verschijnt

onder de temperatuur het symbool JW Monteer en plaats dit accessoire zoals voorzien om
het programma te kunnen starten.

A OPGELET: alvorens de temperatuursonde te gebruiken, moet het aan dit
accessoire gewijde hoofdstuk zorgvuldig gelezen worden.



6.1.3. SNELLE PROGRAMMA’S

Snelle programma’s is een vereenvoudigde gebruiksmodus voor de instelling van de parameters: Bereidingsprogramma, Temperatuur, Timer. In snelle programma’s is het niet mogelijk

om de geavanceerde functies te beheren, zoals bijvoorbeeld SONDE, DELAY, MULTI-COOKING, PROGRAMMA’S OPSLAAN. De tabellen met de instelling van de programma’s blijven
onveranderd, evenals de door Elica voorgestelde bereidingsadviezen.

»> SNELLE PROGRAMMA’S - (TRADITIONEEL) :
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6.1.4. ANDERE FUNCTIES OVEN
o RECENT:

Door middel van deze functie kan uit een lijst een van de laatst gebruikte programma’s geselecteerd worden.

Druk op het hoofdscherm van de oven op het pictogram @
o FAST PRE HEAT

Met deze functie kan de oven snel worden voorverwarmd.

Opmerking: Het is niet mogelijk om bereidingen te starten tot de voorverwarming de ingestelde waarde bereikt. In ieder geval is het mogelijk om de voorverwarming op elke gewenst

moment uit te schakelen, om de programmering te starten.
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o FAST PRE-HEAT - Complete instructies

Activeren:

Druk op het hoofdscherm van de oven op het pictogram Fast Pre Heat ﬂ; er wordt een
nieuwe pagina geopend waarop de gewenste temperatuur voor voorverwarming kan

worden ingesteld. Druk op de toets ﬂ (START) om de voorverwarming te starten. Druk
op X om terug te gaan naar het vorige scherm.

Temperatuur wijzigen:

Op elk gewenst moment kan de te bereiken temperatuur gewijzigd worden: druk op het

hoofdscherm van de oven op de toetsen + en === van de temperatuurindicator

+
FastPro-heat - Qok kan de nieuwe temperatuur worden ingesteld met de Keuzeschakelaar:
om het scherm met de keuzeschakelaar te openen, moet op het nummer van de

temperatuurindicator worden gedrukt, in dit geval 180. Druk op X om terug te gaan naar
het vorige scherm.

Vervroegd deactiveren:

o - 180" +
Druk op het nummer van de temperatuurindicator Fest® t

in dit geval 180, om het
scherm van de Keuzeschakelaar te openen, druk vervolgens op de toets ﬂ (STOP).

Druk op X om terug te gaan naar het vorige scherm

— 180° +

=D
=o
00D
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Statussen van de Fast Pre Heat:
DE FAST PRE HEAT IS ACTIEF (maar heeft de temperatuur NIET bereikt): het

pictogram van de oven wijzigt E] E> @ en dientengevolge het pictogram van de
80° +

-1
FAST PRE HEAT ﬂ E> FastPre-heat Door het menu voor het programmabeheer boven

de waarschuwingstoets te openen, wordt het volgende pictogram weergegeven: \@/

DE FAST PRE HEAT IS ACTIEF (en heeft de temperatuur bereikt): het pictogram van de
oven wijzigt Q

80°

E> @ en dientengevolge het pictogram van de FAST PRE HEAT ﬂ

Fa

+
=at Door het menu voor het programmabeheer boven de waarschuwingstoets

E> —_

te openen, wordt het volgende pictogram weergegeven: )

Wanneer de oven de gewenste temperatuur bereikt, zal het display automatisch twee
opties voorstellen: ONDERBREKEN of HANDHAVEN.

ONDERBREKEN: de Fast Pre Heat wordt uitgeschakeld en het is mogelijk om het
gewenste programma in te stellen.

HANDHAVEN: de oven blijft gedurende 20 minuten op de ingestelde temperatuur.

Opmerking: Als de gebruiker niet ingrijpt, zal de oven de temperatuur gedurende 20
minuten handhaven, waarna de functie wordt afgesloten.



6.1.5. KOOKTIJD

Met de functie TIMER ® kan de duur van het bereidingsprogramma worden beheerd,
zodat de werking automatische wordt onderbroken bij het bereiken van de ingestelde
waarde.

De duur kan worden ingesteld, gewijzigd of geannuleerd, voorafgaand aan het
programma of bij lopend bereidingsprogramma.

Het beheer van de timer voor de bereiding kan niet worden ingesteld als de functie
SONDE actief is.

Het is niet verplicht om een duur in te stellen om een bereiding te kunnen starten. Om
veiligheidsredenen zal de oven na een periode van XX minuten automatisch uitschakelen
indien er een functie voor handmatig verwarming actief is zonder instelling van de duur.

OPGELET: Als bij in uitvoering zijnd programma de TIMER wordt onderbroken

door te drukken op het pictogram Reset Timer 3 (rechts van de countdown van de
timer), worden de bereidingsprogramma’s voortgezet zonder timer. In dit geval is
het belangrijk om de in uitvoering zijnde bereiding te bewaken om verbranden van
het gerecht te voorkomen.

e VERTRAAGDE DUUR (DELAY) - Complete instructies
Deze functie kan NIET geactiveerd worden in de Snelle Programma’s.

Met deze functie kan een bereidingsprogramma na een bepaalde door de gebruiker
ingestelde periode gestart of beéindigd worden. De start kan worden uitgesteld voor een
duur vanaf 1 minuut tot maximaal 23 uur en 59 minuten.

Opmerking: Verzeker u er altijd van dat de gerechten niet te lang in de ovenkamer
blijven en bederft.

Om de functie te activeren:
Als voorwaarde voor de start moet een bereidingstijd ® worden ingesteld; ga vervolgens
terug naar het hoofdscherm van het bereidingsprogramma waar nu dit pictogram

Qﬁu (rechtsboven dat voor de opening van de ovendeur) geselecteerd kan worden.
Selecteer om het scherm voor beheer van de functie Delay te openen.

Activeer de functie met het pictogram rechtsboven ’ . Er zijn twee

methoden voor de instelling van de vertraging beschikbaar, zoals hieronder aangegeven:
@ Instelling starttijd van het programma.

QEJInsteIIing eindtijd van het programma.

Opmerking: In de eindtijd van de bereiding is reeds rekening gehouden met de minuten
die nodig zijn voor de voorverwarming.
Druk op BEVESTIGEN. Om de instelling te aanvaarden en terug te keren naar het

hoofdscherm van het bereidingsprogramma. Start het programma D
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6.1.6. OPENING DEUR

De opening van de deur gebeurt automatisch, door op het display het pictogram % te
selecteren. In elk geval kan de deur handmatig geopend worden door op de zijkant ervan
te handelen.

Als de deur van het apparaat tijdens de werking wordt geopend, wordt de werking
onmiddellijk gestopt. Nadat de deur is gesloten, gaat het apparaat verder met het
geselecteerde programma.

Wanneer de deur wordt geopend, wordt de stoomafzuigfunctie van de oven gedurende
10 seconden ingeschakeld. Deze functie kan worden uitgeschakeld via het betreffende
menu.

6.1.7. VERLICHTING

Het beheer van de verlichting kan HANDMATIG of AUTOMATISCH zijn.

Selecteer op het startscherm ﬁ het pictogram = en vervolgens HELDERHEID om
de instellingen te beheren.

HANDMATIGE modus: De verlichting wordt alleen ingeschakeld indien de gebruiker dat
wenst.

AUTOMATISCHE modus: Wanneer de deur van het apparaat wordt geopend, gaat de
inwendige verlichting branden. Als de deur langer dan 15 minuten geopend blijft, gaat de
verlichting uit. Bij de sluiting van de deur blijft de verlichting gedurende 1 minuut nog
branden.

Bij de start van een kookprogramma wordt de inwendige verlichting geactiveerd voor 3
minuten. Aan het einde van de cyclus wordt de verlichting nog eens 3 minuten
geactiveerd.

OPMERKING: In elk geval is het mogelijk om de verlicht in of uit te schakelen met de
betreffende bediening.



6.2. KERNTEMPERATUURSONDE

Met de kerntemperatuursonde is het mogelijk om vis, gevogelte, vlees van verschillende groottes en afmetingen nauwkeurig te bereiden. Met de sonde is een perfecte bereiding van de
gerechten mogelijk dankzij de controle van de temperatuur in de kern van het gerecht. De temperatuur in de kern van het gerecht wordt gemeten door een sensor die zich in de punt be-

vindt.
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Opgelet: De temperatuursonde moet ALLEEN gebruikt worden voor de controle
van gerechten die in de oven worden bereikt, na de verbinding met de betreffende
aansluiting in de ovenkamer. NIET GEBRUIKEN voor andere doeleinden of op
andere manieren.

Opgelet: De temperatuursonde kan niet gebruikt worden voor vioeibare gerechten.
Opgelet: Voor een nauwkeurige metingen van de temperatuur in de kern van het
gerecht, moet de punt van de sonde niet in contact met botten of vette delen worden
geplaatst.

Opgelet: Niet alle soorten bereidingsprogramma’s zijn geschikt voor de werking met de
temperatuursonde; controleer de compatibiliteit in de betreffende tabel.

Opgelet: Voor optimale resultaten moet het gerecht de omgevingstemperatuur hebben.

e KERNTEMPERATUURSONDE - Maximale gebruikstemperatuur

De kerntemperatuursonde heeft een maximale bedrijfstemperatuur van
220°C.

Bij aangebrachte sonde en temperatuur van de
ovenkamer hoger dan 220°C, verschijnt op het display
deze pop-up voor WAARSCHUWING en zal de oven
automatische de ovendeur openen. Deze automatische
functie blijft aangehouden tot de sonde wordt verwijderd
of tot de temperatuur in de ovenkamer onder de 220°C
daalt.

A\

Warning!

Too high temperature, the

probe may be damaged.
ONN

e TEMPERATUURSONDE - Complete instructies

Activering en aansluiting van de sonde:

De sonde wordt beheerd in het menu TEMPERATUUR Eg van de programma’s
HANDMATIG of GERECHTEN. Standaard is de sonde gedeactiveerd. Selecteer
rechtsboven in het menu TEMPERATUUR de SONDE.

Activeer op dit scherm de detectie ». Linksboven verschijnt er een

pictogram j@ . Sluit de kabel van de sonde aan op de aansluiting van de oven; het

pictogram signaleert de verbinding door van kleur te veranderen j@
Opmerking: Als de kabel van de sonde wordt aangesloten en vervolgens dit menu wordt

geopend, zal deze functie reeds automatisch actief zijn; ook het statuspictogram

[
van de sonde zal aangeven dat de sonde verbonden is J&f.

Opgelet: Als de kabel van de sonde op de oven is aangesloten, is het niet meer mogelijk
om deze functie te deactiveren; deze status wordt als volgt door het pictogram

gesignaleerd: » .
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Beheer functies sonde:
De sonde kan op twee manieren functioneren: HANDMATIG (Target) of BEWAKING.
Na de activering van de sonde wordt in de middelste keuzeschakelaar dit pictogram

Programs  Temperature

geactiveerd; door op het pictogram te drukken wordt er afgewisseld tussen de
twee modi.

Modus BEWAKING: de sonde beperkt zich tot de meting van de temperatuur. Deze
waarde wordt weergegeven naast de waarde van de ingestelde temperatuur, op het

hoofdscherm van de programma’s HANDMATIG of GERECHTEN ) 210%-{(-80°)

Modus HANDMATIG (Target): In de motor Target moet de waarde van de door het
voedsel te bereiken kerntemperatuur handmatig worden ingesteld. Deze waarde wordt
weergegeven naast de waarde van de ingestelde temperatuur, op het hoofdscherm van

de 's HANDMATI i1 210%-180%-

programma’s G of GERECHTEN. Naast de groot
weergegeven waarde van de ingestelde temperatuur, in dit geval 80°C, wordt de waarde
van de in realtime door de sonde gemeten temperatuur weergegeven. In dit geval 30°C.
OPMERKING: Het selecteerbare temperatuurbereik gaat van minimaal 20°C tot
maximaal 90°C.

Na het bereiken van de ingestelde kerntemperatuur klinkt er een geluidssignaal en stopt
het apparaat met verwarmen.

In deze modus is het niet mogelijk om handmatig de TIJD voor uitschakeling van de oven
in te stellen omdat het beheer door de sonde wordt verzorgd.
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Procedure plaatsing/aansluiting sonde: 6 3 T ABE L CO NTROLE TE M PER ATU U R M ET
Plaats het voedsel op een bakplaat "> Steek de punt van de sonde in het voedsel "> KERNTEMPERATUU RSON DE
. Zorg ervoor dat de temperatuursonde in het dikste gedeelte van het voedsel wordt
geplaatst, over dwars en over ten minste 3/4 van de lengte van de sonde die echter niet
de onderliggende bakplaat mag aanraken en niet uit het voedsel mag steken. " St RUNDVLEES Rare Medi-  Doorbak-
de stekker van de sonde aan op de daarvoor bestemde aansluiting. um ken
Rosbief 45° 60° 70°
Dunne stukken viees Karbonade 45° 60° e
Steek de kerntemperatuursonde in het dikste punt van Gehaktbal 80° 83 86°
het vlees. VARKENSVLEES
Dikk cken vl Karbonade of lende 65° 68° 72°
'kke stukken viees Schenkel 80°  83°  85°
Steek de kerntemperatuursonde van bovenaf in en Biefstuk 65° 69° 75°
houd hem schuin.
Ham 65° 70° 75°
KALFSVLEES
Kalfsgebraad 75° 78° 80°
Gevogelte Kalfsschenkel 80° 8 85
Steek de kerntemperatuursonde in het dikste gedeelte Kalfskarbonade 65° 68° 70°
van de kippenborst. Afhankelijk van de kenmerken van
het gevogelte kan de sonde over dwars of in de lengte- KONIIN
richting worden ingestoken. Heel konijn/Gehaktbrood konijn 72° 75° 80°
Plaats het gevogelte op de grill, met de zijde van de LAM/ SCHAAP
borst omlaag gericht Schapenbout 80° 85° 88°
Schaapskarbonade 75° 80° 85°
Vis Lamsgebraad/Lamsbout 65° 70° 75°
WILD
Steek de kerntemperatuursonde achter de kop van de S " "
vis, in de richting van de graten. Hazenrug/Hertenrugfilet 60 70 s
. . . Hazenbout/Heel haas/Hertenbout 70° 75° 80°
Plaats de vis op de grill, zonder hem te draaien, en ge-
bruik bijvoorbeeld een halve aardappel als ondersteu- GEVOGELTE
ning. Kip 80° 83° 86°
Hele of halve eend
75° 80° 85°
Hele kalkoen of kalkoenborst
Eendenborst 60° 65° 70°
VIS (ZALM, FOREL, SNOEKBAARS)
Hele grote vis, gestoomd/gebraden 60° 64° 68°
GESTOOFDE-VOORGEKOOKTE GROENTEN
Ovenschotel courgettes / broccoli / venkel 85° 88° 91°
OVENSCHOTELS
Cannelloni / Lasagne / Pasta uit de oven 85° 88° 91°




7. ACCESSOIRES

ACCESSOIRES ELICA:

Glazen ovenschaal : Nuttig voor de bereiding van taar-
ten, gebak, koekjes, diepvriesgerechten en gebraad. Kan

- ook gebruikt worden voor het opvangen van vet wanneer
er rechtstreeks op de grill wordt gebakken.

Geperforeerde plaat: Nuttig voor bereidingen met
> stoom. Kan gecombineerd worden met de multifuncti-
onele grill.

Grill voor luchtkoken: te gebruiken voor luchtkoken.
Kan gecombineerd worden met de multifunctionele

> giil

Grill: Nuttig voor het dragen van recipiénten, servies en
vormen, maar ook voor de bereiding van voedsel dat zou
= kunnen druipen, zoals gebraad en gegrild viees.

> Steunframe: Steun die in combinatie met andere acces- Extra steun voor pizzaplaten: Nuttig voor de berei-
soires gebruikt moet worden, afhankelijk van de te berei- ding van diepvriespizza’s. Kan gecombineerd worden
den gerechten. met de multifunctionele grill

Metalen ovenschaal (*) : Nuttig voor de bereiding
van taarten, gebak, koekjes, diepvriesgerechten en
> gebraad. Kan ook gebruikt worden voor het opvan-
gen van vet wanneer er rechtstreeks op de grill wordt
gebakken.

Niet geperforeerde ovenschaal: Nuttig voor de berei-
ding van gerechten die niet druipen of die een specifieke
> dikte nodig hebben en een vorm moeten handhaven, zo-
als lasagne, enz. Kan gecombineerd worden met de mul-
tifunctionele grill

Waterreservoir (M) : Moet gebruikt worden voor berei-

dingen met stoom. Het correcte gebruik wordt beschre- Temperatuursonde : Voor de meting van de tempe-
ven in het hoofdstuk ratuur in het voedsel, zoals vlees of vis. Verwijs voor

. L . meer informatie naar het hoofdstuk over de tempera-
gewijd aan de bereidingen met stoom. Lees aandachtig fuursonde

ook het hoofdstuk inzake het onderhoud van het reservoir

(*) Niet bijgeleverd, moet apart worden besteld op www.elica.com

COMBINATIE ACCESSOIRES:

\ Grill + Glazen ovenschaal :. De grill kan samen met de ovenschaal worden geplaatst om druipende sappen op
=" tg vangen.

Niet-geperforeerde ovenschaal + Steunframe: De ovenschaal kan gebruikt worden voor gerechten die een
> diepe bodem nodig hebben. De ovenschaal van Elica moet gecombineerd worden met het multifunctionele
steunframe van Elica.

Geperforeerde ovenschaal + Niet-geperforeerde ovenschaal + Steunframe: De geperforeerde ovenschaal
kan gebruikt worden voor gerechten die een diepe bodem nodig hebben en waarvan de geproduceerde sappen
> moeten wegdruppelen. De geperforeerde ovenschaal van Elica moet gecombineerd worden met de ovenschaal
en het multifunctionele steunframe van Elica.

. Extra steun voor pizzaplaten + Steunframe: Het is mogelijk om de steun voor pizzaplaten te combineren met
het multifunctionele steunframe voor gerechten die veel lucht behoeven in het onderste deel van de oven.

Grill + Ovenschaal (*) :. De grill kan samen met de ovenschaal worden geplaatst om druipende sappen op te
=’ vangen.

Niet-geperforeerde ovenschaal op grill: Schalen van andere fabrikanten die niet compatibel zijn met het mul-
s> tifunctionele steunframe van Elica of met de vaste zijdelingse geleiders van de oven, kunnen op de grill van Eli-
ca worden geplaatst.
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8. DOOR ONS GETEST

De volgende tabellen zijn indicatief: de bereidingen zijn altijd afhankelijk van het recept en van de hoeveelheid voedsel.

De bereidingstijden houden rekening met de reeds voorverwarmde oven; tijden en temperaturen van de bereiding worden aangegeven binnen een bereik waarbinnen de bereiding plaats
moet vinden.

In geval de kerntemperatuursonde wordt gebruikt, moet de betreffende paragraaf geraadpleegd worden.

8.1. TABELLEN BEREIDINGEN - GEBAK

Deze tabel toont de bereidingen van gebak met gebruik van de handmatige programma’s.

Gerecht Programma Temperatuur °C Duur min. Accessoire en niveau
g 160 - 180 15-25 Ovenschaal 3
Muffins
E] 150- 170 20-30 Ovenschaal 2
Biscuitgebak g 150 - 170 30-50 Ovenschaal op grill 1
E] 150 - 160 30-40 Ovenschaal op grill 1
g 190 - 210 10-20 Ovenschaal 2
Cakerol
E] 180 - 200 10-20 Ovenschaal 2
@ 170-180 45 -60 Ovenschaal op grill 1
Cake
E] 160 - 170 45-55 Ovenschaal op grill 1
E 150 - 180 30-50 Ovenschaal op grill 1
Zoete broodjes
E] 160 — 180 30 - 45 Ovenschaal op grill 1
Ij 170-190 45-65 Ovenschaal op grill 1
Fruittaarten
E] 150 - 180 45 -60 Ovenschaal op grill 1
E 170-190 45-65 Ovenschaal op grill 1
Ciambella cake
E] 160 — 180 45 -60 Ovenschaal op grill 1
! Y
E 150 - 170 15-35 Ovenschaal 2 (54 <
\——
Koekjes —_——
@ 140-170 15-30 Ovenschaal 2 3 4
\——
7 Y
E 190 - 200 25-35 Ovenschaal 2 (D3 d
e
Soesjes ——
E] 180 - 200 20-30 Ovenschaal 2 3 4
e
7 Y
Ij 90- 110 110-150 Ovenschaal 2 (D3 d
e
7 Y
Schuimgebak E] 90-100 100 - 130 Ovenschaal 2 (D g
e
7 Y
90 - 100 110-150 Ovenschaal 2 D3 d
e
H M
g 170-180 35-50 Ovenschaal op grill 1 < >
Vlaai
E] 160 - 180 35-45 Ovenschaal op grill 1
g 160 - 170 70-100 Ovenschaal op grill 1
Appeltaart van korstdeeg
@ 150 - 160 60 - 90 Ovenschaal op grill 1
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8.2. TABELLEN BEREIDINGEN - BROOD, PIZZA EN HARTIGE TAARTEN

Deze tabel toont de bereidingen van brood, pizza en hartige taarten met gebruik van de handmatige programma’s.

Gerechten Programma Temperatuur °C Duur min. Accessoire en niveau
E 190 - 220 25-40 Ovenschaal 1
Broodjes @ 180 - 200 20-35 Ovenschaal 2
@ 190-210 20-35 Ovenschaal 1
@ 200 - 220 10-20 Ovenschaal 1
Broodjes, voorgebakken, diepvries -‘_?) 180 - 200 10-15 Ovenschaal 2
=2 9 1525 Ovenschaal 1
@ 180 - 200 25-35 Ovenschaal 1
Melkbroodjes E] 170-190 20-30 Ovenschaal 2
@ 170-180 20-30 Ovenschaal 1
E 220-230 10-15 Ovenschaal 1
E 180-190 30-40 Ovenschaal 1
Brood (1 kg) E] 190 - 210 50-60 Ovenschaal 1
@ 210-220 15-20 Ovenschaal 1
@ 180-190 30-40 Ovenschaal 1
@ 230 - 250 20-30 Ovenschaal 2
@ 230 - 250 20-30 Ovenschaal op grill 2
E] 220 - 230 15-30 Ovenschaal 1
Pizza, dik*
E] 220 - 230 15-30 Ovenschaal op grill 1
210-230 15-25 Ovenschaal 1
210-230 15-25 Ovenschaal op grill 1
Pizza, dun 230 - 250 10-20 Ovenschaal op grill 1
Pizza, diepvries ﬁ 200 - 220 10-20 Grill 1
@ 200-210 35-50 Ovenschaal op grill 1
Hartige taarten E] 180 - 190 30-40 Ovenschaal op grill 1
190 - 200 25-35 Ovenschaal op grill 1
|Z| 190 - 210 30-45 Ovenschaal op grill 1
Quiche E] 180 - 200 30-40 Ovenschaal op grill 1
190 - 200 25-40 Ovenschaal op grill 1
Tosti ** G 3 1-3 Grill 4 - T

* Halverwege de bereiding mozzarella toevoegen
** 5 minuten voorverwarmen.
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8.3. TABEL BEREIDINGEN - VLEES

Deze tabel toont de bereidingen van vlees met gebruik van de handmatige programma’s. - Pag1/2

Gerechten Programma Temperatuur °C Duur min. Accessoire en niveau
|:| 200 - 220 70-90 Ovenschaal 1
|:| 200 - 220 70-90 Ovenschaal op grill 1
[E 190-210 55-70 Ovenschaal 1
Kip, hele
[E 190 - 210 55-70 Ovenschaal op grill 1
180 - 190 55-65 Ovenschaal 1
180 - 190 55-65 Ovenschaal op grill
Kip, geopend *** E 3 50 - 60 Grill op ovenschaal 3
[E 180-190 55-75 Ovenschaal 1
@ 180 - 190 55-75 Ovenschaal op grill 1
Kalkoenbout, met bot
170-190 60 - 80 Ovenschaal 1
170-190 60 - 80 Ovenschaal op grill 1
@ 180 - 200 70-100 Ovenschaal 1
[E] 180 - 200 70-100 Ovenschaal op grill 1
80-100 200 - 240 Ovenschaal 1
Kalfs-/rundergebraad (800 gr)
80 - 100 200 - 240 Ovenschaal op grill 1
160 - 180 60 - 90 Ovenschaal 1
160 - 180 60 - 90 Ovenschaal op grill 1
@ 190 - 200 50 - 60 Ovenschaal 1
@ 190 - 200 50 - 60 Ovenschaal op grill 1
Runderbiefstuk, medium
200-210 40 - 50 Ovenschaal 2
200-210 40 -50 Ovenschaal op grill 2
@ 190 - 210 55-65 Ovenschaal 1
@ 190 - 210 55-65 Ovenschaal op grill 1
190 - 200 50 - 60 Ovenschaal 1
Rosbief, rosé (800 gr)
190 - 200 50 - 60 Ovenschaal op grill 1
180 - 200 50-70 Ovenschaal 1
180 - 200 50-70 Ovenschaal op grill 1
E] 190 - 200 35-45 Ovenschaal 1
E] 190 - 200 35-45 Ovenschaal op grill 1
Varkensbiefstuk
200-210 30-40 Ovenschaal 2
200-210 30-40 Ovenschaal op grill 2

** Na 2/3 bereidingstijd omdraaien
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Deze tabel toont de bereidingen van vlees met gebruik van de handmatige programma’s. - Pag2/2

Gerechten Programma Temperatuur °C Duur min. Accessoire en niveau
E 190 - 210 50-80 Ovenschaal 1
Ij 190 - 210 50-80 Ovenschaal op grill 1
E] 180 - 200 60 - 90 Ovenschaal 1
Varkensgebraad
E] 180 - 200 60 -90 Ovenschaal op grill 1
170 - 180 70-80 Ovenschaal 1
170 - 180 70 -80 Ovenschaal op grill 1
E 180 - 190 100 - 120 Ovenschaal 1
E 180 - 190 100 - 120 Ovenschaal op grill 1
Varkensbout, voorgebakken —
150 - 170 90- 110 Ovenschaal 1
150 - 170 90-110 Ovenschaal op grill 1
E] 170-190 80-110 Ovenschaal 1
E] 170-190 80-110 Ovenschaal op grill 1
Lamsbout
160 - 180 90 - 120 Ovenschaal 1
160 - 180 90-120 Ovenschaal op grill 1
Ij 190 - 200 80-90 Ovenschaal 1
g 190 - 200 80-90 Ovenschaal op grill 1
@ 190 - 200 70-80 Ovenschaal 1
Gehaktbal
[E] 190 - 200 70- 80 Ovenschaal op grill 1
170 - 180 60-70 Ovenschaal 1
170-180 60-70 Ovenschaal op grill 1
Hamburger *** B 3 20-30 Grill op ovenschaal 4
Varkenskarbonade *** B 2 15-20 Grill op ovenschaal 4
Verse worst *** B 3 15-25 Grill op ovenschaal 4
Varkensribbetjes *** B 2 35-50 Grill op ovenschaal 4
Lamsribbetjes *** B 3 15-25 Grill op ovenschaal 4
190-210 20-35 Ovenschaal 2
Schnitzels, verse
190 - 210 20-35 Ovenschaal op grill 2
=&
S 210-220 15-25 Ovenschaal 4
Schnitzels, diepvries N
-.\II .
S0 210-220 15-25 Ovenschaal op grill 4

*** Na 2/3 bereidingstijd omdraaien
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8.4. TABELLEN BEREIDINGEN - VIS

Deze tabel toont de bereidingen van vis met gebruik van de handmatige programma’s.

Gerechten Programma Temperatuur °C Duur min. Accessoire en niveau
[E 160 - 180 30-40 Ovenschaal 1
E] 160 - 180 30-40 Ovenschaal op grill 1
Vis, hele
170- 190 20-30 Ovenschaal 2
170- 190 20-30 Ovenschaal op grill 2
E] 160 - 170 15-25 Ovenschaal 1
E] 160 - 170 15-25 Ovenschaal op grill 1
80-100 30-50 Ovenschaal 1
Vis, filet
80-100 30-50 Ovenschaal op grill 1
|j 2 15-25 Ovenschaal 3
|j 2 15-25 Ovenschaal op grill 3
=&
5% 200 - 210 15-20 Ovenschaal 2
Vis, filet diepvries = .
5 200 - 210 15-20 Ovenschaal op grill 2
=&
5% 210-220 15-25 Ovenschaal 2
Vissticks, diepvries .
() .
5 210-220 15-25 Ovenschaal op grill 2
Deze tabel toont de bereidingen van ovenschotels met gebruik van de handmatige programma’s.
Gerechten Programma Temperatuur °C Duur min. Accessoire en niveau
Lasagne Ij 190 - 200 45-65 Ovenschaal op grill 1
Lasagne E] 180 - 190 40 - 60 Ovenschaal op grill 1
Lasagne 170-190 40-50 Ovenschaal op grill 1
. =& ,
Lasagne, diepvries 5 180 - 190 35-40 Ovenschaal op grill 1
Cannelloni Ij 190 - 200 45-55 Ovenschaal op grill 1
Cannelloni E] 180 - 190 40-50 Ovenschaal op grill 1
Pasta uit de oven Ij 200 - 220 20-30 Ovenschaal op grill 1
Pasta uit de oven 190-210 15-25 Ovenschaal op grill 1
Deze tabel toont de bereidingen van groenten met gebruik van de handmatige programma’s.
Gerechten Programma Temperatuur °C Duur min. Accessoire en niveau
e\
Gegratineerde groenten 180 - 200 25-45 Ovenschaal 3 & d
\——
! M
E] 180-190 50 - 60 Ovenschaal 1 >3 3
Aardappelen, verse ——
E] 180-190 50 - 60 Ovenschaal op gril 1 $ | —
— =an —
Aardappelen, diepvries & 200 - 220 15-25 Ovenschaal 2 (D3 d
—_— \——
=an 7 Y
S 200- 210 15-20 Ovenschaal 2 [ 4
— \——
Aardappelkroketten, diepvries = ——
W - P
S 200-210 15-20 Ovenschaal op grill 2 O~ — ]
—_— \——
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9. ONDERHOUD

Opgelet! Voordat er handelingen voor reiniging of onderhoud worden verricht,
moet gecontroleerd worden of de oven en de kookplaat zijn afgekoeld en of het
product, inclusief afzuigsysteem, is uitgeschakeld.

A

28Mon
Feb

<

Settings D 8 : 45 a

Maintenance and control

User account

Giuseppe Verdi
email: G.Verdi@gmail.com

Wi

Dis:
Check your wifi network

System preferences

Date and time, language, country

@ Gestione sistema vapore

Customization

Brightness, sounds, oven light, door
opening aspiration, pot detection, ...

Power Limitation

Power limitation, power management,
energy saving, ...

Maintenance and control

Filter management, oven cleaning,
steam management

Product configuration
Types of installation, water hardeness

info and updates

Product informations, software updates,
reboot and recover system

Lock and Security

Child lock, System lock, demo mode |
Showroom, PIN setting

x Verwijs voor het onderhoud van het product naar de afbeeldingen aan het einde
van de installatie, gemarkeerd met dit symbool.

9.1. 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.

+ Gebruik geen chemische en irriterende reinigingsmiddelen zoals ovensprays of
vlekkenmiddelen.

* GEEN STOOMREINIGER GEBRUIKEN!!!

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

9.2. ONDERHOUD AFZUIGER

o Reiniging van de afzuiger:

Gebruik voor de reiniging UITSLUITEND een met neutrale reinigingsmiddelen bevochtigde
doek.

GEEN GEREEDSCHAP OF INSTRUMENTEN GEBRUIKEN VOOR DE REINIGING!

Vermijd het gebruik van producten die schurende stoffen bevatten. GEEN ALCOHOL
GEBRUIKEN!

° XA Onderhoud veffilters:

Verzamelt de door het koken vrijgegeven vetdeeltjes.

Moet eenmaal per maand gereinigd worden (of wanneer het systeem voor de aanduiding
van de verzadiging van de filters dit vereist) met niet-agressieve reinigingsmiddelen, met
de hand of in de vaatwasser met lage temperaturen en de korte cyclus. Het kan gebeuren
dat het wassen in de vaatwasser het metalen veffilter verkleurt maar de filter-
eigenschappen zullen absoluut niet wijzigen.

° XB Onderhoud Actief koolstoffilter - Keramisch (Alleen voor filterversie):
Vangt de onaangename geuren die tijdens de bereiding vrijkomen op. Het product
is uitgerust met een set geurfilters.

De verzadiging van de geurfilters treedt op na een meer of minder lang gebruik,
afhankelijk van het soort bereiding en de regelmaat van de reiniging van het veffilter. De
geurfilters kunnen om de 2/3 maanden thermisch geregenereerd worden in een naar

146

200°C voorverwarmde oven gedurende 45 minuten. Een correcte regeneratie zorgt
gedurende 5 jaar voor een constante efficiéntie van de filtratie.

Opgelet! Plaats de filters niet op de bodem van de oven, maar plaats ze in een
ovenschaal en op een tussenliggende hoogte.

° X D Reiniging van de opvangbakijes vloeistoffen:

Tijdens het gebruik van de kookplaat kan er per ongeluk kookvloeistof morsen. Als deze
in de zijkanten van de afzuigzones terechtkomt, wordt het opgevangen door de bakjes
D(1), die aan de vetroosters A zijn bevestigd, en door de vloeistofopvangbakken D(2), die
zich aan de onderkant van de zijvakken van de oven bevinden. Verwijder de bakjes D(1)
die aan de onderkant van de roosters zijn bevestigd door ze te schuiven. Leeg
vervolgens de opgevangen vloeistoffen en reinig de bakjes D(1).

De bakjes D(2) kunnen worden geleegd door de rode doppen aan de onderkant van het
apparaat los te draaien, onder het ovencompartiment. Deze bakjes zijn normaal
gesproken toegankelijk door de lade onder de ovendeur te openen. Opgelet! Plaats een
bakje onder de rode doppen alvorens ze te openen, om de vloeistoffen op te vangen die
eruit kunnen komen.

Opmerking: Het is belangrijk om alle bakjes regelmatig te legen.

9.3. ONDERHOUD OVEN

Om beschadiging van de oppervlakken te voorkomen, wordt aangeraden om de oven na
elk gebruik te reinigen. Voorafgaand aan de volgende opwarming moeten resten volledig
uit de ovenkamer en vanaf de deur van het apparaat verwijderd worden. Het vuil kan
gemakkelijker verwijderd worden als wordt vermeden dat het meerdere keren bij hoge
temperaturen verbrandt. Gebruik een zachte met lauwwarm water bevochtigde doek.
Verwijder hardnekkig vuil met speciale ovenreinigers. Gebruik geen agressieve of
schurende middelen, middelen die veel alcohol bevatten, harde of schurende sponsjes,
hogedruk- of stoomreinigers. Gebruik de ovenreiniger nooit in de hete ovenkamer: dit zou
het email kunnen beschadigen. Laat de ovenkamer na de reiniging open staan om hem
te laten drogen.

e Reiniging van de ovenkamer

Naast de handmatige reiniging van de ovenkamer, zijn er twee specifieke hydrolytische
reinigingsprogramma’s: een programma van 30 minuten en een intensiever programma
van 1 uur. Verwijder alle accessoires voordat het programma start.

=>i1->a0.

° XH Reiniging van de ovendeur:

Aangeraden wordt op de ruit van de ovendeur altijd goed schoon te houden. Reinig de
ovendeur met een zachte en met water bevochtigde doek. Droog af met een zachte doek.
Verwijder de deur vanaf het apparaat:

Om de reiniging te vereenvoudigen, kunnen de binnenste ruiten waaruit de deur is
samengesteld gedemonteerd worden. De deur van het apparaat is zwaar. Houd de deur
aan de zikanten stevig vast met beide handen tijdens de verwijdering en de
terugplaatsing ervan op het apparaat.

+ De onderdelen in de ovendeur kunnen scherp zijn: draag altijd beschermende
handschoenen voordat u deze handelingen uitvoert.

+ Als het glas van de deur wordt bekrast, zou de ruit kunnen barsten. Vermijd om
glasschrapers, schurende of bijtende reinigingsmiddelen te gebruiken.

° XI Reiniging afdichting ovendeur:

Reinig de afdichting van de deur met een zachte doek, bevochtigd met water; gebruik
geen reinigingsmiddelen.

Droog af met een zachte doek.

.X L Reiniging accessoires en frames:

De verwijdering van de steunframes en de accessoires zoals grills en ovenschalen zorgt
ervoor dat de zijkanten gemakkelijker gereinigd kunnen worden.

Verwijder alle uitneembare delen en was ze apart met warm water en een
reinigingsmiddel dat niet schurend, agressief, zuur of sterk alkalisch is. Deze zouden het
anti-aanbakeffect kunnen verminderen.

.XM Reiniging van de waterreservoirs:

Laat het reservoir NIET in de warme ovenkamer opdrogen; was het waterreservoir NIET
in de vaatwasser. Ledig het waterreservoir, reinig het met reinigingsmiddel en spoel het
goed af met schoon water; laat de deksel open om het reservoir op te laten drogen.

° X Reiniging en vervanging ledlampjes

Voor de verlichting van de ovenkamer is het apparaat voorzien van 4 duurzame
ledlampjes. Deze ledlampjes mogen niet verwijderd worden. Om technische
veiligheidsredenen mogen de ledlampjes alleen door onze technische klantenservice
verwijderd worden.

9.4. ONTKALKING

Voer het ontkalkingsprogramma uit zodra dit wordt aangegeven, anders werken de
stoomprogramma’s niet. Verwijder voor het starten van het ontkalkingsprogramma alle accessoires uit
de oven. Volg stap voor stap de instructies op het display om het programma correct te starten. Hoe
vaak ontkalken nodig is, hangt af van de ingestelde waterhardheid in de basisinstellingen.

Voordat het apparaat weer wordt gebruikt, moet de bak grondig gespoeld worden en
moet vervolgens nog een cyclus gestart worden, met gebruik van schoon water, zonder
ontkalker.
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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 producto esta destinado sdlo para el uso doméstico
para la coccion de alimentos y la aspiracion de los humos procedentes de la coccion. No
se admiten usos distintos a los indicados (por ejemplo, calentar ambientes). El fabricante
no se responsabiliza por el uso inapropiado o los ajustes incorrectos de los mandos.

El 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 informacién 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 aseglrese 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 instalacion.

@: 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 sitos www.elica.com vy
www.shop.elica.com.

1. SEGURIDAD Y NORMATIVAS
/\1.1. SEGURIDAD GENERAL

jCuidado! Siga escrupulosamente las siguientes instrucciones:

e Antes de realizar cualquier trabajo de instalacion, desconecte el producto de la red
eléctrica. @ Para todas las operaciones de instalacion y mantenimiento es preciso usar
guantes de trabajo. e La instalacion o el mantenimiento debe ser realizado por un
técnico cualificado, de conformidad con las instrucciones del fabricante y en
cumplimiento de la normativa local en materia de seguridad. e Utilice unicamente los
tornillos de fijacion para la instalacidn incluidos en el suministro del producto, de no ser
asi, asegurese de comprar el tipo de tornillo adecuado. Utilice tornillos de longitud
correcta tal como especificado en la guia de instalacion. ® No repare ni sustituya ninguna
parte del producto a menos que se indique especificamente en el manual de uso. e
Asegurese 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 El producto puede ser utilizado por nifios a partir de los 8 afios
de edad y por personas con capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas, o
con falta de experiencia y conocimiento, a condicion 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 El producto y sus partes
accesibles se calientan durante el uso. Tener cuidado de no tocar los elementos de
calentamiento. 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. ® La coccién sin supervision
sobre una placa de coccién con aceite o grasa puede ser peligrosa y causar incendios. e
Se recomienda mantener constantemente bajo control la coccidn de alimentos por fritura,
para evitar que el aceite recalentado arda. e El proceso de coccion debe ser
supervisado. Un proceso de coccidn a corto plazo debe ser supervisado continuamente.
o 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 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. ® Nunca caliente latas o tarros de lata de alimentos sin haberlas abierto
previamente: jpodrian explotar! Esta advertencia aplica para todos los ofros tipos de
placas de coccion. ® Una vez que haya terminado de cocinar, apague la zona de coccién
correspondiente. e El producto no estd destinado a ser puesto en funcionamiento por
medio de un temporizador externo o un sistema separado de control remoto. No utilice
limpiadores de vapor, riesgo de descargas eléctricas. @ 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 habitacion. @ Las operaciones de
limpieza y mantenimiento no deben ser llevadas a cabo por nifios sin ninguna
supervision. 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 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.

e Para los portadores de marcapasos e implantes activos es importante comprobar,
antes del uso de la placa de induccion, que el implante sea compatible con el producto. e
Si la superficie estd agrietada, apague el producto para evitar descargas eléctricas
Peligro de incendio: no coloque objetos sobre las superficies de coccién. @ No coloque
objetos metalicos, tales como cuchillos, tenedores, cucharas y tapas, sobre la superficie
de la placa de coccion ya que podrian sobrecalentarse. ® Importante: Después de su
uso, apague la placa de coccidn por medio de su dispositivo de control sin tener en
cuenta el detector de ollas. e Para la coccién nunca use hojas de papel de aluminio , y
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nunca coloque directamente productos embalados con aluminio. El aluminio se fundiria y
dafiaria irreparablemente su producto. @ El empleo de una potencia elevada tal como la
funcion 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 coccién 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 automaticamente el nivel de potencia de las
zonas de coccién. e jCuidado! Durante el funcionamiento de la placa de coccion, las
partes accesibles del producto pueden calentarse considerablemente.

e La inobservancia de las normas de limpieza del producto y de la sustitucion/limpieza
de los filtros causa riesgos de incendios. @ Esta terminantemente prohibida la coccion
flambé. e El empleo de llamas libres es perjudicial para los filtros y puede originar
incendios, por lo tanto, se debe evitar en cualquier circunstancia. e El local debe
disponer de suficiente ventilacién cuando el producto se utiliza al mismo tiempo que otros
aparatos con combustién de gases u otros combustibles. ® En lo que respecta a las
medidas técnicas y de seguridad que deben adoptarse para la evacuacion de los humos,
aténgase estrictamente a lo previsto en los reglamentos de las autoridades locales
competentes. e El aire aspirado no debe encauzarse en una tuberia que se utiliza para
la evacuacién de los humos producidos por aparatos de combustion de gas o de otros
combustibles. ® jNunca use el producto sin la rejilla montada correctamente!

o Utilice siempre guantes de horno para retirar o colocar accesorios u ollas resistentes al
calor. e Los objetos inflamables colocados en el compartimiento de coccion pueden
incendiarse. ® No guarde nunca objetos inflamables dentro del compartimento de
coccion. No abra nunca la puerta del aparato cuando sale humo. Desactive el aparato y
desconecte el enchufe o el fusible de la caja de fusibles. ® Los restos de alimento, grasa
y salsa del asado pueden coger fuego. Antes de utilizar el aparato, elimine la suciedad
mas gruesa de los elementos calefactores de los accesorios. Al abrir la puerta del
aparato, se produce un desplazamiento de aire que puede levantar el papel de horno.
Este ultimo podria entrar en contacto con los elementos calefactores y coger fuego. e
Durante el precalentamiento no coloque nunca papel de horno sobre los accesorios si no
esta bien fijado. Asegure siempre el papel de horno con un plato o una bandeja. Cubra
s6lo la superficie necesaria con papel de horno. El papel de horno no debe sobresalir del
accesorio. @ Los vapores del alcohol en el compartimiento de coccidn podrian coger
fuego. No cocine platos con cantidades elevadas de bebidas de alta gradacion
alcohdlica. Utilice exclusivamente pequefias cantidades de bebidas de alta alcohdlica.
Abra con cuidado la puerta del aparato. e Al abrir la puerta del aparato, podria salir vapor
caliente. A ciertas temperaturas el vapor no es visible. En el momento de la apertura no
permanecer demasiado cerca del aparato. Abra con cuidado la puerta del aparato.
Mantener a los nifios alejados. @ La presencia de agua en el compartimiento de coccién
caliente puede causar la formacién de vapor. No vierta nunca agua en el horno caliente.
o El agua del depésito puede recalentarse mucho durante el accionamiento posterior del
aparato. Vacie el depdsito del agua después de cada accionamiento del aparato con
vapor. La extraccion del depdsito puede desbordar liquido caliente. Retire con cuidado el
accesorio caliente usando siempre un guante de horno. e En el compartimiento de
coccidn se desarrolla vapor caliente. Durante el accionamiento del aparato con vapor no
toque el compartimiento de coccion. @ No introduzca en el deposito del agua liquidos
inflamables (por ej. bebidas alcohélicas). Llene el depésito exclusivamente con agua o
con la solucién descalcificadora recomendada. e Asegurese de que el aparato esté
apagado antes de cambiar la lampara para evitar la posibilidad de descargas eléctricas.
e Use exclusivamente la termosonda (sensor temperatura al centro) recomendada para
este aparato e El horno esta equipado con una termosonda para el control de la
temperatura de los alimentos en coccion. Este accesorio tiene una temperatura maxima
de uso, lea atentamente la parte dedicada a este accesorio en el capitulo de uso del
horno.

e Mantener a los nifios menores de 8 afios a distancia y supervisarlos continuamente, ya
que las partes accesibles pueden calentarse mucho durante el uso.

/\1.2. SEGURIDAD PARA LA CONEXION
ELECTRICA

e Desconectar el producto de la red eléctrica. eLa instalacion debe ser realizada por
personal profesionalmente cualificado y con conocimiento de las normas vigentes en
materia de instalacion y seguridad. e El fabricante declina cualquier responsabilidad
sobre las personas, animales o cosas, en caso de incumplimiento de las instrucciones
proporcionadas en el presente capitulo. e La ley exige la puesta a tierra del producto. e
El cable de alimentacion debe ser lo suficientemente largo para permitir la conexion del
producto, empotrado en el mueble, a la red eléctrica. ®El cable de alimentacion debe ser
lo suficientemente largo para permitir la remocion de la placa de coccidn de la superficie
doméstica. @ No utilice tomas eléctricas mdltiples ni alargadores eléctricos. ®Asegurese
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. e El cable eléctrico de
puesta a tierra debe ser 2 cm mas largo que los otros cables. ® En ningin momento el
cable debe alcanzar una temperatura de 50°C por encima de la temperatura ambiente. @
El producto esta destinado a ser conectado permanentemente a la red eléctrica, por lo
tanto, realice la conexién a la red eléctrica fija a través de un interruptor omnipolar
conforme a las normas de instalacion, que garantice la desconexion completa de la red
eléctrica en las condiciones de la categoria de sobretension Ill, y que sea facilmente
accesible después de la instalacion. @ Una vez finalizada la instalacion, los componentes
eléctricos no deberan ser accesibles al usuario. e jCuidado! No conecte el producto a la
red eléctrica hasta que la instalacion no esté totalmente completada. e 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.

Las siguientes indicaciones cumplen la normativa, considerando la ABSORCION
NOMINAL (13 kW).

Las conexiones deben ser realizadas por el instalador eléctrico. Las dimensiones de los
cables son las minimas requeridas por la normativa para evitar problemas de seguridad y
deben ser tenidas en cuenta también en caso de limitacion de potencia.

e Si el producto no esta equipado con un cable de alimentacion, utilice uno con una
seccion de los conductores de 10mm2 para conexiones monofésicas y de 2,5mm2 como
minimo para conexiones trifasicas.

e jCuidado! La sustitucion del cable de interconexion debe ser realizada por el servicio
de asistencia técnica autorizado o por una persona con una cualificacién 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 alimentacion haya sido
correctamente instalado.

POWER MANAGEMENT: el producto esta equipado con una funcién Power Management
que permite configurar un umbral méximo de absorcion (kw)

Dimensionar la proteccion de la instalacion eléctrica en funcion del nivel de Limitacion de
Potencia seleccionado.

/\1.3. SEGURIDAD PARA LA INSTALACION

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

o 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 0 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 instalacion 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

e Preparacion del mueble para el empotrado: jAtencion! Este producto prevé
diversas soluciones de instalacion, antes de continuar con las operaciones de
preparacion del mueble, compruebe cuél se adapta mejor a sus necesidades.

[N

Sélo un montaje correcto de acuerdo con estas instrucciones garantiza un uso seguro.
En caso de dafios debidos a un montaje incorrecto, la responsabilidad recae sobre quien
montd el aparato.

El aparato no debe instalarse detrds de un panel decorativo para evitar el
recalentamiento.

+ para optimizar la instalacion filtrante se recomienda realizar una fisura en el zécalo
donde poder introducir una rejilla comercial.

+ Importante:utilizar un adhesivo de sellado de un componente (S), que tenga una
resistencia a la temperatura de hasta 250°; antes de la instalacion, las superficies que se
van a pegar deben limpiarse cuidadosamente eliminando cualquier sustancia que pueda
comprometer su adhesién (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 segin 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; dptima resistencia al envejecimiento; resistente a los cambios de temperatura;
utilizable a bajas temperaturas.

Para conocer las instalaciones disponibles para este producto, consulte
las ilustraciones en la parte final del manual, marcadas con este simbolo.
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1.4. ELIMINACION AL FINAL DE VIDA
|

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 documentacién adjunta indica que este producto
no debe ser tratado como un desecho doméstico, sino que debe ser llevado a un punto
de recoleccion adecuado para el reciclaje de aparatos eléctricos y electronicos. Para la
eliminacion del producto siga las normativas locales para la eliminacion de residuos. Para
obtener méas informacion sobre el tratamiento, la recuperacién y el reciclaje de este
producto, péngase en contacto con las autoridades locales, el servicio de recoleccion de
residuos domésticos o con la tienda donde se ha comprado el producto.

1.5. NORMATIVAS

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

+ Seguridad: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC 60335-2-31, EN/IEC 62233; *
Rendimiento: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO 5168; EN/IEC 60704-1; EN/
IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3; ISO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2; « EMC:
EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2; EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC
61000-3-12.

1.6. EFICIENCIA'Y CONSIDERACIONES
AMBIENTALES

oPLACA DE COCCION:

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 coccién; Utilice la olla a presién para reducir aun méas
el consumo de energia y el tiempo de coccidn; Coloque la olla en el centro de la zona de
coccion dibujada en la placa.

Este producto esta marcado de acuerdo con la Directiva Europea 2012/19/
CE - UK SI 2013 No.3113, Residuos de Aparatos Eléctricos y Electronicos
(RAEE).

oASPIRADOR:

Recomendaciones para la correcta utilizacion con el fin de limitar el impacto sobre el
medio ambiente: Cuando empiece a cocinar, encienda el producto a la velocidad minima,
dejandolo encendido unos minutos incluso después de terminar de cocinar. Aumente la
velocidad solo si se produjera una gran cantidad de humo y vapor, accionado la funcion
booster solamente en los casos extremos. Para que el sistema de reduccién de olores,
se mantenga eficiente, es preciso sustituir, cuando fuera necesario, elllos filtros de
carbon. Para que el filtro de grasa se mantenga eficiente, es preciso limpiarlo cuando
fuera necesario. Para optimizar la eficiencia y reducir al minimo el ruido, utilice el
diametro méaximo del sistema de canalizacion que figura en este manual.

e HORNO:

Precaliente el aparato solo si esta indicado en la receta. Deje descongelar los platos
congelados antes de introducirlos en el compartimiento de coccion. Retire del
compartimiento de coccion los accesorios innecesarios. Durante la coccion, abra lo
menos posible la puerta del aparato. En caso de preparacion de mas dulces, se
recomienda cocerlos en el horno uno tras otro. Gracias al tamafio especial de la cavidad,
pueden colocarse varios moldes uno al lado del otro en el compartimiento de coccion.
Utilice moldes oscuros, preferiblemente con esmalte o pintura negra, ya que absorben el
calor. Cuando se apaga el forno, la pantalla muestra el calor residual. Se puede usar ese
calor para mantener el plato caliente. Cuando la duracion de coccion es superior a los 30
minutos, reduzca la temperatura del horno, el calor residual dentro del horno continuara
la coccion. Apague la lampara en fase de coccion, enciéndala sélo cuando es necesario.



2. PANORAMICA DEL PRODUCTO

[a [ﬁ [B Partes relevantes:
: | : 1 Placa de coccion Induccién

2 Aspirador

/A e
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3. CONFIGURACIONES INICIALES DEL PRODUCTO

Nota: EI menu configuraciones podra actualizarse después de que el producto salga al
mercado.

Nota: Algunas funciones indicadas en este manual podrian no estar disponibles.

Una vez conectado el horno a la red por primera vez, se le pedira que realice el ajuste
inicial del producto. Algunos parametros son importantes para el correcto funcionamiento
del electrodoméstico, Consulte los siguientes capitulos sobre las CONFIGURACIONES
PRIMARIAS.

Siempre es posible modificar en un segundo momento los pardmetros introducidos en el
procedimiento inicial, para ello, acceder al Menu de ajuste general, mediante la tecla

= en la pantalla INICIAL.

3.1. CONFIGURACIONES PRIMARIAS

Para acceder al menu configuraciones pulse la tecla =——. Aparecerd un mend
desplegable con los elementos que también se muestran en la siguiente imagen.
{ATENCION! Estas configuraciones son necesarias para el correcto funcionamiento del
producto.

\ 4
Settings

M Fri
Feb

09:30

User account
Giuseppe Verdi
email: G.Verdi@gmail.com

Wifi Connection

Disconnected
Check your wifi network

System preferences

Date and time, language, country

Customization

Brightness, sounds, oven light, door
opening aspiration, pot detection, ...

Power Limitation

Power limitation, power management,
energy saving, ...

Maintenance and control

Filter management, oven cleaning,
steam management

Product configuration
Types of installation, water hardeness

info and updates

Product informations, software updates,
reboot and recover system

Lock and Security

Child lock, System lock, demo mode |
Showroom, PIN setting

«IDIOMA: = > @& > &y

Seleccionar el Idioma.

« CONFIGURACION WiFi: = "> \...

Para conectar el producto al router de la red Doméstica. Configurar los datos segln lo
solicitado.

PAS: =>R-> ..
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Seleccionar el Pais.

«FECHAYHORA: = > &> (O

Configurar los datos segun lo solicitado en la pantalla.

« STANBY ENERGY CONTROL: = "> (&> ..

Gestionar la Activacion/Desactivacion desde el modo de espera en Energy Control. Si
esta desactivado sera posible ver el reloj y otras informaciones incluso cuando el
Producto esté apagado. Si estd activado, limitard al minimo el consumo energético
cuando el Producto esté apagado.

« POWER LIMITATION: = =2 ®)-> 3 .

Configurar la absorcion del producto.

Configurar el UMBRAL DE CONSUMO DE LA HABITACION segun el limite maximo de
absorcion de la misma.

Configurar el UMBRAL DE CONSUMO PERSONAL que se desea dedicar al producto.

« DUREZA DEL AGUA: = > &/ "> ...

Permite establecer la frecuencia de los ciclos de descalcificacion al Producto. Configurar
el valor de la dureza del agua de su habitacion. El producto se suministra con una tira
reactiva para medir la dureza del agua. Esta configuracion es fundamental para la
frecuencia de descalcificacion.

« CREACION DE LA CUENTA: = "> 2 ...

Asocia el producto a la cuenta para obtener ventajas exclusivas y funciones adicionales,
como el asistente vocal.

« MODOS DE INSTALACION: = > &l > (> ...

Configurar el tipo de aspiracion de humos del producto.

El sistema de aspiracion, que canaliza los vapores y humos producidos por la placa y el
horno, puede ser utilizado en versién aspirante con evacuacion externa o filtrante con
recirculacion interna. Consulte la seccién de este manual sobre la instalacion y los sitios
www.elica.com y www.shop.elica.com para verificar la gama completa de kits
disponibles, para poder realizar las diferentes instalaciones, tanto filtrante como
aspirante.

° Version Filtrante:

El aire aspirado sera filtrado a través de los respectivos filtros de grasa y de olores antes
de ser devuelto a la sala a través de las tuberias correspondientes (Los filtros de olores y
las tuberias deben comprarse por separado). Para mas informacion, consulte las paginas
sobre accesorios y configuraciones (para version filtrante) en la parte ilustrada de este
manual.

° @ Version Aspirante:

Los vapores se evacuan al exterior a través de una serie de tuberias (que se compran
por separado). Empalme el producto en tuberias o agujeros de descarga en la pared con
didmetro equivalente al de la salida de aire (brida de empalme). Para mas informacion
sobre las tuberias y sus dimensiones ver la pagina de accesorios del manual de
instalacion: version aspirante. EI empleo de tuberias y agujeros de descarga en la pared
con diametro inferior conllevard una disminucion en términos de rendimiento de
aspiracién y un aumento drastico del ruido. Por lo tanto no se acepta responsabilidad
alguna por ello.

Para obtener las maxima eficacia de aspiracion: * Se recomienda un recorrido de tuberia
maximo de 7 metros lineales. * Se recomienda utilizar un méximo de dos curvas de 90°
del total de 7 metros lineales - Evitar cambios drasticos en la seccion del conducto,
prefiriendo siempre la seccion equivalente a @ 150 mm (o la rectangular de 222 x 89
mm).

3.2. ACTUALIZACION DEL SOFTWARE DEL
APARATO

Es posible actualizar las funcionalidades del producto conectandolo a la red Wifi y
descargando las nuevas versiones que Elica pondra a disposicion.



3.3. PANTALLA INICIAL

Después de haber realizado el ajuste inicial y después de cada puesta en marcha posterior del producto, aparecera la siguiente pantalla Inicial:

Indicaciones Pantalla:

1

) D |I| fesf 4 CH

x)

0

D
’

.,
My

© o0 ~N o g A~ W

- 0

P ﬁ
U o
HOB HOOD

Menu wifi

Menu principal placa de coccion.
Menu principal aspirador

Mend principal horno

Menu configuraciones

Menu notificaciones

Encendido luces

Apertura puerta horno

Menu répido (recorrer hacia abajo)

Iconos relativos al estado del electrodoméstico:

o
i Electrodoméstico NO seleccionado y NO activo

e . ﬁ

L | )
HOB HOOD
e . ﬁ

||
HOB HOOD

- o " c— o

. ﬁ

U o
HOB HOOD

T x

4.1. INFORMACIONES PRELIMINARES

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

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

666 Utilizar solo ollas con este simbolo.

Importante:

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

« recipientes con fondo que no sea perfectamente plano;

« recipientes de metal con una base esmaltada;

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

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

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

OVEN

do
28 | Electrodoméstico seleccionado y NO activo
OVEN

do
S8 | Electrodoméstico seleccionado y Activo
OVEN J

do
<0
~——

OVEN

Electrodoméstico NO seleccionado y Activo

Partes relevantes:
1 Pantalla mandos
2 Zonas de coccion

+ el fondo estd completamente hecho de
material ferromagnético. De lo contrario,
tanto la eficiencia de la transmision de
calor como su uniformidad se veran dis-
minuidas, con temperaturas de la super-
ficie 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.

+ Los fondos no planos o de superficie
rugosa restan superficie de contacto en-
tre el inductor y el plato, disminuyendo
su eficacia y empeorando la experiencia
de coccion. ~F

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.

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 diametro minimo de la olla a utilizar en cada area,
consulte la parte correspondiente en este manual.
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4.2. USO DE LA PLACA DE INDUCCION

Seleccionada la Tecla HOB se pasa a la siguiente pantalla que nos permitira manejar la placa de induccion.

Informaciones Pantalla:
- Selector zonas de coccién

1
] o = 2 9 Mend preferidos
1 Fri n -
FebrI D 9 - 3 D 3 __@ Cooking Flow
4 | | Pausa
5 — BRIDGE — Bridge
6a 8°8 & Indicador absorcion zonas FL; RL; RC.
6b 8°8 Indicador absorcion zonas FR; RR;

7 - Selectores electrodoméstico
Otros iconos utiles:

ﬁ Este icono permite regresar a la pantalla Inicial.

Presente en los submentes de la placa de coccién, en la parte superior central, permite guardar los
* ajustes de una zona de coccion. Los programas guardados se veran en los FAVORITOS de la panta-
lla inicial de la Placa de Coccion.

Presente en los submentes de la Placa de coccion en la parte superior a la derecha, en las pantallas
= de los selectores Manuales. Pulsando esta tecla se pasa de un selector de desplazamiento giratorio a
uno vertical y viceversa.

Presente en el submenu de la Placa de coccion arriba a la izquierda. Indica la zona que se esta confi-

808 gurando, El cuadrado de la zona en cuestién se colorea de Rojo. Ademas esta tecla permite salir del
submenu y volver al menu principal de la placa.
Iconos relativos al estado de las zonas de coccion:
Descripcion Descripcion
Zona NO activa. $& | Funcion Auto. Melting activa.
Zona NO activa con olla detectada. m Funcion Auto. Warming activa.
4 | Zona activa. & Funcion Auto. Simmering activa.
B Zona activa con olla NO detectada. Q Funcion Automatic Heat-Up activa.
4 | Zona activa regulada con temporizador. ‘ ]
4 s Bridge activo.
# ) | Zona en enfriamiento con olla NO detectada. l ,
% ) || Zona en enfriamiento con olla detectada.
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4.2.1. FUNCIONES COCCION

Secuencia rapida de las pantallas principales placa de Coccion:

A

N Fri
Feb

A

1M Fri
Feb

[s]a]s]
[s]s]

0g9:30

09:30
%

Auto Heat Up

BRIDGE BRIDGE

=0

Favorites cooking Flow

=D
=°

0g9:30

5

So

simmering

1]

Warmil

=

Melting

A

1M Fri
Feb

[s]a]s}
oo

A

N Fri
Feb

0g9:30

09:30

3 =)

BRIDGE BRIDGE

ng

N
> {
2 T\
lllll 2
30

=0©)

Power Flow

Cancel Confirm Favorites Pause

=D
=°

do
°0

OVE|

o ACTIVACION ZONA COCCION - Instrucciones Completas

La placa esta equipada con 5 zonas de coccién, que también pueden activarse
simultdneamente.

Activar:

seleccione una de las 5 areas en el centro de la pantalla @ en la pantalla siguiente
sera posible configurar la potencia de coccién deseada. Para regresar a la pantalla

. ) @00
principal de la Placa pulse la tecla arriba a la derechaO  O.
Las Potencias seleccionables varian de 1 a 9. Ademas del nivelo 9 hay un nivel de

potencia adicional “booster” visualizado mediante el icono rmu% (Consulte la “Tabla de
potencia” al final del capitulo para elegir més adecuada a los tipos de coccion).

Nota: La potencia también se puede configurar directamente ejerciendo una presion
prolongada sobre la zona objetivo directamente desde la pagina de inicio de la placa.
Dentro del recuadro de cada zona seré suficiente recorrer hacia arriba o hacia abajo para

regular la potencia@.
Desactivar:

Seleccione el area activa que se desea apagar E] en la siguiente pantalla pulse OFF
en el centro de la pantalla. Vuelva a la pantalla principal de la placa pulsando la tecla

. @00
superior izquierda O 0.

o BRIDGE ZONE - Instrucciones Completas

Es posible utilizar en combinacion la zona de coccion frontal con la horizontal en la parte
de atras (para verificar en cuales zonas esta prevista esta funcion, consulte la parte
ilustrada de este manual).

Activar:

En la pantalla principal de la Placa seleccione la tecla BRIDGE o pulse
contemporaneamente las dos zonas a combinar. En este punto, la pantalla mostrara un
icono con las dos zonas combinadas, cuya potencia puede ajustarse como se indica en
el parrafo anterior (activacion zonas de coccion). Vuelva a la pantalla principal placa

L @00
pulsando la tecla superior izquierda O 0.
Desactivar:

n
En la pantalla principal de la Placa seleccione el icono Ula pantalla volvera a mostrar las
zonas separadas.

o FUNCIONES AUTOMATICAS - Instrucciones Completas

Las funciones automaticas permiten ajustar la temperatura mas adecuada para
operaciones particulares. Estan disponibles las siguientes funciones:

=
VY’ MELTING: Temperatura adecuada para derretir lentamente productos delicados sin
afectar las caracteristicas sensoriales (chocolate, mantequilla, etc).

*5‘ WARMING: Temperatura adecuada para mantener calientes platos de modo delicado,
sin alcanzar temperaturas de ebullicién. Ideal para cocciones de larga duracién como
salsas de tomate y ragu.

[

©° SIMMERING: Temperatura adecuada para hervir platos manteniendo un nivel de
coccion controlado. Evita desagradables derrames de agua o alimento o posibles
quemaduras en el fondo, tipicas de preparaciones como risottos o verduras hervidas.
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Para activar:

Seleccione la zona de coccién deseada, en la siguiente pantalla pulse el icono @ para
acceder al menu funciones automaticas, a continuacién seleccione una de las tres
funciones disponibles. Vuelva a la pantalla principal de la placa pulsando la tecla superior

@00 =
izquierda O 0. En la zona deseada se vera uno de los tres iconos / / @ en
funcion de la elegida
Para desactivar:

. .y .y s . . (=
Seleccione la zona de coccién donde la funcidn automatica esta activa / / @
en la siguiente pantalla pulse OFF en el centro de la pantalla. Vuelva a la pantalla

. oL @00
principal de la placa pulsando la tecla superior izquierda O O.

e AUTOMATIC HEAT UP - Instrucciones Completas

La funcién Automatic Heat UP permite aumentar la potencia ajustada mas rapidamente.
Para activar:

Seleccione una zona de coccién y configure una potencia en este punto pulse la tecla

@, en el siguiente menu, seleccione el icono 0 Vuelva a la pantalla principal de la

L @00
placa pulsando la tecla superior izquierda O O.
Para desactivar:

Seleccione una zona de coccién donde en Automatic Heat Up esta activo, pulse OFF en
el centro de la pantalla. Vuelva a la pantalla principal de la placa pulsando la tecla

L @00
superior izquierda O  O.

e COOKING FLOW - Instrucciones Completas

el Cooking Flow activa un maximo de 3 zonas de coccién al mismo tiempo con 3
potencias predefinidas, lo que permite ajustar la temperatura de la olla simplemente
moviéndola sobre la placa. La placa de coccion detecta la posicion de los sartenes y
ajusta la potencia correspondiente a dicha posicion.

Por defecto, la funcion activa las tres zonas anteriores con potencias predefinidas.
(1-3-9)

Activar:

Desde la pantalla principal Placa, seleccione _—Q, coloque la olla sobre una zona
activa indicada por la pantalla, luego mueva la olla en funcion de las necesidades, a las
siguientes zonas.

Cambiar potencia:

Desde la pantalla principal del Cooking Flow seleccione la zona que s desea cambiar, en
la nueva pantalla configure la nueve potencia, a continuacion para regresar a la pantalla

. ) @00
Cooking Flow, pulse la tecla arriba a la derechaO 0.
Cambiar zonas:

Es posible modificar las zonas por defecto, pulsando el icono %? Seleccione las zonas
deseadas, con cada presion de la zona se activa o desactiva. Finalizada la seleccion,

pulse ‘/, para confirmarla y regresar a la pantalla principal del Cooking Flow.
Desactivar:

Para desactivar el Cooking Flow pulse la tecla _—_@ .



e PAUSA

La funcion pausa permite suspender cualquier funcion activa en la placa.

Para activar / desactivar: CON UNA O MAS ZONAS ACTIVAS >| I

e POT SELF DETECTOR

La placa detecta automaticamente la presencia de ollas en las zonas de coccion,
sefialando en la pantalla su posicién. Cuando la olla es detectada los bordes de la zona
correspondiente en la interfaz se iluminan de color blanco.

4.3. TABLA DE POTENCIA

4.2.2. FUNCION TIMER
o TIMER ZONA COCCION - Instrucciones Completas

Es posible configurar la funcion Timer en cada zona de coccion de manera independiente
Al terminar el periodo configurado las zonas de coccién se apagan automaticamente y
las utilidades se advierten con la sefial acustica correspondiente.

Para activar:

Desde la pantalla inicial principal de la Placa, pulse la zona activa deseada, seleccione el

icono@ por ultimo, mediante el selector central configure un valor de 00h:01m a
11h:59m. Confirme la eleccién con la tecla confimar ™. Vuelva a la pantalla principal

. . L @00
de la Placa, seleccione el icono superior izquierdo O O.
En la pagina inicial de la placa, en la zona que se ha decidido temporizar, en este punto

Para desactivar:

Es posible desactivar en cualquier momento el timer, siguiendo el procedimiento de
activacion llevando la cuenta regresiva a 00h:00m; O pulse la tecla OFF en el selector
central.

Nivel de potencia Tipo de coccion

Uso (basado en la experiencia y los habitos de coccion)

>

Calentar rapidamente
Max potencia

aumentar en poco tiempo la temperatura de la comida hasta un réapido ebullicién en ca-
so de agua o calentar rapidamente los liquidos de coccién

8-38

Freir - hervir

dorar, empezar una coccién, freir los productos congelados, cocer rapidamente

7-8

Dorar - sofreir - hervir - asar a la parrilla

sofreir, mantener la ebullicion alta, cocinar y asar a la parrilla (por poco tiempo, 5-10
minutos)

Alta potencia

6-7

Dorar - cocinar — estofar - softeir - asar a la parrilla

sofreir, mantener la ebullicion baja, cocinar y asar a la parrilla (por poco tiempo, 10-20
minutos), precalentar accesorios

Cocinar - estofar — sofreir - asar a la parrilla

4-5

estofar, mantener la ebullicion a fuego lento, cocer (durante un tiempo prolongado),
condimentar la pasta

3-4

Media potencia

Cocinar - cocinar a fuego lento — adensar - condimentar

cocciones prolongadas (arroz, salsas, asados, pescado) en presencia de liquidos para
acompafiar (por ejemplo: agua, vino, caldo, leche), condimentar la pasta

2-3

Cocinar - cocinar a fuego lento — adensar - condimentar

cocciones prolongadas (volimenes inferiores al litro: arroz, salsas, asados, pescado)
en presencia de liquidos para acompafiar (p. ej.: agua, vino, caldo, leche)

1-2

Fundir — descongelar — mantener caliente - condimentar

derretir la mantequilla, fundir lentamente el chocolate, descongelar productos de pe-
quefas dimensiones

Baja potencia

1

Fundir — descongelar — mantener caliente - condimentar

mantener calientes pequefias porciones de comida recién cocinada o mantener los pla-
tos de servicio a la misma temperatura y condimentar los risottos

0

OFF Superficie de apoyo

Placa de coccion en posicion de stand-by o apagado

155



5. ASPIRADOR
—r.a m Q— Partes relevantes:

1 Pantalla Mandos

/Z; x 2 Zonas de aspiracion

5.1. INFORMACIONES PRELIMINARES

El producto esta equipado con un sistema de aspiracion, que aspira desde dos ranuras situadas a los lados de la placa de coccion. La apertura de las zonas de aspiracion esta total-
mente automatizada, no fuerce la apertura manualmente a menos que sea absolutamente necesario.a. Las aletas se abren cuando la potencia supera el nivel 1y se vuelven a cerrar
cuando la potencia alcanza el nivel 0. Evite que grandes derrames de liquidos penetren en las ranuras de aspiracion; en caso de que esto ocurra, consulte el capitulo"mantenimiento as-
pirador".

5.2. EMPLEO DEL ASPIRADOR

Seleccionada la Tecla HOOD se pasa a la siguiente pantalla que nos permitira manejar la placa de induccion.

a e — a = Informacion Pantalla:
11 Fri - 1 - Zona de seleccion potencia aspiracion
s 013:30 o .
N7 I40% =0 — 2 - Indicador activacion apertura selectiva Aleta Dch e Iz
- 2a - Barra de gestion apertura selectiva aleta Dch e Iz
il 3 @ Funcién de aspiracion automatica

4 ©) Funcién Timer
5 =0  Gestion visualizacion selectores
6 N7 Il 40% Visualizador saturacion filtros
7 - Selector electrodoméstico

Otros Iconos Utiles:

ﬁ Este icono permite regresar a la pantalla inicial.

Indica que estamos en los mendes del aspirador, se encuentra arriba a la izquierda.

5.2.1. FUNCIONES ASPIRADOR e AUTOCAPTURE SELECTIVO - Instrucciones Completas

. . Activando la funcion automatica Autocapture el aspirador se encendera del lado y a la
e ACTIVACION ASPIRADOR - Instrucciones Completas velocidad mas adecuada, adaptando la capacidad de aspiracion respecto al nivel
Desde la pantalla principal del aspirador, mediante el indicador al centro de la pantalla, configurado en las zonas de coccién.

es posible gestionar la activacion y regular la potencia més adecuada de la aspiracion en Cuando las zonas de coccion son apagadas, la campana adapta su velocidad de
base a la cantidad de humos producidos por la cocmén. La velqmdad puede conﬂgqrarse aspiracion, disminuyéndola gradualmente, de modo de eliminar vapores y olores
en una escala de valores entre 0 y 100. Por encima del nivel 100 hay dos niveles residuos.

. o ” . . . . (& i ivar:
adicionales de aspiracion “Booster” el primer nivel se vera con el icono wix (NO | -Activar/Desactivar:

parpadeante) mientras que el segundo nivel del mismo icono CA% (parpadeante). En la Desde la panta!la principa! del aspiradqr, pulse el icono @..En el sglector al centro de la

visualizacion con pantalla giratoria, la activacion del booster es sefialada por dos lineas Pantalla se vera la potencia de aspiracion que software considere mas adecuada.

que se iluminan de azul.

gota: It(?s booster estan temporizados con duracién de 5min. cada uno. e SATURACION FILTROS
esactivar:

i . El producto indica cudndo es necesario realizar el mantenimiento de los filtros,
pulse la tecla OFF o configure como velocidad 0.

visualizable en tiempo real en este icono \'7 HH'" 40%

o ASPIRACION SELECTIVA - Instrucciones Completas A
Permite activar la aspiracion de una sola boca de aspiracion. 5.2.2. FUNC|0N TIMER

Atencion: La aspiracion selectiva se puede activar sélo con potencia de aspiracion .
P P P P o TIMER ASPIRADOR - Instrucciones Completas

ajustada a 30 0 mas y en una zona activa en la placa de coccién.
Configure la velocidad a 30 o mas, la barra de seleccién LIR ubicada debajo del Con la funcién Temporizador, se puede regular el tiempo de funcionamiento del aspirador

selector de velocidad, contemporaneamente EL INDICADOR ACTIVACION APERTURA | Mediante una cuenta atrés.
SELECTIVA ALETA, se encenderé en Azul. Para la activacion:
Utilizando la barra de seleccion L/R se puede seleccionar el lado y modular el angulo de
apertura de la aleta.

Para volver a la aspiracién clésica con ambas ranuras abiertas coloque el selector al
centro de la barra de seleccion L/R. 00h:01m A 11h:59m. pulse la tecla Confirmar ™ para confirmar y regresar a la pantalla
inicial del aspirador.

Para desactivar:

Es posible desactivar en cualquier momento el timer, siguiendo el procedimiento de

Desde la pantalla principal del aspirador, con este encendido, pulse la tecla@, se vera
una nueva pantalla con selector en el centro, en el cual configurar el tiempo deseado DE

activacion y llevando la cuenta regresiva a 00h:00m. pulse la tecla confirmar v para
confirmar y regresar a la pantalla inicial del aspirador.
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6. HORNO

Partes relevantes:
Pantalla mandos

Tirador puerta horno

Cajon

Parrilla filtro

Filtros de carbén
Conector USB
Ventiladores coccion
Guias fijas

© 00 N O g A W N =S

6.1. USO DEL HORNO

Guias extraibles

10 Grill

11 Conector termosonda
12 Lamparas

13 Deposito

Seleccionada la Tecla OVEN se accede a su pantalla principal. EI Homo permite gestionar 3 tipos de programacion: PROGRAMAS RAPIDOS — MANUALES - PLATOS.

A Q = 'an 1
10 Fri )
o 09:30 8
Quick programs 3 oy
Classic | Steam | Specials
g « &
s Q
@D} ResumeS 6 .:c:):.
Manual 7 ;,3
& Q .
MysSelection ~
Recents i Y 8 —
9

Dishes

10 9

Otros Iconos Utiles:

~,

ﬁ Este icono permite regresar a la pagina inicial.

@w El corchete esta presente en los programas PLATOS si esta activado (Na- @
ranja) mantiene los cambios hechos al programa por defecto.

Este icono estara presente arriba a la derecha en todas las pantallas donde
=0 estan los selectores para configurar manualmente los valores. Seleccio-
- nandola permitira pasar de un selector de desplazamiento giratorio, a uno

vertical y viceversa.

HL

Presente en el submenu del horno arriba a la izquierda. Tiene la funcion de U
salida del submend, para regresar al menu principal del Horno.
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Informaciones Pantalla:

Menu Programas réapidos

Menu Programas manuales

Menu Programas platos

Menu Programas recientes

Menu Programas Mi Seleccion
Encendido Luces

Encendido precalentamiento horno
Apertura puerta horno

Selector electrodoméstico

Reanuda el programa activo

Seleccionando este icono se accedera a una serie de informaciones mas detalladas
sobre la funcién.

Los programas con este icono seleccionado seran propuestos en la seccion Ml SE-
LECCION. Es posible meter esta TAG también en fase de almacenamiento del pro-
grama.

Este icono estara presente arriba a la derecha en los programas PLATOS. Seleccio-
nandolo permitira pasar de una visualizacion con desplazamiento lateral a una visuali-
zacion de cuadricula.

Indica el estado del nivel del agua en el depdsito para las cocciones al vapor. Leer
atentamente el capitulo dedicado.



6.1.1. MENU PROGRAMAS MANUALES

oPROGRAMAS MANUALES - Instrucciones Completas:

El modo PROGRAMAS MANUALES pone a disposicion TRES tipos de programas:
CLASICOS; VAPOR; ESPECIALES;

En los programas manuales también es posible utilizar una funcién llamada
PROGRAMAS CONCATENADOS que permite di programar en secuencia hasta tres
programas que se iniciaran sucesivamente.

Para acceder al menu Programas Manuales:

Pulse el icono {Iﬂg por defecto si ya esta dentro del meni CLASICOS. Seleccione
ESPECIALES o VAPOR si se desea pasar a los otros.

Configurar el Programa:

Al centro de la pantalla, debajo de las teclas CLASICOS, VAPOR y ESPECIALES, se ven
las tres indicaciones principales que es posible controlar y/o modificar: TIPO COCCION

- TEMPERATURA Eﬂ - TIEMPO o del programa que se esta configurando. Pulse
uno de los tres campos, para entrar en los menU que permitiran los cambios manuales.

Después de haber modificado los campos deseados es necesario regresar a la pantalla
principal de los PROGRAMAS MANUALES mediante la tecla arriba a la izquierda, para

poder iniciar el programa .

158

Iniciar/Detener el programa:

Desde la pantalla principal de los PROGRAMAS MANUALES, después de haber definido
todas las configuraciones deseadas:

Pulse el icono INICIO [[> para iniciar el programa.

Pulse el icono STOP @ para detener el programa en modo manual.

NOTA: Para un procedimiento lineal, se recomienda gestionar primero la configuracion
del programa, después la temperatura y, por Ultimo, la duracién. Sin embargo, es posible
configurar estos tres valores libremente, sin una secuencia predefinida.

NOTA: En las siguientes tablas se enumeran y explican detalladamente los programas
disponibles para ambos submentes).

NOTA: Funciones activables: DELAY QJF’; TERMOSONDA J’; FAST PRE-HEAT 1,3;
Son funciones, activables sélo si estd presente su simbolo en el programa. En este
capitulo hay parrafo dedicado a cada una, que explica el funcionamiento.



» PROGRAMAS MANUALES - (CLASICOS) :

Q)] = )] )] o )] S A —

- Q - Q= Q
s 09:30 rh 09:30 e 09:30
< Manual (] Classic Steam Specials =0

Quick programs L(+
Classic | Steam | Specials i~ ‘*
[pecials =

—] Top Bottom Heat —

1280°—

o 09:30 o 09:30

Probe = € o

ume

Q X
election @ Timer

A
,’H|\\‘\\ /,’/l v\‘\\

5 | 25 G
El 21:30

StGl’t Programs Temperature Timer Programs  Temperature Timer Programs  Temperature Timer

o)
<o

Temperatura Funciones L
Programa Descripcion
(C°) activables
—_— Coccion 30°
. . J’ () F’, ﬂ Para la tradicional coccion a un nivel, particularmente adecuado para dulces

— Estatica Max 280°

Coccion 30° Fg o ) o
.'.‘ . . - () ) l{ Adecuado para todos los platos, con la posibilidad de cocinar en varios niveles

Ventilada Méx 280°
_ 30° Fg ) o o

38 |/Coccién Intensiva Méix 280° - () ) - |Para cocinar de manera répida e intensiva alimentos como pollo, pescado al horno, verduras estofadas.

—_— ax

rowy Use este modo para dorar la parte superior de los alimentos (por ejemplo, carne, lasafia o gratinados).
Grill 3 niveles para cada mitad | - () @; - |Es posible utilizar separadamente el elemento calefactor, a la derecha e izquierda, para asar porciones
mas pequefas de alimentos.

A~ Grill 30°
3 J‘ () p; 6 Usar esta modo para asar carne o pescado colocando las piezas grandes en el estante méas bajo.
Ventilado Max 280°
eoee Coccion 30°
) 5' - 1,3 Para una coccién delicada y lenta, ideal para preservar la suavidad de los alimentos.
oo Lenta Max 120°
Resistencia 30° J‘ Q‘Jﬁﬂ 1,3 Usar este modo al final de la fase de coccidn para dorar o dejar crujiente el fondo de una tarta o de una
— Inferior Max 200° pizza.
(7 . . 30° N Para cocinar patatas fritas, pescado, alitas de pollo, croquetas, verduras de forma saludable, reduciendo
-y Fritura con Aire ) l{
Ry Max 280° la cantidad de aceite, pero conservando su crujiente y sabor con la parrilla suministrada
Pizza 30°
. . - () Fy; ﬂ Para preparar la pizza, con un dorado intenso y un fondo crujiente.
(sin vapor) Méx 280°
30°
I3 (
Pan - Fy 3 Para preparar pan y bollos
— Max 280° 1 preparer pan y
— 3% Coccion 30° J‘ C) < 6 Usa el sistema de calefaccion optimizado para ahorrar energia durante la coccion. Los tiempos de coc-
ECO | Ventilada Eco Méax 200° cion aumentan ligeramente dejando, sin embargo, invariados los resultados.

NOTA mando Grill E] - en el submenu Grill no aparece el mando de gestion temperatura sino el de gestion niveles, que permitira gestionar los niveles de potencia del grill de 0 a 3. Es

ale
posible utilizar separadamente el elemento calefactor, a la derecha e izquierda, para asar porciones pequefias. Un icono al centro de la pantalla permitira gestionar esta opcion: G2 Grill
separado, &2 Grill concatenado.

NOTA: Funciones activables: QE’DELAY; J’ TERMOSONDA,; ﬂ FAST PRE-HEAT.Véase capitulos especificos.
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»> PROGRAMAS MANUALES - (VAPOR):

El sistema de coccidn a vapor cocina muy delicada y rapidamente diversos tipos de alimento. Con este método de preparacion, de tal modo la forma, el color y el aroma tipico de los ali-
mentos permanecen inalterados. Especialmente indicado para la coccion de carnes, verduras, masas y pan. Para las cocciones a vapor se recomienda el uso de los recipientes de me-
tal suministrados, teniendo cuidado de colocar la bandeja de acero debajo de la grasera perforada, para asi recoger el liquido producido por los alimentos durante la coccion
ATENCION: Cada vez que se utilice el horno con programas de vapor, es necesario SIEMPRE limpiar y llenar el depésito.

)] A

v 09:30 | 09:30

]

" 09:30 D v 09:30

A

Manual ® Classic Steam Specials =0 < Steam management

Programma selezionato:

ials [] S [¥] Pizza steam
[ ——
W Pizza Steam

2 280°—

@ Timer(=so.. |m

0O- 43 o D

Li

é}’\t Fast Pre-heat Open Start Programs  Temperature Timer
£ .
o
N
Temperatura Funciones Lo
Programa . Descripcion
(C°) activables
—f\ll' ) 30° Fg ) ) .
v Pizza Steam Méx 280° - < ) ‘( Para preparar la pizza. Para un dorado intenso y un fondo crujiente con la ayuda del vapor
I 4x
_‘\Il’ 30°
Pan Steam - ) Fy 3 Para preparar pan y bollos suaves con un dorado intenso
b Méx 280° Q5 4 prepararpany
[—¢ o
.:l' ” . 30 Para cocinar de manera répida e intensiva alimentos como pollo, pescado al horno, verduras
o8 Cocciodn Intensiva , . - - - -
hd I Max 280 estofadas con adicién de vapor.
— e Humedad
) 90° Fy . . )
(l,\ Elevada ) < J ) ‘( Ideal para cocinar platos delicados como cremas, flanes, timbales y pescado
Max 130°
> HIGH Ventilada
— e Humedad
(‘ﬁ' Media o 5’ <) Fy; ﬂ Ideal para cocinar carne guisada o estofada, pan y masas dulces con levadura
W Max 200°
* MED Ventilada
— Humedad
('%. Baj o 5’ ()Fg, ‘6 Ideal para | latos al h f
aja eal para la carne, aves, platos al horno y flanes
W J ! Méx 200° P P y
- LOW Ventilada
(-\ Coccion a . .
\|/ 90°-100 - ‘( Ideal para todos los platos
[ FulL Vapor

NOTA: Funciones activables: Q?DELAY; J’ TERMOSONDA,; ﬁ FAST PRE-HEAT.Véase capitulos especificos.
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»> PROGRAMAS MANUALES - (ESPECIALES) :

Con LOS PROGRAMAS ESPECIALES es posible gestionar Descongelacion y otras actividades particulares.

@ — A S A =

v 09:30 | 09:30 W 0s:30

< ial 3 Classic Steam cials =O

()] =

Q
o 09:30
Cavity =0

Quick programs ot
Classic | steam | Specials S s stec{: | 7
o) Defrost =——
i) 30°
o N

election

)
r Weight
3 el

\ 5 |
\ vl
A 'y
/’I:||||\‘\ \\\ /,

B2 9

Light Fast Pre-heat Open

] 8

Programs  Temperature Timer

=) Q “ » \\‘\

= 7 .

-0 //Y‘v\\ 25 Q}F’
30

21:30

Light

Temperatura Funciones o
Programa . Descripcion
(C°) activables
?ﬂ?&: Descongelacion 30° - 40° - Fy; - |Para descongelar més rapidamente
[N}
Calefaccion
” Platos 60°-70° - < ) Fy; - |Para calentar los platos, las vajillas o los recipientes de horno
—
Mantener i )
” . 60° - 90° - - - |Para mantener calientes los platos cocidos
Caliente
-)) ((- Secar 30° - 150° - ( ) Fy; - |Para secar hierbas, fruta, verdura.
1 Leudado 30° - 50° i i _ |Permite hacerfermentar la masa mas rap@amente en comparacion con la temperatura ambien-
|_| te, y la superficie de la masa permanece himeda
~Ny i
< Regeneracién 60° - 90° i C) Fﬂ _ |Para cglentar.platos prgparados y productos de panaderia. El vapor nos ayuda a regenerarlos
~— como si estuvieran recién horneados

b
NOTA mando descongelacion : En el submenu del Timer de esta funcién sera posible configurar el peso del alimento a descongelar.

NOTA: Funciones activables: QEBDELAY; j’ TERMOSONDA,; 6 FAST PRE-HEAT.Véase capitulos especificos.
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»» PROGRAMAS MANUALES - (Funcion CONCATENADOS):

Permite configurar hasta un maximo de 3 programas que se iniciaran automaticamente de forma sucesiva, en funcion de la secuencia y el tiempo elegidos durante la programacion.;
ATENCION: Para crear el programa concatenado es obligatorio configurar la duracion de los programas.

A
1 Fri

Q
09:30
Feb n
Quick programs
Classic | Steam | Specials

A

N Fri
Feb

]

N Fri
Feb
<
N

09:30

Manua

3]

sic Steam Specials

|__| Top Bottom Heat

1280°

© 39

b

Start

—0)
=0

1

Light Fast Pre-heat Open

e CONCATENADOS - Instrucciones Completas:

Configurar funcion:

Entrar en el menu programas MANUALES {ﬂ]!] y configurar el primer programa con el que
se desea iniciar. Para afiadir el siguiente programa es obligatorio configurar la duracién

del primer programa, seleccionando el icono TIEMPO \2). Después de esta operacion,
en la pantalla principal de los programas MANUALES, arriba a la derecha de activara el

+ ot
icono PROGRAMAS CONCATENADOS & = &
Seleccionando el icono en la parte superior de la pantalla, aparecera una barra que

permitira afiadir/eliminar programas después del primero. Utilice el + Y == para
gestionar esta operacion.

Una vez afiadido el segundo programa, sera posible ajustar los parametros de la misma
manera que para el primer programa. Si se desea afiadir un tercer programa, sera
obligatorio también en este caso, configurar un tiempo al segundo programa,

seleccionando el icono TIEMPO

09:30

anual

1

Steam Specials

—] Top Bottom Heat

1280°

© 39

b

Start

=)
=0

162

03:30

A

1 Fri
Feb

<

1 Fri
Feb

<

g

0S9:30

Manual

2]

L

Steam Specials

[Z] Top Bottom Heat

A

1 Fri
Feb

DS :3 D Cancel

1>2>3 +

©

Steam Specials

—| Top Bottom Heat

Cambiar o verificar el programa :
Para realizar cambios en programas anteriores 0 comprobar que los parametros
ajustados previamente son correctos, seleccione el nimero de programa de la lista

|B+ 1>2>3 +  OF

. . F
situada en la parte superior centra en este caso 1.

Almacenamiento programa:
Desde la pantalla principal d¢ PROGRAMAS MANUALES también es posible guardar el
programa que se esta creando, ya sea Unico o Concatenado. Seleccione este icono

arriba a la derecha @ se accedera a una pantalla donde sera posible dar un
NOMBRE al programa y asociar una IMAGEN representativa entre las disponibles. Para
confirmar el almacenamiento seleccione el icono GUARDAR

El programa guardado podré consultarse en MIS PLATOS dentro de los programas
PLATOS.

Iniciar / Detener programa:

Después de haber configurado todos los parametros deseados para hacer partir la
programacion concatenada:

Pulse el icono INICIO [[> para iniciar el programa.

Pulse el icono STOP @ para detener el programa en modo manual.



6.1.2. PROGRAMAS PLATOS

Con los PROGRAMAS PLATOS es posible preparar cualquier plato de modo facil y practico. Después de haber elegido la categoria y el alimento, el aparato sugiere las aplicaciones

adecuadas, incluidos accesorios y configuraciones.

A

1 Fri
Feb

(3]

1M Fri
Feb

<

1N Fri
Feb

<

- Q
09:30
Quick programs
Specials

I:ISq:SEI__ 09

: DUAL COOKING
{ Classic Steam

Fish Dess]

o &
Light Fast Pre-heat Open

e PROGRAMAS PLATOS - Instrucciones Rapidas

Utilizar un Programa Plato:

Pulse el icono Q , se accedera a una nueva pantalla donde estan disponibles dos
tipos de listas de platos ELICA DISHES (ya se encuentra dentro de este ment) y MY
DISHES, méas un modo especial llamado DUAL COOKING (véase capitulo aparte para
este Modo).

Utilizar Listas ELICA DISHES:
En ELICA DISHES, los programas estan divididos por tipo de alimento, CARNE /
PESCADO / PASTA etc. Dentro de cada categoria se proponen los platos.

Seleccionado el plato para acceder a la pantalla de inicio y gestion del programa
asociado. Desde aqui es posible iniciar el programa con los parametros preconfigurados
o cambiar las configuraciones por defecto antes de iniciar el programa.

Utilizar Listas MY DISHES:
En MIS PLATOS hay una lista de programas personalizados guardados por el usuario
con los parametros de su agrado.

Iniciar los programas preconfigurados:

Compruebe que se han utilizado el estante y la bandeja recomendados y, a continuacién,
inicie el programa [[>

Cambiar los programas antes del inicio:

Antes de iniciar un programa preconfigurado es posible cambiar algunos parametros para
personalizar la coccion. Pulse PERSONALIZAR en el centro de la Pantalla para poder

far los sigu : 81700
editar los siguientes parametros: TEMPERATURA ej. ; PESO DEL PLETO O
N ... O
PORCIONES 5/@ ; TIEMPO DE COCCION O] ; RESULTADOS DE COCCION M

30
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Q=
7

Medium
rare

5,8« 01:25:00

S +1900

0]
01:25:00

[o]
m

Medium
rare

aG

E Portions

Mantener los cambios hechos al programa preconfigurado:
Después de haber cambiado un programa es posible mantener las nuevas

configuraciones para esa coccién, para ello seleccione el icono [‘]J de manera que se
ponga naranja @J "@J

Regresar programa a las configuraciones iniciales pre-cambio:
En cualquier momento, se puede restablecer la configuracion original simplemente

pulsando el icono @ﬂ para que vuelva a ser blanco. @J "@J.

o PROGRAMAS PLATOS - Cocciones a vapor
()

Algunos platos estan marcados con el icono “MI#? para indicar que esta prevista una
coccion al vapor. En estos programas a la derecha aparecera también EL INDICADOR

NIVEL AGUA (del depésito “M”) U

{ATENCION!: Cada vez que utilice la coccion a vapor, aseglrese de lavar y llenar
completamente el depésito M con agua limpia. Para acceder, desmontar y limpiar el
deposito le el capitulo mantenimiento y consulte la parte final de las ilustraciones.

o PROGRAMAS PLATOS - Cocciones con Termosonda:

Algunas cocciones prevén el uso de la termosonda, en este caso debajo de la

temperatura aparecera este simbolo j@ Monte y coloque correctamente este accesorio
para poder iniciar el programa.

A ATENCION: antes de utilizar la Termosonda lea atentamente el capitulo
dedicado a esto accesorio.



6.1.3. PROGRAMAS RAPIDOS

Programas rapidos y un modo de uso simplificado, para el ajuste de los parametros: Programa de coccién, Temperatura, Timer. En los programas rapidos no sera posible gestionas las

funciones avanzadas como por ejemplo SONDA, DELAY, MULTI-COOKING, ALMACENAMIENTO PROGRAMAS. Permanecen invariadas las tablas relativas al ajuste de los progra-
mas, asi como los consejos de coccion propuestos por Elica.

» PROGRAMAS RAPIDOS - (CLASICOS):

A

1 Fri
Feb

09:30
Quic
[ Classic

3]
Manual

&

Recents MySelection

&

Light Fast Pre-heat

= ]

A

N Fri
Feb

09:30
Quick progr

E Steam

o) estine 3)

Manual

&

Recents MySelection

Dishes

o 0

Light Fast Pre-heat

1 Fri
Feb

09:30

< Quick program (53]

Classic  Steam Specials

[C] Top Bottom Heat ——

21280°—

@ Timer

Programs

7]
1 Fri

v 09:30

< Manual

&

®

Multi Steam Specials

@
&J Pizza Steam

1280°—
@ Timer( g so
| (Eso- (w

8

Programs

eda
Open
do
S0

OVEN

» PROGRAMAS RAPIDOS - (ESPECIALES):
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6.1.4. OTRAS FUNCIONES DEL HORNO
o RECENT:

Esta funcidn permite seleccionar, de una lista, uno entre los tltimos programas utilizados.

Desde la pantalla principal del Horno pulse el icono @

o FAST PRE HEAT

Esta funcién permite precalentar el horno de manera rapida.

Nota: No sera posible iniciar cocciones hasta que el precalentamiento no llegue al valor configurado. De todos modos, sera posible desactivar el precalentamiento en cualquier momen-

to para iniciar la programacion.
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Quick programs X Fast Pre-Heat =0
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Manual
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% 1 &
Light Fast Pre-heat Open Light

&

Recents

MySelection

o

Li

o FAST PRE-HEAT - Instrucciones Completas

Activar:

Desde la pantalla principal del Horno, pulse el icono del Fast Pre Heat 1'3 , se tendra
acceso a una nueva pagina donde sera posible configurar la temperatura de

precalentamiento deseada. Pulse la tecla ﬂ (INICIAR) para iniciar el precalentamiento.
i X

Para regresar a la pantalla anterior pulse 7.

Modificar temperatura:

Es posible modificar en cualquier momento la temperatura que se desea alcanzar, en la

pantalla principal del horno, pulsando las teclas + y === del indicador de temperatura
° +

at Alternativavemte, es posible configurar la nueva temperatura mediante el
Selector, para entrar en la pantalla Selector pulse sobre el nimero del indicador de

\N/
temperatura, en este caso 180. Para regresar a la pantalla anterior pulse X_

Desactivar antes:

o

Pulse el niumero del indicador de temperatura Festfre-heat en este caso, 180, para entrar

en la pantalla del Selector , ahora pulse la tecla ﬂ (STOP).

\N/
Para regresar a la pantalla anterior pulse X

ight  Fast Pre

1e 09:30

180°

Fast Pre-heat completato!
Adesso puoi infornare

Fast Pre-heat

X19

Interrompi

OK mantieni D
o
°+

heat

Estados del Fast pre Heat:
EL FAST PRE HEAT ESTA ACTIVO (pero NO ha alcanzado la temperatura): el icono del

horno cambiara @ E> @ y en consecuencia el icono del FAST PER HEAT ﬂ E>

Entrando en el menu de gestion programas encima de la tecla se aviso, se

o @
vera el siguiente icono: \2/

EL FAST PRE HEAT ESTA ACTIVO (y alcanzo la temperatura): el icono del horno

cambiara [;] E> @ y en consecuencia del icono del FAST PER HEAT ﬂ E>

+
at Entrando en el mend de gestion programas encima de la tecla se aviso, se

% fosf

e @)
vera el siguiente icono: \-/

Cuando el horno haya alcanzado la temperatura deseada, la Pantalla propondra
automaticamente dos opciones INTERRUPIR o MANTENER.

INTERRUMPIR el Fast Pre Heat se desactiva, luego sera posible configurar el programa
deseado.

MANTENER el horno permaneceré a la temperatura configurada durante 20min.

Nota: Si el usuario no interviene el horno mantiene la temperatura durante 20 minutos al
final de los cuales sale de la funcion.
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6.1.5. DURACION COCCION

Con la funcién TIMER @ se puede gestionar la duracién del programa de coccion, asi
como interrumpir automaticamente el funcionamiento al final del valor configurado.

La duracién puede configurarse, cambiarse o cancelarse antes o con el programa de
coccion en curso.

La gestion del Timer de coccion no puede configurarse si la funcion SONDA esté activa.

No es obligatorio configurar una duracién para iniciar una coccién. Por razone de
seguridad, el horno se apaga automaticamente tras un periodo de tiempo de XX minutos
si esta activa una funcion de calefaccion sin la configuracion de la duracion.

ATENCION: Si con el Programa en curso, se interrumpe el TIMER pulsando el

icono Timer 5 (ubicado a la derecha del contador timer) los programas de
coccion en curso continuan sin timer. En este caso es importante controlar la
coccion en curso, para evitar quemar el plato.

o DURACION RETARDADA (DELAY) - Instrucciones Completas
Esta funcion NO es activable en los programas Rapidos.

La funcién permite iniciar o terminar un programa de coccidén después de un cierto
periodo configurado por el usuario. Es posible retardar la partida de 1 minuto hasta un
méaximo de 23 horas y 59 minutos.

Nota: AsegUrese siempre de que los alimentos no permanezcan demasiado tiempo en el
compartimento de coccidn y no se estropeen.

Para activar la funcion:

Como condicién inicial es necesario configurar un tiempo de coccion ® luego volver a

la pantalla principal del programa de coccion , desde la cual ahora se podra

seleccionar este icono Q? (a la derecha, encima de la abertura de la puerta del horno).
Seleccione para acceder a la pantalla de gestion funcién Delay.

Active la funcion mediante el icono arriba a la derecha @ ‘ . Habra dos

modos de ajuste del retardo, como se muestra a continuacion:
D,D Configurar el horario de partida del programa.

QEConfigurar el horario de fin del programa.

Nota: En el horario de fin de coccidn, ya estan calculados los minutos necesarios para el
pre-calentamiento.

Pulse CONFIRMAR. Para aceptar la configuracién y regresar a la pantalla principal del

programa de coccion. Iniciar programa [[>
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6.1.6. APERTURA PUERTA

La apertura de la puerta es automatica, seleccionando el icono % en la pantalla. En
cualquier caso, sera posible abrir la puerta manualmente, interviniendo en su lateral.

Si durante el funcionamiento se abre la puerta del producto, este se detiene
inmediatamente. Una vez cerrada la puerta, el producto continia con el programa
seleccionado.

Al abrir la puerta, la funcién de aspiracion de vapor del horno se activa durante 10
segundos. La funcién se puede desactivar en el menu correspondiente.

6.1.7. LUCES

La gestion de la luz puede ser MANUAL o AUTOMATICA.

Desde la pantalla Inicial ﬁ seleccione el icono = luego BRILLO para gestionar las
configuraciones.

Modo MANUAL: La iluminacién se activa solo si es deseado por el usuario.

Modo AUTOMATICO: Cuando se abre la puerta del aparato, la iluminacion interna se
activa. Si la puerta permanece abierta durante mas de 15 minutos, la iluminacién se
apaga. Al cerrar la puerta permanece encendida durante 1 minuto.

Al iniciar un programa de coccion la iluminacion interna se activa durante 3 minutos. Al
final del ciclo se activa durante otros 3 minutos.

NOTA: En cualquier caso, siempre serd posible encender o apagar la iluminacion
mediante el mando correspondiente.



6.2. SONDA ALIMENTO

Con la Sonda alimento, es posible cocinar con precisidn pescados, aves y carnes de diversos cortes y tamafios. La sonda, de hecho, permite una coccion perfecta de los alimentos gra-
cias a un control preciso de la temperatura en el corazén del plato. La temperatura en el corazon de los alimentos se mide mediante un sensor especial situado en el interior de la punta.

2

]
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s
09:30
Feb [ ]
Quick programs
Classic | Steam | Specials

ume 2

A

1 Fri
Feb

<

&

A

1 Fri
Feb

09:30

Manual

(€]

lassic  Steam Specials

[Z] Top Bottom Heat

1 280°—

O Timer

4

Fast Pre-heat

e

Light Programs

Atencion: La termosonda debe usarse SOLO para el control de la temperatura de
los platos en coccion en el forno, tras la oportuna conexion el conector, ubicado
en el compartimiento de coccion. NO UTILIZAR para otros fines o en otros modos.
Atencion: La termosonda no puede usarse para platos liquidos.

Atencion: Para una medicion precisa de la temperatura en el corazén del plato, la punta
de la sonda no debe entrar en contacto con huesos o partes grasas.

Atencion: No todos los tipos de programa de coccién son adecuados para el
funcionamiento con la termosonda, compruebe la compatibilidad en la tabla
correspondiente.

Atencion: Para obtener resultados optimos el alimento deberia estar a temperatura
ambiente.

o SONDA ALIMENTO - Temperatura maxima de uso

La Sonda alimento tiene una temperatura maxima de funcionamiento igual
a220°C

Con la Sonda insertada y temperatura de la Cavidad
del horno superior a 220°C, aparecera esta ventana
emergente de ALERTA en la pantalla y el horno abrira
automaticamente la puerta de la cavidad de coccion.
Este automatismo permanecerd, hasta que se retire la
sonda o la temperatura en el interior de la cavidad de
coccion descienda por debajo de 220°C.

/AN
Warning!
Too high temperature, the
probe may be damaged.
SCONNEC i

D

e TERMOSONDA - Instrucciones Completas

Activacion y conexion de la sonda:

La sonda se gestiona en el mend TEMPERATURA Eﬂ de los programas MANUALES o
PLATOS. Por defecto estd desactivada. En el meni TEMPERATURA, seleccione
SONDA arriba a la derecha.

En esta pantalla habilite la deteccion » .aparecera un icono arriba a la

derecha ﬂ . Conecte el cable de la sonda al enchufe del horno, el icono sefialara la

(
conexion cambiando de color jﬁ’
Nota: Si se conecta el cable sonda y luego se accede a este menu, encontraremos ya

habilitada en automatico esta funcion , también el icono de estado de la sonda

sefialara que la sonda esta conectada ﬁ}
Atencion: Si el cable de la sonda esta conectado al horno, no sera posible deshabilitar

» (9

esta funcion, este estado sera sefialado por el icono de este modo:

9:30

avity

Temperature

=D
=o
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Probe
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Temperature

&

Timer Programs Timer

Gestion Funciones Sonda:
La sonda pude funcionar en dos modos MANUAL (Objetivo) o MONITOREO.

Después de haber activado la sonda, en el selector central se activara este icono
pulsandolo se pasa alternadamente entre uno de los dos modos.

Modo MONITOREO: la sonda se limita a detectar la temperatura. Este valor se vera
cerca del de la temperatura configurada en la pantalla principal de los programas

MANUALES o PLATOS 2 210%-((::80°)

Modo MANUAL (Objetivo): En modo Objetivo debe configurarse manualmente el valor

de la temperatura interna que debe alcanzar el plato. Este valor se vera cerca del de la

temperatura configurada en la pantalla principal de los programas MANUALES o
2 o

PLATOS. 210% 11802 Cerca del nimero grande de la temperatura configurada,
en este caso 80°c, se ve un valor que se refiere a la temperatura detectada por la sonda
en tiempo real. En este caso 30°c.

NOTA: El intervalo de temperatura seleccionable va de un minimo de 20°C hasta un
méximo de 90°C.

Al alcanzar la temperatura interna configurada, se emite una sefial acustica y el aparato
deja de calentar.

En este modo no sera posible configurar manualmente el TIEMPO de apagado del horno
porque la gestion estara a cargo de la sonda.



Procedimiento insercién/conexion Sonda:

Coloque el alimento en bandeja > Inserte la punta de la sonda dentro del alimento

'">Asegt’1rese de que la sonda esté insertada, en la parte mas gruesa del alimento,
transversalmente y al menos por 3/4 de su longitud, pero que no toque la bandeja inferior

y que no salga del mismo alimento. "> Conecte el enchufe de la sonda, en el lugar
correspondiente.

Cortes finos de carne

& D
Introduzca la Sonda para alimento en la parte mas
gruesa de la carne.

Pieza gruesa de carne

Introduzca la sonda para alimento desde arriba tenién-
dola inclinada.

Aves

Introduzca la sonda de asar en la parte méas gruesa de
la pechuga de pollo. Dependiendo de las caracteristi-
cas de las aves, introduzca el termémetro de asado en
sentido transversal o longitudinal de la longitud.

Coloque el ave en la parrilla con la pechuga hacia aba-
jo

Pescados

Introduzca la sonda de asar detras de la cabeza del
pescado en direccion del espinazo.

FGD

\

Coloque el pescado entero en la parrilla, sin darle la
vuelta, utilizando, por ejemplo, medias patatas como
soporte.
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6.3. TABLA DE CONTROL TEMPERATURA CON

SONDA ALIMENTO

BUEY semihe- Medio Bien Coci-
cho do

Roast Beef 45° 60° 70°
Lomo 45° 60° 70°
Pastel de carne 80° 83° 86°
CERDO
Lomo o magro 65° 68° 72°
Espinilla 80° 83° 85°
Filete 65° 69° 75°
Jamén 65° 70° 75°
TERNERA
Asado de ternera 75° 78° 80°
Espinilla de ternera 80° 83° 85°
Lomo de ternera 65° 68° 70°
CONEJO
Conejo entero/Pastel de conejo 72° 75° 80°
CORDERO / CABRILLA
Muslo de cabrilla 80° 85° 88°
Lomo de cordero 75° 80° 85°
Cordero asado/muslo de cordero 65° 70° 75°
CAZA
Lomo de liebre/Lomo de ciervo 60° 70° 75°
Muslo de liebre/ liebre entera/Pata de venado 70° 75° 80°
AVES
Pollo 80° 83° 86°
Pato entero o medio pato/

75° 80° 85°
Pavo entero o pechuga
Pechuga de pato 60° 65° 70°
PESCADO (SALMON,TRUCHA,LUCIOPERCA)
Pescado entero grande cocido al vapor/ asado 60° 64° 68°
GUISOS - VERDURAS PRECOCINADAS
Cazuela de calabacin/ brocoli/ hinojo 85° 88° 91°
GUISOS - APETITOSOS
Canelones/Lasafias/Pasta al horno 85° 88° 91°




7. ACCESORIOS

ACCESORIOS ELICA:

Grasera de Vidrio: Util la coccion de dulces, pasteles,
bolleria, galletas, platos congelados y asados. Puede uti-
. lizarse también como recipiente de recogida de grasa
cuando se cocina directamente en la parrilla.

. Grasera Perforada: Util para coccion a vapor. Para
combinar con la parrilla multifuncion.

Parrilla para cocciones con aire: a utilizar para
cocciones con Aire. Para combinar con la parrilla
multifuncion

Parrilla: Util para apoyar recipientes, vajillas y moldes,
pero también para cocinar alimentos que puedan gotear,
como asados y parrillas.

> Bastidor de soporte: Soporte para utilizar en combina- Soporte adicional para bandejas de Pizza: Util pa-
cion con otros accesorios, en funcion de los platos que ra cocinar pizzas congeladas. Para combinar con la
se vayan a cocinar. parrilla multifuncién

Grasera de metal (*) : Util la coccion de dulces, pas-
teles, bolleria, galletas, platos congelados y asados.
> Puede utilizarse también como recipiente de recogi-
da de grasa cuando se cocina directamente en la pa-
rrilla.

Grasera no perforada: Util para coccion de alimentos

que no gotean o que necesitan un grosor especial y man-
" tener su forma, como la lasafia, etc. Para combinar con
la parrilla multifuncién

Depédsito del agua (M) : A utilizar para cocciones al va-

por. El correcto uso esta indicado en el capitulo Termosonda: Para la medicion de la temperatura en

. . » los alimentos, como carne o pescado. Para detalles

dedicado a las cocciones al vapor. Leer con atencion ) . )
véase capitulo dedicado termosonda

también el capitulo mantenimiento del Depdsito

(*) No suministrada debe comprarse por separado en www.elica.com

COMBINACION ACCESORIOS:

- Parrilla + Grasera de vidrio: Es posible introducir la parrilla con la grasera al mismo tiempo para recoger los i-
=" quidos que se escapan.

Grasera no perforada + Bastidor de soporte: Es posible usar la bandeja para platos que necesitan un fondo
profundo. La bandeja Elica debe combinarse con el Soporte multi-uso Elica.

Grasera Perforada + Grasera no perforada + Bastidor de soporte: Es posible usar la bandeja perforada pa-
ra platos que necesitan un fondo profundo y la necesidad de drenar los liquidos producidos por la coccion. La
bandeja Perforada Elica debe combinarse con la Bandeja y el Soporte multi-uso Elica.

Soporte adicional para bandejas de Pizza + Bastidor de soporte: Es posible combinar el soporte Pizza con
el Soporte multi-uso para cocinar platos que necesitan recibir mucho aire de la parte inferior del horno.

Parrilla + Grasera (*) : Es posible introducir la parrilla con la grasera al mismo tiempo para recoger los liquidos
que se escapan.

Grasera no perforada en Parrilla: Las bandejas de otros fabricantes, que no son compatibles con el Soporte
multi-uso Elica ni con las guias laterales fijas del horno, pueden colocarse encima de la parrilla Elica.
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8. PROBADOS POR NOSOTROS

Las siguientes tablas son indicativas; las cocciones dependen siempre de la receta y de la cantidad de alimentos.
Los tiempos de coccion son para hornos pre-calentados; los tiempos y temperaturas de coccién se indican en un intervalo en el que debe producirse la coccion.
En caso de utilizar la Termosonda, consulte el parrafo dedicado.

8.1. TABLAS DE COCCION - DULCES

Esta tabla propone cocciones de Dulces usando los programas manuales.

Plato Programa Temperatura °C Duracién Min. Accesorio y Nivel
[\
IZ’ 160 - 180 15-25 Grasera 3 ® q
Muffin
E] 150 - 170 20-30 Grasera 2
Bizcocho Ij 150 - 170 30-50 Bandeja en parrilla 1
E] 150 - 160 30-40 Bandeja en parrilla 1
g 190 - 210 10-20 Grasera 2
Rollo de bizcocho
E] 180 - 200 10-20 Grasera 2
g 170- 180 45-60 Bandeja en parrilla 1
Plum cake
[E] 160 - 170 45-55 Bandeja en parrilla 1
g 150 - 180 30-50 Bandeja en parrilla 1
Dulces con levadura
[E 160 - 180 30-45 Bandeja en parrilla 1
g 170-190 45-65 Bandeja en parrilla 1
Tartas de fruta
[E 150 - 180 45-60 Bandeja en parrilla 1
@ 170-190 45-65 Bandeja en parrilla 1
Donuts
[E 160 - 180 45-60 Bandeja en parrilla 1
7 M
|:| 150 - 170 15-35 Grasera 2 [ 4
\N———
Galletas —
[E 140 -170 15-30 Grasera 2 3 4
—_—
7 M
|:| 190 - 200 25-35 Grasera 2 [ 4
L N——
Bigne —
[E 180 - 200 20-30 Grasera 2 [ 4
N——
7 M
|:| 90-110 110 - 150 Grasera 2 [ 4
N——
7 M
Merengues [E 90 - 100 100 - 130 Grasera 2 [ g
N——
7 M
90 - 100 110 - 150 Grasera 2 [ 4
N——
! M
|:| 170-180 35-50 Bandeja en parrilla 1 X >
Tarta, con mermelada
[E 160 - 180 35-45 Bandeja en parrilla 1
|:| 160 - 170 70-100 Bandeja en parrilla 1
Tarta de manzana con masa quebrada
[E 150 - 160 60 - 90 Bandeja en parrilla 1
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8.2. TABLAS DE COCCION - PAN, PIZZA Y TARTAS SALADAS

Esta tabla propone cocciones de Pan, Pizza y Tartas saladas usando los programas manuales.

Platos Programa Temperatura °C Duracion Min. Accesorio y Nivel Estante
E 190 - 220 25-40 Grasera 1
Bollos @ 180 - 200 20-35 Grasera 2
@ 190-210 20-35 Grasera 1
@ 200 - 220 10-20 Grasera 1
Bollos, precocidos, congelados -‘_?) 180 - 200 10-15 Grasera 2
E 90 15-25 Grasera 1
@ 180 - 200 25-35 Grasera 1
Bollos de leche E] 170-190 20-30 Grasera 2
@ 170-180 20-30 Grasera 1
E 220-230 10-15 Grasera 1
E 180-190 30-40 Grasera 1
Pan (1 kg) E] 190 - 210 50-60 Grasera 1
@ 210-220 15-20 Grasera 1
@ 180-190 30-40 Grasera 1
@ 230 - 250 20-30 Grasera 2
@ 230 - 250 20-30 Bandeja en parrilla 2
E] 220 - 230 15-30 Grasera 1
Pizza, alta *
E] 220 - 230 15-30 Bandeja en parrilla 1
210-230 15-25 Grasera 1
210-230 15-25 Bandeja en parrilla 1
Pizza, fina 230 - 250 10-20 Bandeja en parrilla 1
Pizza, congelada ﬁ 200 - 220 10-20 Parrilla 1
@ 200-210 35-50 Bandeja en parrilla 1
Tartas saladas E] 180 - 190 30-40 Bandeja en parrilla 1
190 - 200 25-35 Bandeja en parrilla 1
|Z| 190 - 210 30-45 Bandeja en parrilla 1
Quiche E] 180 - 200 30-40 Bandeja en parrilla 1
190 - 200 25-40 Bandeja en parrilla 1
Toast ** G 3 1-3 Parrilla 4 T H

* Afadir la mozzarella a mitad de coccion;
** Precalentar durante 5 minutos.
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8.3. TABLAS DE COCCION - CARNE

Esta tabla propone cocciones de Carne usando los programas manuales. - Pag 1/2

Platos Programa Temperatura °C Duracién Min. Accesorio y Nivel Estante
|:| 200 - 220 70-90 Grasera 1
|:| 200 - 220 70-90 Bandeja en parrilla 1
[E 190 - 210 55-70 Grasera 1
Pollo, entero
[E 190 - 210 55-70 Bandeja en parrilla 1
180 - 190 55-65 Grasera 1
180 - 190 55-65 Bandeja en parrilla
Pollo, abierto *** E 3 50 - 60 Parrilla en Grasera 3
[E 180 - 190 55-75 Grasera 1
@ 180 - 190 55-75 Bandeja en parrilla 1
Muslo de pavo, con hueso
170-190 60 - 80 Grasera 1
170-190 60 - 80 Bandeja en parrilla 1
@ 180 - 200 70-100 Grasera 1
[E] 180 - 200 70-100 Bandeja en parrilla 1
80 - 100 200 - 240 Grasera 1
Asado de ternera/buey (800 gr)
80 - 100 200 - 240 Bandeja en parrilla 1
160 - 180 60 -90 Grasera 1
160 - 180 60 - 90 Bandeja en parrilla 1
@ 190 - 200 50 - 60 Grasera 1
@ 190 - 200 50 - 60 Bandeja en parrilla 1
Filete de buey, coccion media
200-210 40 -50 Grasera 2
200-210 40 -50 Bandeja en parrilla 2
@ 190 - 210 55-65 Grasera 1
@ 190 - 210 55-65 Bandeja en parrilla 1
190 - 200 50 - 60 Grasera 1
Roastbeef, rosado (800 gr)
190 - 200 50 - 60 Bandeja en parrilla 1
180 - 200 50-70 Grasera 1
180 - 200 50-70 Bandeja en parrilla 1
E] 190 - 200 35-45 Grasera 1
E] 190 - 200 35-45 Bandeja en parrilla 1
Filete de cerdo
200-210 30-40 Grasera 2
200-210 30-40 Bandeja en parrilla 2

*** Girar a 2/3 del tiempo de coccion
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Esta tabla propone cocciones de Carne usando los programas manuales. - Pag 2/2

Platos Programa Temperatura °C Duracién Min. Accesorio y Nivel Estante
E 190 - 210 50 - 80 Grasera 1
Ij 190 - 210 50-80 Bandeja en parrilla 1
E] 180 - 200 60 - 90 Grasera 1
Asado de cerdo
E] 180 - 200 60 -90 Bandeja en parrilla 1
170-180 70 - 80 Grasera 1
170 - 180 70 -80 Bandeja en parrilla 1
E 180 - 190 100 - 120 Grasera 1
E 180 - 190 100 - 120 Bandeja en parrilla 1
Espinilla de cerdo, precocida —
150 - 170 90-110 Grasera 1
150 - 170 90- 110 Bandeja en parrilla 1
E] 170-190 80-110 Grasera 1
E] 170-190 80-110 Bandeja en parrilla 1
Muslo de cordero
160 - 180 90-120 Grasera 1
160 - 180 90-120 Bandeja en parrilla 1
Ij 190 - 200 80-90 Grasera 1
g 190 - 200 80-90 Bandeja en parrilla 1
@ 190 - 200 70 -80 Grasera 1
Pastel de carne
[E] 190 - 200 70-80 Bandeja en parrilla 1
170 - 180 60-70 Grasera 1
170-180 60-70 Bandeja en parrilla 1
Hamburguesa *** B 3 20-30 Parrilla en Grasera 4
Bistec de cerdo *** B 2 15-20 Parrilla en Grasera 4
Chorizos *** B 3 15-25 Parrilla en Grasera 4
Costillas de cerdo *** B 2 35-50 Parrilla en Grasera 4
Costillas de cordero *** B 3 15-25 Parrilla en Grasera 4
190 - 210 20-35 Grasera 2
Chuletas, frescas
190 - 210 20-35 Bandeja en parrilla 2
=an
5% 210- 220 15-25 Grasera 4
Chuletas, congeladas =
o 210-220 15-25 Bandeja en parrilla 4

*** Girar a 2/3 del tiempo de coccion
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8.4. TABLAS DE COCCION - PESCADO

Esta tabla propone cocciones de Pescado usando los programas manuales.

Platos Programa Temperatura °C Duracién Min. Accesorio y Nivel Estante
[E 160 - 180 30-40 Grasera 1
E] 160 - 180 30-40 Bandeja en parrilla 1
Pescado, entero
170- 190 20-30 Grasera 2
170- 190 20-30 Bandeja en parrilla 2
E] 160 - 170 15-25 Grasera 1
E] 160 - 170 15-25 Bandeja en parrilla 1
80-100 30-50 Grasera 1
Pescado, filete
80-100 30-50 Bandeja en parrilla 1
|j 2 15-25 Grasera 3
|j 2 15-25 Bandeja en parrilla 3
=&
5% 200-210 15-20 Grasera 2
Pescado, filete congelado =
=) . .
5 200 - 210 15-20 Bandeja en parrilla 2
=&
5% 210-220 15-25 Grasera 2
Palitos de pescado, congelados =
5 210-220 15-25 Bandeja en parrilla 2
Esta tabla propone cocciones de Horneados usando los programas manuales.
Platos Programa Temperatura °C Duracién Min. Accesorio y Nivel Estante
Lasafias Ij 190 - 200 45-65 Bandeja en parrilla 1
Lasafias E] 180 - 190 40 - 60 Bandeja en parrilla 1
Lasafias 170-190 40-50 Bandeja en parrilla 1
; =& . .
Lasafias, congeladas 5 180 - 190 35-40 Bandeja en parrilla 1
Canelones Ij 190 - 200 45-55 Bandeja en parrilla 1
Canelones E] 180 - 190 40-50 Bandeja en parrilla 1
Pasta al horno Ij 200 - 220 20-30 Bandeja en parrilla 1
Pasta al horno 190-210 15-25 Bandeja en parrilla 1
Esta tabla propone cocciones de Verduras usando los programas manuales.
Platos Programa Temperatura °C Duracién Min. Accesorio y Nivel Estante
e\
Verduras gratinadas 180 - 200 25-45 Grasera 3 & d
\——
! M
E] 180 - 190 50 - 60 Grasera 1 53 3
Patatas, frescas ——
E] 180-190 50 - 60 Bandeja en parilla 1 $ | —
=an ! Y
Patatas, congeladas 5 200 - 220 15-25 Grasera 2 (5 4
—_— \——
=an 2
S 200- 210 15-20 Grasera 2 (D3 d
— \——
Croquetas de patatas, congeladas = ——
W - P
S 200-210 15-20 Bandeja en parrilla 2 O~ — ]
—_— \——
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9. MANTENIMIENTO

ijCuidado! Antes de realizar cualquier operacion de limpieza o mantenimiento,
asegurese de que el horno y la placa de coccion se hayan enfriado y de que el
producto esté apagado, incluido el aspirador.
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Settings

08:45

Maintenance and control

User account

Giuseppe Verdi
email: G.Verdi@gmail.com
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Product configuration
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info and updates
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Lock and Security

Child lock, System lock, demo mode |
showroom, PIN setting

x Para el mantenimiento del producto ver las imagenes marcadas con este sim-
bolo al final de la instalacion.

9.1. MANTENIMIENTO PLACA DE COCCION

o Limpieza de la placa de induccion

La placa de coccién debe limpiarse después de cada uso.

Importante:

* No utilice esponjas abrasivas ni estropajos. Su empleo, a lo largo del tiempo, puede
dafar 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 azicar o alimentos con un alto
contenido de azlcar dafian la placa de coccidn y deben eliminarse inmediatamente. La
sal, el azUcar y la arena pueden rayar la superficie del vidrio. Utilice un pafio suave, rollos
de papel absorbente para cocina o productos especificos para limpiar la placa (siga las
instrucciones del fabricante).

9.2. MANTENIMIENTO ASPIRADOR

e Limpieza del aspirador:

Para la limpieza use EXCLUSIVAMENTE un pafio humedecido con detergentes liquidos
neutros.

iNO UTILICE UTENSILIOS NI INSTRUMENTOS PARA LA LIMPIEZA!
No utilice productos que contienen abrasivos. jNO UTILICE ALCOHOL!

° XA Mantenimiento Filtros de grasa:

Retiene las particulas de grasa procedentes de la coccion.

Se debe limpiar una vez al mes (o cuando el sistema de indicacion de saturacién de
filtros indica dicha necesidad), con detergentes no agresivos, manualmente o bien en el
lavavajillas con un programa breve y a baja temperatura. Cuando el filtro metalico de
grasa se lava en el lavavajillas puede decolorarse pero ello no afecta de ninguna manera
sus caracteristicas de filtrado.

° XB Mantenimiento Filtro de carbon activado - Ceramicas (Solo para Version
Filtrante):

Retiene los olores desagradables de la coccion. El producto esta equipado con un
conjunto de filtros de olores.

La saturacién de los filtros de olores se produce después de un uso mas o menos
prolongado dependiendo del tipo de cocina y de la regularidad de la limpieza del filtro de
grasas. Los filtros de olores pueden ser regenerados térmicamente cada 2/3 meses en
un horno precalentado a 200 °C durante 45 minutos. La correcta regeneracion asegura
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una constante eficiencia de filtrado durante 5 afios.

jCuidado! No apoye los filtros en el fondo del horno, sino coléquelos en una fuente a una
altura intermedia.

° X D Limpieza de la bandeja de recogida de liquidos:

Durante el uso de la placa de coccion, pueden ocurrir derrames accidentales de liquidos
de la coccidn, si estos caen dentro de las zonas de aspiracion laterales, seran recogidos
por las bandejas D(1), montadas sobre las rejillas anti-grasa A, y por las bandejas de
recogida de liquidos D(2), ubicadas en la parte inferior de los compartimentos laterales
del horno. Desmontar las bandejas D(1) enganchadas en la parte inferior de las rejillas,
deslizandolas. Ahora proceda a vaciar los liquidos recogidos y a limpiar las bandejas
D(1).

Las bandejas D(2) se vacian desenroscando los tapones rojos ubicados en la parte
inferior del electrodoméstico, debajo del compartimento del horno. Normalmente, son
accesibles abriendo el cajon ubicado debajo de la puerta del horno. jCuidado! Antes de
desenroscar los tapones rojos, asegurese de haber colocado un recipiente debajo de
ellos para recoger los liquidos que puedan derramarse.

Nota: Es importante vaciar regularmente todas las bandejas.

9.3. MANTENIMIENTO HORNO

Para evitar dafios en las superficies, se recomienda limpiar el horno después de cada
uso. Antes de el siguiente calentamiento elimine completamente los residuos del
compartimiento de coccién y de la puerta del aparato. La suciedad puede limpiarse mas
facilmente evitando que se queme repetidamente a altas temperaturas. Utilice un pafio
suave humedecido con agua tibia. Elimine la suciedad persistente con detergentes
especiales para hornos. No utilice detergentes agresivos o abrasivos, con elevado
contenido de alcohol, esponjar duras o abrasivas, limpiadoras a alta presion o con chorro
de vapor. No utilice nunca limpiador de hornos en el compartimiento de coccion, ya que
podria dafiarse el esmalte. Después de la limpieza, deje el compartimento de coccidn
abierto para que se seque.

o Limpieza del Compartimiento de coccion del Horno

Ademas de la limpieza Manual del Compartimento de coccion, hay dos programas
especificos para la limpieza hidrolitica del horno: un programa de 30 minutos de duracién
y otro mas potente de 1 hora. Se recomienda retirar todos los accesorios antes de iniciar
el programa.

=->{->a0.

° XH Limpieza de la puerta del horno:

Se recomienda mantener los cristales de la puerta siempre bien limpios. Limpie la puerta
del aparato con un pafio suave humedecido con agua. Secar con un pafio suave.

Retire la puerta del aparato:

Para facilitar las operaciones de limpieza, los vidrios que componen la puerta pueden
desmontarse. La puerta del aparato es pesada. Al extraer e introducir la puerta del
aparato, sujétela firmemente por los lados con ambas manos.

+ Los componentes del interior de la puerta del aparato pueden estar afilador; utilice
guantes protectores antes de proceder con esta operacion.

+ El vidrio rayado de la puerta del aparato podria saltar. No utilice rascadores de vidrio, ni
detergentes abrasivos o corrosivos.

° XI Limpieza de la junta de la puerta del horno:

Limpie la junta de la puerta con un pafio suave humedecido con agua; no utilice ningun
detergente.

Secar con un pafio suave.

.X L Limpieza de accesorios y bastidores:

La retirada de los bastidores de soporte y de los accesorios de parrillas/graseras facilita
aun mas la limpieza de las partes laterales.

Retire todas las piezas desmontables y lavelas por separado con agua tibia y un
detergente que no sea abrasivo, agresivo, &cido o muy alcalino. Esto podria reducir el
efecto antiadherente.

.XM Limpieza del depdsito del agua:

NO seque el deposito en el compartimiento de coccion caliente; NO lave el depésito del
agua en lavavajillas, vacie el depésito del agua con detergente y aclarelo a fondo con
agua limpia, mantener la tapa abierta para que se seque.

° X Limpieza y sustitucion de las lamparas LED

Para iluminar el compartimiento de coccidn, el aparato esta equipado con 4 lamparas
LED de larga duracion. No esta permitido remover las lamparas LED. Por motivos
técnicos de seguridad, las l&mparas LED deben ser sustituidas por nuestro servicio de
asistencia.

9.4. DESCALCIFICACION

Es necesario realizar la limpieza de descalcificacion cuando se solicite, de lo contrario, los programas
a vapor no funcionaran. Antes de iniciar el programa de descalcificacion, retire todos los accesorios
dentro del horno. Siga paso a paso las indicaciones en la pantalla para iniciar el programa
correctamente. La frecuencia con la que se solicita la descalcificacion depende de la dureza del agua
que se ha configurado en las configuraciones primarias.

Antes de reutilizar el aparato, enjuagar cuidadosamente el recipiente y luego iniciar otro
ciclo utilizando agua limpia sin descalcificador.
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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 instrugdes contidas neste manual. O
aparelho destina-se exclusivamente ao uso doméstico para a cozedura de alimentos e
aspiracdo dos fumos derivados da prépria cozedura. N&o é admitido nenhum outro tipo
de utilizagdo (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, manutencao e instalagéo sédo as
mesmas.

e Leia com atengéo as instrugdes: existem importantes informagdes sobre a instalagéo,
utilizagao e seguranca.

o Nao faca alteragdes elétricas no aparelho.

e Antes de proceder a instalagdo do dispositivo, verifique se todos os componentes nao
estédo danificados. Caso contrario, entre em contacto com o revendedor e n&o prossiga
com a instalag&o.

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

i

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

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

1. SEGURANCA E REGULAMENTOS
/A\1.1. SEGURANGA GERAL

Atencéo! Respeite escrupulosamente as seguintes instrugdes:

e O produto deve ser desligado da rede elétrica antes de efetuar qualquer intervengéo
de instalag@o. e Para todas as operagdes de instalagdo e manutengéo, use luvas de
trabalho. e A instalagdo ou manutencdo 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. e Utilize apenas os parafusos de
fixagéo fornecidos em dotagéo com o produto para a instalagdo ou, se n&o fornecidos,
compre o tipo adequado de parafusos. e Utilize parafusos com o comprimento correto
indicado no Guia de instalagdo. @ N&o repare ou substitua qualquer peca do produto se
nao for especificamente requerido no manual de utilizagdo. @ 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 utilizagéo. e O produto pode
ser utilizado por criangas de idade ndo inferior a 8 anos e por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou com falta de experiéncia ou do necessario
conhecimento, desde que sob vigilancia ou apds terem recebido instrugbes acerca do
uso do produto em seguranga e da compreens@o dos perigos a ele inerentes. @ O
produto e as suas partes acessiveis ficam quentes durante a utilizagdo. Tenha cuidado
para ndo tocar nos elementos de aquecimento. @ Durante e apds a utilizagéo, 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. @ Nao coloque material inflamavel por
cima do produto ou nas suas proximidades. ® As gorduras e os 6leos sobreaquecidos
pegam fogo facilmente. e A cozedura ndo vigiada sobre uma placa com dleo ou gordura
pode ser perigosa e causar incéndios. e A fritura deve ser feita sob controlo para evitar
que o 6leo sobreaquecido pegue fogo. @ 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. e Evite derramamentos de liquidos,
por isso, para ferver ou aquecer liquidos, reduza o fornecimento de calor. ® Nao deixe os
elementos de aquecimento ligados com panelas e frigideiras vazias ou sem recipientes.
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
Depois de terminar de cozinhar, desligue a respetiva zona de cozedura. @ O produto ndo
se destina a ser colocado em funcionamento através dum temporizador externo ou dum
sistema de comando a distancia separado. Nao utilize méaquinas de limpeza a vapor,
risco de choque elétrico. @ Antes de qualquer operagéo de limpeza ou de manutengao,
desligue o produto da rede elétrica, retirando a ficha da tomada ou desligando o
interruptor geral da habitagéo. @ A limpeza 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
indicacGes expressas nas instrucdes de manutencdo. e E importante conservar este
manual para o poder consultar a qualquer momento. Em caso de venda, de cessao ou de
mudanga, certifique-se de que permanece junto ao aparelho.

e Antes de utilizar a placa de indug&o, é importante que os portadores de estimuladores
cardiacos e de implantes ativos, verifiquem se o estimulador é compativel com o produto.
e Se a superficie estiver rachada, desligue o produto para evitar uma possivel
eletrocussao e Perigo de incéndio: ndo pouse objetos nas superficies de cozinha. @ Nao
coloque objetos de metal, como facas, garfos, colheres e tampas, na superficie da placa,
pois podem sobreaquecer. @ Importante: Apds o0 uso, desligue a placa através do seu
dispositivo de comando e n&o confie no detetor de panelas. ® 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 A
utilizagdo de uma poténcia elevada tal como a fungdo Booster ndo é adequada para o
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aquecimento de alguns liquidos, como por exemplo, o dleo 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 Atengao!
Quando a placa de cozinha estiver em funcionamento, as partes acessiveis do aparelho
podem ficar quentes.

e O incumprimento das normas de limpeza do produto e da substituigéo e limpeza dos
filtros implica risco de incéndio.e E estritamente proibida a cozedura flambé. e O uso de
chama aberta é prejudicial para os filtros e pode provocar incéndios, pelo que deve ser
sempre evitado. @ O local deve dispor de ventilagdo suficiente quando o produto for
utilizado em simultdneo com outros aparelhos de combustdo a gas ou outros
combustiveis. ® No que diz respeito as medidas técnicas e de seguranca a serem
adotadas para a extragdo de fumos, siga rigorosamente as disposigdes previstas nos
regulamentos das autoridades locais competentes. @ O ar aspirado ndo deve ser
encanado numa conduta usada para a extragdo dos fumos produzidos por aparelhos de
combust&o a gas ou outros combustiveis. ® Nunca utilize o produto sem a grelha estar
montada corretamente!

e Use sempre das luvas especificas para forno para extrair ou inserir acessdrios ou
panelas resistentes ao calor. ® Os objetos inflamaveis depositados no compartimento de
cozedura podem incendiar-se. e Nunca coloque objetos inflamaveis dentro do
compartimento de cozedura. Nunca abra a porta do aparelho quando ha saida de fumos.
Desative o aparelho e desencaixe a ficha ou o fusivel na caixa dos fusiveis. ® Os
residuos de alimentos, gordura ou molho de assados podem pegar fogo. Antes de utilizar
o aparelho, elimine a sujidade mais grossa dos elementos de aquecimento e dos
acessorios. Ao se abrir a porta do aparelho, ocorre um deslocamento de ar que pode
levantar o papel para forno. Este Ultimo pode entrar em contato com os elementos de
aquecimento e pegar fogo. @ Durante o preaquecimento, nunca disponha o papel para
forno nos acessorios, se ndo estiver bem fixado. Sempre prenda o papel para forno com
um prato ou uma assadeira. Recubra somente a superficie necessaria com o papel para
forno. O papel para forno ndo deve sair do acessorio. @ Os vapores de alcool no
compartimento de cozedura quente podem pegar fogo. Nao cozinhe receitas com
quantidades elevadas de bebidas de alto teor alcodlico. Utilize exclusivamente pequenas
quantidades de bebidas de alto teor alcodlico. Abra a porta do aparelho com cautela. o
Ao se abrir a porta do aparelho, pode ocorrer a saida do vapor quente. A certas
temperaturas, o vapor ndo é visivel. No momento da abertura, ndo permanega
demasiado perto do aparelho. Abra a porta do aparelho com cautela. Mantenha as
criangas afastadas. e A presencga de dgua no compartimento de cozedura pode causar a
formagdo de vapor. Nunca deite dgua no forno quente. @ A &gua presente no
reservatorio pode superaquecer muito durante o acionamento sucessivo do aparelho.
Esvazie o reservatorio da agua apés cada acionamento do aparelho com vapor.
Removendo-se o reservatorio, pode ocorrer um derramamento de liquido quente.
Remova o acessorio quente com cuidado usando sempre uma luva de forno. e No
compartimento de cozedura, desenvolve-se vapor quente. Durante o acionamento do
aparelho com vapor, ndo toque no compartimento de cozedura. e N&o introduza liquidos
inflaméveis (por ex., bebidas alcodlicas) no reservatério de agua. Encha o reservatorio
exclusivamente com &gua ou com a solugéo descalcificante recomendada. e Assegure-
se de que o aparelho esteja desligado antes de substituir a lampada, para evitar a
possibilidade de choque elétrico. ® Use exclusivamente a sonda de temperatura (sensor
de temperatura no centro) aconselhada para este aparelho @ O forno dispde de uma
sonda de temperatura para a verificagdo da temperatura dos alimentos em cozedura.
Este acessério tem uma temperatura maxima de utilizagéo, leia atentamente a parte
dedicada a este acessério no capitulo de utilizagdo do forno.

e Mantenha as criangas com menos de 8 anos a distancia e supervisione-as
continuamente, uma vez que as partes acessiveis podem se tornar muito quentes
durante o uso.

/\1.2. SEGURANGA 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 seguranca. e O fabricante declina toda e qualquer responsabilidade
relativamente a pessoas, animais ou objetos em caso de desrespeito com as diretivas
fornecidas neste capitulo. e A ligagdo do produto a terra é obrigatoria por lei. @ O cabo
de alimentacéo deve ser suficientemente comprido para permitir a ligago a rede elétrica
do produto, encastrado no mével. O cabo de alimentagdo deve ser suficientemente
longo para permitir a remogao da placa de fogdo do plano de trabalho. ® N&o utilize
tomadas multiplas ou extensdes elétricas. eCertifique-se de que a tensdo, indicada na
placa do nimero de série localizada na parte inferior do produto, corresponda a da
habitagdo onde seré instalado. @ O cabo elétrico de ligagéo a terra deve ser 2 cm mais
comprido que os outros cabos. @ O cabo ndo deve atingir, em nenhum ponto, uma
temperatura de 50 °C acima da temperatura ambiente. ® O produto destina-se a estar
permanentemente ligado a corrente elétrica e, por esta razéo, ligue a corrente elétrica
fixa através de um interruptor omnipolar de acordo com as regras de instalagdo, que
assegure um desligamento completo da corrente nas condi¢des da categoria de
sobretens@o Ill, e que seja faciimente acessivel apds a instalagdo. e Quando a
instalagdo estiver concluida, os componentes elétricos ja ndo deverdo estar acessiveis
ao utilizador. e Atengéo! Nao ligue o produto a rede elétrica sem que a instalagéo esteja
completamente concluida. e Antes de ligar o produto a rede elétrica: verifique a placa de
dados (colocada na parte inferior do produto) para garantir que a tensdo e a poténcia
correspondam a da rede elétrica e a tomada de ligagdo seja adequada. Em caso de



davida, consulte um eletricista qualificado.

As indicagdes a seguir estdo em conformidade com a normativa, considerando-se a
ABSORGAO NOMINAL (13 kW).

As conexdes devem ser realizadas pelo técnico de instalagao elétrica; as dimensdes dos
cabos s@o as minimas exigidas pela normativa para se evitarem problemas de
seguranga, e também devem ser tidas em consideragdo em caso de limitagéo de
poténcia.

e Caso 0 produto n&o disponha de cabo de alimentagao, utilize um cabo com uma segéo
dos condutores de 10 mm? para a conex@o monofasica € no minimo 2,5 mm? para as
conexdes trifasicas.

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

o Atengao! Antes de ligar novamente o circuito a alimentagéo da rede e de verificar o
seu correto funcionamento, verificar sempre se o cabo de alimentagdo estd montado
corretamente.

POWER MANAGEMENT: o produto conta com a fungdo Power Management, que permite
configurar um limite méaximo de absorgéo (kw)

Dimensione a protegdo do sistema elétrico com base no nivel de Power Limitation
selecionado.

/\1.3. SEGURANGA PARA A INSTALAGAO

o Ainstalagdo seja elétrica ou mecanica deve ser realizada por pessoal especializado.

o Antes de iniciar a instalagdo: Apds ter desembalado o produto, verifique se o mesmo
ndo se danificou durante o transporte e, em caso de problemas, contacte o revendedor
ou o Servigo de Assisténcia a Clientes, antes de proceder a instalagdo; Verifique se o
produto adquirido tem as dimensdes adequadas a area de instalagéo escolhida; Verifique
se dentro da embalagem ndo 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 instalagéo

e Preparagdo do mével para o encastre: Atengao! Este produto prevé diferentes
solugdes de instalagdo; antes de prosseguir com as operagdes de preparagado do movel,

verifique a mais adequada para suas exigéncias.

H& Para conhecer as instalagdes disponiveis para este produto, consulte as
ilustrages na parte final do manual, marcadas com este simbolo.

Apenas uma montagem minuciosa segundo estas instrugdes garante um uso seguro. Em

caso de danos devido a uma montagem incorreta, a responsabilidade cabe a quem

montou o aparelho.

O aparelho néo deve ser instalado atras de painéis decorativos, para evitar que possa

superaquecer.

* para otimizar a instalagao filtrante & aconselhavel fazer uma ranhura no rodapé onde

possa ser inserida uma grelha comercial.

+ Importante: utilize um adesivo vedante monocomponente (S), que tenha uma

resisténcia a temperaturas, até 250°; antes da instalag&o, 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.

e 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.

e 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; 6tima resisténcia ao envelhecimento; resistente as variagdes de temperatura;

utilizavel a baixas temperaturas.
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1.4. ELIMINAGAO EM FIM DE VIDA

hi¢

Ao assegurar-se de que este aparelho seja eliminado corretamente. O utilizador contribui
para evitar as potenciais consequéncias negativas para o ambiente e para a salde. O
simbolo no produto ou na documentagdo anexa indica que este produto néo deve ser
tratado como lixo doméstico, devendo ser entregue no ponto de recolha apropriado para
a reciclagem de equipamentos elétricos e eletronicos. Desfaca-se deles seguindo os
regulamentos locais para a eliminagdo dos residuos. Para mais informagdes sobre o
tratamento, recuperagao e reciclagem deste produto, contacte as autoridades locais, o
servigo de recolha de residuos domésticos ou a loja onde o aparelho foi adquirido.

1.5. REGULAMENTAGAO

Aparelho projetado, testado e fabricado respeitando as normas de:

+ Seguranca: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC 60335-2-31, EN/IEC 62233; *
Desempenho: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO 5168; EN/IEC 60704-1; EN/
IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3; ISO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2; « CEM:
EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2; EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC
61000-3-12.

1.6. EFICIENCIA E CONSIDERAGOES
AMBIENTAIS

o PLACA DE COZINHA:

Utilize tachos e panelas com um didmetro 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 utilizagéo da panela de presséo
reduz ainda mais o0 consumo de energia e o tempo de cozedura; Posicione a panela no
centro da zona de cozedura desenhada na placa.

Este aparelho estd marcado em conformidade com a Diretiva Europeia
2012/19/CE - Instrumento Estatutario do Reino Unido n.° 3113 de 2013,
Residuos de equipamentos elétricos e eletrdnicos (REEE).

o EXAUSTOR:

Sugestbes para uma utilizagdo correta para reduzir o impacto ambiental: Quando
comegar a cozinhar, ligue o aparelho na velocidade minima, deixando-o ligado durante
alguns minutos, mesmo apos ter terminado de cozinhar. Aumente a velocidade apenas
em caso de grandes quantidades de fumo e vapor, utilizando a fungéo booster sé em
casos extremos. Para manter o sistema de reducéo de cheiros eficiente, substitua o(s)
filtro(s) de carvéo quando for necessario. Para manter eficiente o filtro de gordura, limpe-
0 em caso de necessidade. Para otimizar a eficiéncia e minimizar os ruidos, utilize o
diametro maximo do sistema de canalizag&o indicado neste manual.

o FORNO:

S6 preaquega o aparelho se indicado na receita. Deixe os alimentos congelados
descongelarem antes de inseri-los no compartimento de cozedura. Remova os
acessorios desnecessarios do compartimento de cozedura. Durante a cozedura, abra o
menos possivel a porta do aparelho. Em caso de preparagdo de varios doces,
aconselha-se cozé-los no forno um apos o outro. Dadas as dimensdes particulares da
cavidade, € possivel inserir varias formas no compartimento de cozedura, uma ao lado
da outra. Utilize formas escuras, com esmalte ou tinta preta, de preferéncia com esmalte
preto, visto que absorvem o calor. Quando o forno € desligado, o display exibe o calor
residual. E possivel utilizar esse calor para manter os alimentos quentes. Se a duragao
da cozedura for superior a 30 minutos, reduza a temperatura do forno, pois o calor
residual dentro do forno continuara a cozedura. Apague a lampada na fase de cozedura,
e acenda-a somente quando necessario.



2. VISAO GERAL DO PRODUTO

[a [ﬁ [B Partes relevantes:
] | ] 1 Placa de cozinha por indugéo

2  Exaustor

/A
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3. CONFIGURAGOES INICIAIS DO PRODUTO

Nota: O menu de configuracées podera ser atualizado apds a colocagéo do produto no
mercado.

Nota: Algumas funcdes apresentadas neste manual podem n&o estar disponiveis.

Com o forno conectado a rede pela primeira vez, sera pedido que se faca a configuragéo
inicial do produto. Alguns parametros sdo importantes para o funcionamento correto do
eletrodoméstico; consulte os capitulos a seguir referentes &s CONFIGURAGOES
PRINCIPAIS.

E sempre possivel alterar em um segundo momento os parametros inseridos no

procedimento inicial; para isso, aceda ao Menu de Configuragdo Geral com a tecla =—
da pagina INICIAL.

3.1. CONFIGURAGOES PRINCIPAIS

Para aceder ao menu de configurages, prima a tecla = . Sera exibido um menu de
rolagem que indicara os itens que podem ser visualizados inclusive na imagem abaixo.
ATENGAQ! Estas configuragbes sdo necessarias para o funcionamento correto do
produto.

\ 4
Settings

M Fri
Feb

09:30

User account
Giuseppe Verdi
email: G.Verdi@gmail.com

Wifi Connection

Disconnected
Check your wifi network

System preferences

Date and time, language, country

Customization

Brightness, sounds, oven light, door
opening aspiration, pot detection, ...

Power Limitation

Power limitation, power management,
energy saving, ...

Maintenance and control

Filter management, oven cleaning,
steam management

Product configuration
Types of installation, water hardeness

info and updates

Product informations, software updates,
reboot and recover system

Lock and Security

Child lock, System lock, demo mode |
Showroom, PIN setting

«IDIOMA: = > @& > &y

Selecione o idioma.

« CONFIGURAGAO WiFi: = > ...

Para conectar o produto ao roteador da rede doméstica. Configure os dados conforme é
pedido.
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PAS: =>RB->D .

Selecione o pais.

<DATAEHORA: = > &> (O

Configure os dados conforme pedido na pagina.

« STANBY ENERGY CONTROL: = "> [F =>4 ..

Gerencie a ativagdo / desativagdo no Standby Energy Control. Se desativado, sera
possivel visualizar o reldgio e outras informagdes, inclusive quando o Produto esta
desligado. Se ativo, limitara a0 minimo o consumo de energia quando o Produto estiver
desligado.

« POWER LIMITATION: = > ®-> 3 .

Configure a absorg&o do produto.

Configure o LIMITE DE CONSUMO DA RESIDENCIA em fungéo do limite maximo de
absorcéo da propria casa.

Configure o LIMITE DE CONSUMO PESSOAL que deseja dedicar ao produto.

«DUREZA DA AGUA: = "> &> 5 .

Permite que o Produto estabelega a frequéncia das lavagens de descalcificagédo.
Configure o valor da dureza da &gua na sua residéncia. O produto vem com uma tira
para o teste de dureza da &gua. E fundamental fazer essa configuragdo para a
frequéncia de descalcificagéo.

« CRIAGAO DA CONTA: = > 2 ...

Associa o produto a conta para se obterem vantagens exclusivas e fungdes adicionais,
como o assistente de voz.

« MODO DE INSTALAGAO: = > &> (> ...

Configure o tipo de aspiragdo de fumos do produto.

O sistema de aspiragdo, que canaliza os vapores e os fumos produzidos pela placa e
pelo forno, pode ser utilizado em verséo aspirante com evacuagdo externa ou em versao
filtrante com recirculagao interna. Consulte a segdo deste manual relativa a instalagéo e
os sitios www.elica.com e www.shop.elica.com para verificar a gama completa de kits
disponiveis, para poder executar as diferentes instalagdes, seja no modo filtrante, seja no
modo aspirante.

° Verséo de filtragem:

O ar aspirado sera filtrado através de filtros de gordura e filtros de odores especificos
antes de ser enviado novamente para a divisdo, através das tubagens apropriadas
(Filtros de odores e tubagens devem ser comprados separadamente). Para mais
informagGes, consulte as paginas relativas aos acessorios e configuracdes (para a
versdo de filtragem) na parte ilustrada deste manual.

° @ Verséo de aspiragao:

Os vapores s&o evacuados para o exterior através de uma série de tubagens (a serem
adquiridas separadamente). Ligue o produto a tubos e orificios de descarga de parede
com didmetro equivalente a saida de ar (flange de uni&o). Para mais informagdes sobre
os tubos e as suas dimensdes, consulte a pagina do manual de instalagéo relativa aos
acessorios - Versdo de aspiragdo. A utilizagéo de tubos e orificios de descarga de parede
com diadmetro inferior determinard uma diminui¢do no desempenho da aspiragdo e um
aumento drastico no ruido. Declinamos qualquer responsabilidade neste caso.

Para obter a maxima eficiéncia de aspiragdo: « Recomenda-se um percurso maximo de
tubagem de 7 metros lineares. Recomenda-se que no total dos 7 metros lineares utilize
no maximo duas curvas de 90° « Evite mudancgas drasticas de secgdo da conduta,
preferindo sempre a secgdo equivalente ao @ 150 mm (ou a retangular de 222 x 89 mm).

3.2. ATUALIZAGCAO DO SOFTWARE DO
APARELHO

E possivel atualizar as funcionalidades do produto conectando-se & rede Wi-Fi e
baixando as novas versdes que a Elica disponibilizara.



3.3. PAGINA INICIAL

Apds fazer a configuragéo inicial e apos cada ativagéo sucessiva do produto, sera exibida a seguinte Pagina Inicial:

Indicagdes do Display:

e
1 1UJ Menu
-
o Menu
3 E Menu
4 = Menu
5 Q Menu
6 ? Menu
7 O
s &
9 - Menu

principal da placa de cozinha.
principal do exaustor
principal do forno

de configuracdes

de notificagdes

do wi-fi

Acendimento das luzes

Abertura da porta do forno

rapido (deslize para baixo)

icones relativos ao estado do eletrodoméstico:

i D do L - i ~ i
ur =0 20 Eletrodoméstico NAO selecionado e NAO ativo
HoOB HOOD OVEN
e ﬁ "a"o' o ) . )
) v 20 | Eletrodoméstico selecionado e NAO ativo
HOB HOOD OVEN
e ﬁ "’o"‘o‘ o ) .
o v 20 | Eletrodoméstico selecionado e ativo
HOB HOOD OVEN
- - o c— —
T2 % 100 NAO selcionsdo 6
= 8. Eletrodoméstico NAO selecionado e ativo
HOB HOOD OVEN

Partes relevantes:

1 Display de comandos

2 Zonas de cozedura

4.1. INFORMAGOES PRELIMINARES

O sistema de cozedura de indugao baseia-se no fenémeno fisico da indugéo magnética.
A carateristica fundamental deste sistema ¢ a transferéncia direta de energia do gerador
para a panela.

Vantagens: Caso se compare com as placas de cozinha 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 precisa: a placa reage
imediatamente aos seus comandos. Mais eficiente: 90% da energia consumida é
convertida em calor. Além disso, uma vez removida a panela da placa, a transmisséo de
calor é interrompida imediatamente, evitando inUteis dispersdes de calor.

o Recipientes para a cozedura

il

Importante:

para evitar danos permanentes na superficie da placa, n&o utilize:

« recipientes com fundo que néo seja perfeitamente plano;

« recipientes de metal com fundo esmaltado;

* recipientes com base rugosa, para evitar de arranhar a superficie da placa;

* nunca apoie panelas e frigideiras quentes sobre a superficie do painel de controlo da
placa.

+ Nem todas as panelas adequadas & indugéo funcionam eficientemente devido aos
fundos parcialmente constituidos por material ferromagnético! No momento da aquisigao
de panelas ou frigideiras, verifique se:

Utilize apenas panelas que apresentem este simbolo.

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

+ 0 fundo n&do contém aluminio: a panela
ndo se aquece e também pode ndo ser
reconhecida pelos indutores.

+ Fundos néo planos ou com superficie
aspera reduzem a superficie de contato
entre o indutor e a panela, diminuindo a
eficiéncia e piorando a experiéncia de
cozedura.

eRecipientes preexistentes

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

o Diametros dos fundos de panela recomendados

IMPORTANTE: se as panelas néo tiverem o tamanho correto, as zonas de cozinhar
ndo se acendem. Para ver o didmetro minimo da panela a ser utilizada em cada zona
individual, consulte a parte ilustrada deste manual.
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4.2. UTILIZAGAO DA PLACA DE INDUGAO

Selecionada a tecla HOB, passa-se a pagina seguinte, que permite gerir a placa de indugéo.

A

N Fri
Feb

09:30

icones relativos ao estado das zonas de cozedura:
Descrigao

Zona NAO ativa.

Zona NAO ativa com panela detectada.

4 | Zona ativa.

Zona ativa com panela NAO detectada.

Zona ativa regulada com temporizador.

02:24:00

Informagdes do Display:
- Seletor das zonas de cozedura

1

2 w
3 =
4

5

Menu de preferidos

Cooking Flow
| | Pausa
— BRIDGE — Bridge
6a 8°8 & Indicador de absorgo das zonas FL; RL; RC.
6b 8°8 Indicador de absorcéo das zonas FR; RR;
7 - Seletores do eletrodoméstico

Outros icones (teis:

A

Este icone permite voltar & Pagina Inicial.

Presente nos submenus do placa de cozinha, na parte superior central, permite guardar as
configuragdes de uma zona de cozedura. Os programas guardados serdo visualizados nos
FAVORITOS da Pagina Inicial da Placa de Cozinha.

Presente nos submenus da Placa de Cozinha, no canto superior direito, nas paginas dos seletores
= manuais. Premindo-se esta tecla, passa-se de um seletor de rolagem rotativa para um seletor de
rolagem vertical e vice-versa.

Presente no submenu da Placa de Cozinha, no canto superior esquerdo. Indica a zona que esta a ser
configurada; o quadrado da zona em questdo se torna vermelho. Além disso, esta tecla permite sair
do submenu e voltar ao menu principal da placa.

Descrigao

=

e Fungédo Auto. Melting ativo.

ff9

Fungao Auto. Warming ativo.

So

Fungao Auto. Simmering ativo.

Fung&o Automatic Heat-Up ativa.

3
)

8 Bridge ativo.

) | Zona em arrefecimento com panela NAO detectada.

% ) || Zona em arrefecimento com panela detectada.

U
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4.2.1. FUNGOES DE COZEDURA

Sequéncia rapida das paginas principais da Placa de Cozinha:

A

N Fri
Feb

A

1M Fri
Feb

[s]a]s]
[s]s]

0g9:30

09:30
%

Auto Heat Up

BRIDGE BRIDGE

=0

Favorites cooking Flow

=D
=°

0g9:30

5

So

simmering

1]

Warmil

=

Melting

A

1M Fri
Feb

[s]a]s}
oo

A

N Fri
Feb

0g9:30

09:30

3 =)

BRIDGE BRIDGE

ng

N
> {
2 T\
lllll 2
30

=0©)

Power Flow

Cancel Confirm Favorites Pause

=D
=°

do
°0

OVE|

o ATIVAGCAO DA ZONA DE COZEDURA - Instrugdes Completas
A placa dispde de cinco zonas de cozedura, ativaveis inclusive simultaneamente.
Ativar:

selecione uma das cinco areas no centro do display L‘; na pagina seguinte, sera
possivel configurar a poténcia de cozedura desejada. Para voltar & pagina principal da

. ) @00
Placa, prima a tecla no canto superior esquerdo O O.
As poténcias selecionaveis variam de 1 a 9. Além do nivel 9, ha um nivel adicional de

poténcia “booster”, visualizado com o icone CA% (Consulte a “Tabela de poténcia” no fim
do capitulo para escolher a poténcia mais adequada para os tipos de cozedura.)

Nota: A poténcia pode ser regulada inclusive de maneira direta premindo-se e
segurando-se a zona interessada diretamente na Pagina Inicial da placa. Dentro do
quadro de cada zona de cozedura, sera suficiente deslizar para cima ou para baixo para

regular sua poténcia @
Desativar:

Selecione a area ativa que deseja desligar@; na pagina seguinte, prima OFF no centro
do display. Volte a pagina principal da placa premindo a tecla no canto superior esquerdo
8°8

o BRIDGE ZONE - Instru¢ées Completas

E possivel utlizar em combinagdo a zona de cozedura frontal com a zona
correspondente na parte posterior (para verificar em quais zonas esta prevista esta
fungao, consulte a parte ilustrada deste manual).

Ativar:

Na pagina principal da Placa, selecione a tecla BRIDGE ou prima contemporaneamente
as duas zonas a serem unidas. Neste ponto, o display exibira um icone com as duas
zonas unidas, cuja poténcia podera ser regulada conforme indicado no item anterior
(ativag@o das zonas de cozedura). Volte & pagina principal premindo a tecla no canto

. @00
superior esquerdoO 0.
Desativar:
Na pégina principal da Placa, selecione o icone U; o display voltara a exibir as zonas
separadas.

e FUNGOES AUTOMATICAS - Instrugées Completas

As fungdes automaticas permitem definir a temperatura mais adequada para operacées
especificas. Estéo disponiveis as seguintes fungdes:

=
VY’ MELTING: Temperatura propria para derreter lentamente produtos delicados sem
comprometer suas caracteristicas sensoriais (chocolate, manteiga etc.).

*5‘ WARMING: Temperatura propria para permitir manter os pratos quentes de modo
delicado, sem alcancar temperaturas de ebulicdo. Ideal para cozeduras de longa
duragéo, como molhos de tomate e ragu.

O,

©° SIMMERING: Temperatura propria para ferver as receitas mantendo um nivel de
cozedura controlado. Evita os desagradaveis transbordamentos de &gua ou alimentos e
ndo deixa queimar o fundo, como muitas vezes acontece com receitas como risotos ou
legumes fervidos.
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Para ativar:

Selecione a zona de cozedura desejada; na tela seguinte, prima o icone @ para aceder
ao menu de fungdes automaticas, e entdo selecione uma das trés fungbes disponiveis.

@00
Volte a pagina principal da placa premindo a tecla no canto superior esquerdo O O. Na

. . e a~ . s
zona desejada, sera exibido um dos trés icones / / @ com base nessa
escolha
Para desativar:

Selecione a zona de cozedura na qual a fungdo automatica esta ativa &y ; na
pagina seguinte, prima OFF no centro do display. Volte a pagina principal da placa

. ) @00
premindo a tecla no canto superior esquerdo O O.

o AUTOMATIC HEAT UP - Instrugées Completas

A fungdo Automatic Heat UP permite chegar mais rapidamente a poténcia configurada.
Para ativar:

Selecione uma zona de cozedura e configure uma poténcia; neste ponto, prima a tecla

@ e, N0 menu seguinte, selecione o icone 0 Volte a pagina principal da placa

. . @00
premindo a tecla no canto superior esquerdo O O.
Para desativar:

Selecione uma zona de cozedura na qual esta ativo o Automatic Heat Up e prima OFF no
centro do display. Volte a pagina principal da placa premindo a tecla no canto superior

@00
esquerdoO O.

e COOKING FLOW - Instrugoes Completas

O Cooking Flow ativa no maximo trés zonas de cozedura contemporaneamente com trés
poténcias predefinidas, permitindo regular a temperatura da panela simplesmente
deslocando-a na placa. A placa de cozinha detecta a posicdo das panelas e regula a
poténcia configurada, correspondente a posigéo.

Por padrédo, a fungédo ativa as trés zonas acima com poténcias ja predefinidas.
(1-3-9)

Ativar:

Na pagina principal da Placa, selecione _—Q, posicione a panela sobre uma zona ativa
indicada pelo display e, entdo, desloque a panela conforme necessario nas zonas
sucessivas.

Alterar a poténcia:

Na pagina principal do Cooking Flow, selecione a zona que deseja alterar; na nova
pagina, configure a nova poténcia e, entéo, para voltar a pagina do Cooking Flow, prima

. @00
a tecla no canto superior esquerdo O O.
Trocar as zonas:

E possivel alterar as zonas padrdo premindo o icone %? Selecione as zonas
desejadas; a cada pressdo da zona, ela se ativa ou desativa. Completada a selegéo,

prima v para confirmar a escolha e voltar a pagina principal do Cooking Flow.
Desativar:

Para desativar o Cooking Flow, prima a tecla _-_@ .



e PAUSA

A fungdo Pausa permite suspender qualquer fungéo ativa na placa.

Para ativar/desativar: COM UMA OU MAIS ZONAS ATIVAS >| l

e POT SELF DETECTOR

A placa detecta automaticamente a presenga de panelas nas zonas de cozedura,
sinalizando no display sua posi¢do. Quando a panela é detectada, as bordas da zona
correspondente na interface se iluminam em branco.

4.2.2. FUNGAO TEMPORIZADOR

e TEMPORIZADOR DA ZONA DE COZEDURA - Instrugoes
Completas
E possivel configurar a fungéo Temporizador em cada zona de cozedura de maneira

4.3. TABELA DE POTENCIA

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

Para ativar:

Na pagina inicial principal da Placa, prima a zona ativa desejada, selecione o icone @
e, por fim, com o seletor central, configure um valor de 00h:01m a 11h:59m. Confirme a

sele¢do com a tecla Confirmar Vv \olte & pagina principal da Placa e selecione o icone

) @00
no canto superior esquerdo O 0.
Neste ponto, na pagina inicial da placa, na zona que se decidiu temporizar, sera exibida

Para desativar:

E possivel desativar o temporizador a qualquer momento seguindo o procedimento de
ativagéo, colocando a contagem regressiva em 00h:00m; ou entéo, prima a tecla OFF no
seletor central.

Nivel de poténcia Tipos de cozedura

Utilizagdo (baseada na experiéncia e nos habitos de cozedura)

(= Aquecer rapidamente
Max. poténcia

aumentar a temperatura dos alimentos por um curto periodo de tempo até ferver
rapidamente, em caso de agua, ou aquecer rapidamente os liquidos de cozedura

Fritar - ferver

gratinar, comegar uma cozedura, fritar produtos congelados, ferver rapidamente

Gratinar — refogar — ferver — grelhar

refogar, manter fervuras vivas, cozer e grelhar (por um curto periodo, 5 a 10 minutos)

Poténcia alta
Gratinar - cozer — ensopar — refogar - grelhar

refogar, manter fervuras ligeiras, cozer e grelhar (por um curto periodo, 10 a 20
minutos), pré-aquecer acessorios

Cozinhar — ensopar — refogar — grelhar

ensopar, manter fervuras delicadas, cozer (durante muito tempo), amanteigar a massa

Poténcia média

Cozer — ferver em lume brando — engrossar — amanteigar

cozeduras prolongadas (arroz, molhos, assados, peixe) na presenga de liquidos de
acompanhamento (por ex. agua, vinho, caldo, leite), amanteigar a massa

Cozer — ferver em lume brando — engrossar — amanteigar

cozeduras prolongadas (volumes inferiores a um litro: arroz, molhos, assados, peixe)
na presenga de liquidos de acompanhamento (por ex., agua, vinho, caldo, leite)

Fundir — descongelar — manter quente — amanteigar

derreter a manteiga, fundir delicadamente o chocolate, descongelar pequenos produtos

Poténcia Baixa
Fundir — descongelar — manter quente — amanteigar

manter aquecidas pequenas porgdes de comida recém-cozidas ou manter os pratos a
temperatura de servir e amanteigar os risotos

1
OFF 0

Superficie de apoio

Placa de cozinha em pausa ou desligada (possivel presenca de calor residual de final
de cozimento, sinalizado por H-L-O)
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5. EXAUSTOR
—[_a [l_ll [—a— Partes relevantes:

1 Display dos Comandos

Z? H “ x 2 Zonas de aspiragao

5.1. INFORMAGOES PRELIMINARES

O produto dispde de um sistema de aspira¢éo que aspira por duas aberturas localizadas nas laterais da placa de cozinha. A abertura das zonas de aspiragéo é completamente
automatizada; néo force a abertura manualmente, sendo em caso de extrema necessidade. As aletas se abrem ap6s a regulagdo de uma poténcia superior ao nivel 1 e se fecham
assim que a poténcia esta no nivel 0. Evite que transbordamentos abundantes de liquidos entrem nas aberturas de aspiragéo; caso isso aconteca, consulte o capitulo “Manutengéo do
exaustor”.

5.2. UTILIZAGAO DO EXAUSTOR

Selecionada a tecla HOOD, passa-se a pagina seguinte, que permite gerir a placa de indugao.

Informagdes do Display:

)] Q=
1 Eri - 1 - Zona de selegéo da poténcia de aspiragéo
Feb 9/8 - 3 D 2 - Indicador de ativagéo da abertura seletiva das Aletas Dir e Esq
N7 1111 40% =0 —
=0 2a Barra de gestéo da abertura seletiva das Aletas Dir e Esq

S

il
W <

@ Fung&o de aspiragdo automatica
@ Funcéo Temporizador
=0  Gestdo da visualizagdo dos seletores

N7 111l 40% Visualizador de saturagao dos filtros
- Seletor do eletrodoméstico

~N o g A W

Outros icones uteis:
ﬁ Este icone permite voltar & pagina Inicial.

Indica que estamos nos menus do exaustor, encontra-se no canto superior esquerdo.

5.21. FUN(;(")ES DO EXAUSTOR o AUTOCAPTURE SELETIVO - Instrugées Completas

- . Ativando-se a funcdo automatica Autocapture, o exaustor se ativara no lado e a
e ATIVACAO DO EXAUSTOR - Instrugées Completas velocidade mais adequada, adaptando a capacidade de aspiragio com relagio ao nivel
Na pagina principal do exaustor, com o indicador no centro do display, é possivel configurado nas zonas de cozedura.

gerenciar a ativagao e regular a poténcia mais adequada da aspiragao com base na | Quando as zonas de cozedura séo desligadas, o exaustor adapta a sua velocidade de
quantidade de fumos produzida pela cozedura. A velocidade pode ser configurada em | - aspiragao, diminuindo-a gradualmente, de modo a eliminar vapores e cheiros residuais.
uma escala de valores entre 0 €100. Acima do nivel 100, h& outros dois niveis de Ativar/ Desativar:

aspiragdo “Booster”: o primeiro nivel sera exibido com o icone MAx (NAO intermitente), Na pagina principal do exaustor, prima o icone @ No seletor no centro do display, sera

enquanto o segundo nivel, com o mesmo icone ‘uix (intermitente). Na visualizagao com exibida a poténcia de aspiragao que o software considerara mais adequada.
display rotativo, a ativagéo do booster é notificada por duas linhas que se acendem em

azul ) . . . o SATURAGAO DOS FILTROS

Nota: os boosters sdo temporizados com uma duragao de 5 min cada. o ) e . )

Desativar: O produto indica quando é necessario fazer a manutengéo dos filtros, que pode ser
prima a tecla OFF ou configure 0 como velocidade. visualizada em tempo real neste icone \'/ HU'" 40%

o ASPIRAGAO SELETIVA- Instrugées Completas 5.2.2. FUNQAQ TEMPORIZADOR

Permite ativar a aspiragdo de apenas uma boca de aspiragao. -
Atengdo: A aspiragdo seletiva s6 pode ser ativada com a poténcia de aspiragdo e TEMPORIZADOR DO EXAUSTOR - Ins"ucfoes Completas

configurada em 30 ou mais e com uma zona ativa na placa de cozinha. Com a fungéo Temporizador, com uma contagem regressiva, é possivel regular o tempo
Configure a velocidade em 30 ou mais; a barra de selegéo LIR localizada sob o seletor | g€ funcionamento do exaustor.
de velocidade se ativara e, contemporaneamente, o INDICADOR DE ATIVAGAO DA Para a ativagao:

ABERTURA SELETIVA DAS ALETAS se acendera em azul.

Utilizando a barra de selegéo L/R, é possivel selecionar o lado e modular o &ngulo de
abertura da aleta.

Para voltar a aspiragéo classica com ambas as aberturas, posicione o seletor no centro desejado DE 00h:01m A 11h:59m. Prima a tecla Confirmar v para confirmar e voltar a
da barra de seleg¢ao L/R. pégina inicial do exaustor.
Para desativar:

E possivel desativar o temporizador a qualquer momento seguindo-se o procedimento de

Na pagina principal do exaustor, com o exaustor ligado, prima a tecla @; sera exibida
uma nova pagina com um seletor no centro, no qual deve ser configurado o tempo

ativagdo e colocando a contagem regressiva em 00h:00m. Prima a tecla Confirmar v
para confirmar e voltar a pagina inicial do exaustor.
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6. FORNO

Partes relevantes:

Display de comandos

Empurrador da porta do forno

Gaveta

Grelha do filtro

Filtros de carvao
Conector USB
Ventoinhas de cozedura

Guias fixas

© 00 N O g A W N =S

Guias removiveis
10 Grill
11 Conector da sonda de temperatura

12 Lampadas

13 Reservatério

6.1. UTILIZAGAO DO FORNO

Selecionada a tecla OVEN, acede-se & sua pagina principal. O Forno permite gerenciar trés tipos de programagéo: PROGRAMAS RAPIDOS — MANUAIS — RECEITAS.

Informagoes do Display:
a o ¢ play

o 09:30

°
al

1 - Menu Programas Répidos

{mﬂ Menu Programas Manuais

Quick programs 3 L\ Menu Programas Receitas
Classic | Steam | Specials
4 di] Menu Programas Recentes
5 O Menu Programas Minha Selegéo
{m} Resume 3) 6 ':C:):' Acendimento das luzes
L
8 Manual S 7 ‘ﬂ Ativago do preaquecimento do forno
Recents i MySelection 8 % Abertura da porta do forno
9 Seletor do eletrodoméstico

Dishes

10 C@ Retoma o programa ativo

Outros icones (teis:

Selecionando-se este icone, acede-se a uma série de informagdes mais detalhadas
sobre a fung&o.

~,

ﬁ Este icone permite voltar & Pagina Inicial.

Os programas com este icone selecionado serdo propostos na segdo MINHA
SELEGAQ. Também é possivel colocar este TAG na fase de memorizagdo do
programa.

['M O clipe esta presente nos programas RECEITAS; se ativado (laranja), @
mantém as alteragdes feitas no programa padréo.

Este icone estara presente no canto superior direito de todas as paginas
=0 em que estdo presentes os seletores para configurar manualmente os
- valores. Selecionado-o, € possivel passar de um seletor de rolagem

rotativa a um seletor de rolagem vertical e vice-versa.

Este icone estard presente no canto superior direito dos programas RECEITAS.
== Il Selecionando-o, sera possivel passar de uma visualizagéo de rolamento lateral a uma
visualizagdo em grade.

Presente no submenu do forno, no canto superior esquerdo. Tem a fungéo U Indica o nivel de agua no reservatdrio para as cozeduras a vapor. Leia atentamente o
de sair do submenu para voltar ao menu principal do Forno. capitulo especifico.
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6.1.1. MENU PROGRAMAS MANUAIS

e PROGRAMAS MANUAIS - Instrugdes Completas:

0 modo PROGRAMAS MANUAIS disponibiliza TRES tipos de programas: CLASSICOS;
VAPOR; ESPECIAIS;

Nos programas manuais, também é possivel utilizar uma fungéo chamada PROGRAMAS
COMBINADOS, que permite programar em sequéncia até trés programas que se
ativagéo em sucesséo.

Para aceder ao menu Programas Manuais:

Prima o icone {Iﬂu por padrao, chega-se ja ao menu CLASSICOS. Selecione ESPECIAIS
ou VAPOR, se desejar passar para 0s outros menus.

Configurar o Programa:

No centro do display, sob as teclas CLASSICOS, VAPOR e ESPECIAIS, s&o exibidas as
trés indicagdes principais que podem ser controladas ef/ou alteradas: TIPO DE

COZEDURA — TEMPERATURA Eﬂ - TEMPO @ do programa que se esta a
configurar. Prima um dos trés campos para entrar nos menus que permitirdo as
alteragbes manuais.

Apds alterar os campos desejados, € necessario voltar a pagina principal dos
PROGRAMAS MANUAIS por meio da tecla no canto superior esquerdo, para poder

iniciar o programa
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Iniciar/parar o programa:

Na péagina principal dos PROGRAMAS MANUAIS, apos definir todas as configuragdes
desejadas:

Prima o icone INICIAR [[> para iniciar o programa.

Prima o icone PARAR @ para parar 0 programa em modo manual.

NOTA: Para um procedimento linear, aconselha-se gerir sucessivamente primeiro a
configurag@o do programa, depois a temperatura, e por fim a duragdo. De todo modo, é
possivel configurar livremente estes trés valores, sem uma sequéncia predefinida.

NOTA: Nas tabelas a seguir, sdo listados e explicados detalhadamente os programas
disponiveis para ambos os submenus.

NOTA: Fungdes ativaveis: DELAY QJFE,; SONDA DE TEMPERATURA j’; FAST PRE-

HEAT 1’3; Séo fungbes que s6 podem ser ativadas se seu simbolo estiver presente no
programa. Neste capitulo, hd um item dedicado a cada uma delas, que explica seu
funcionamento.



» PROGRAMAS MANUAIS - (CLASSICOS):

()] = ()] )] = QA

= la E—

- Q - Q= Q
s 09:30 rh 09:30 e 09:30
< Manual (] Classic Steam Specials =0

Quick programs L(+
Classic | Steam | Specials i~ ‘*
[pecials =

—] Top Bottom Heat —

1280°—

o 09:30 o 09:30

Probe = € o

ume

Q X
election @ Timer

A
,’H|\\‘\\ /,’/l v\‘\\

5 | 25 G
El 21:30

StGl’t Programs Temperature Timer Programs  Temperature Timer Programs  Temperature Timer

o)
<o

Temperatura Fungoes L
Programa . Descrigao
(C°) ativaveis
—_— Cozedura 30°
. . J’ () F’, ﬂ Para a tradicional cozedura em um nivel, particularmente adequada para doces
—_— Estatica Max 280°
Cozedura 30°
.'.‘ . . - () Fﬂ; ﬂ Propria para todos os pratos, possibilidade de cozinhar em vérios niveis
ventilada Max 280°
-_— 30°
& (l:ozedyra - () Fﬂ; - |Para cozinhar em modo rapido e intenso alimentos como frango, peixe em cartucho e verduras na brasa.
intensiva Max 280°
rowy _ Trés nivels para cada @ USe est,e modlol para dourar a parte superior dos alimentos_ (por exgmplo,_ carng, lasanha ou gratinados).
Grill metade - ) - |E possivel utilizar separadamente o elemento de aquecimento, & direita e & esquerda, para grelhar
alimentos em porgdes pequenas.
v:: Grill 30° J‘ C) p 6 Use este modo para grelhar came ou peixe posicionando os pedagos de grandes dimensées no nivel
hid ventilado Max 280° mais baixo.
eoee Cozedura 30°
) 5' - 1,3 Para uma cozedura delicada e lenta, ideal para preservar a maciez dos alimentos.
vese lenta Max 120°
Resisténcia 30°
o . J‘ () Fﬂ; lrg Use este modo ao fim da fase de cozedura para dourar ou deixar crocante o fundo de tortas ou pizzas.
— inferior Max 200°
. 30° B Para cozinhar batatinhas fritas, peixe, asas de frango, croquetes e verduras de maneira saudavel,
5 Fritura com ar () p; 6 reduzindo a quantidade de 6leo, mas preservando seu sabor e textura crocante com a grelha especifica
— Méx 280° fornecida
Pizza 30°
. - () F’, ﬂ Para preparar pizzas, com um dourado intenso e um fundo crocante.
(no steam) Max 280°
30°
558 x «
Pio - Fﬂ; 3 Para preparar paes
ubs Max 280° f prepararp
— 3 Cozedura 30° J‘ C) Eﬂ ﬂ Usa o sistema de aquecimento otimizado para economizar energia durante a cozedura. Os tempos de
ECO I ventilada Eco Max 200° cozedura aumentam levemente, deixando, no entanto, os resultados invariados.

NOTA - Comando Grill ‘ﬁ - no submenu Grill, ndo é exibido o comando de gestao de temperatura, mas o de gestao de niveis, que permite gerir os niveis de poténcia do grill de 0 a 3.

My
E possivel utilizar separadamente os elementos de aquecimento da direita e da esquerda para grelhar porgdes pequenas. Um icone no centro do display permite gerir esta opgao: &2

Grill separado, &2 Grill combinado.
NOTA: Fungdes ativaveis: Q?DELAY; j’ SONDA DE TEMPERATURA; ﬂ FAST PRE-HEAT. Ver capitulos correspondentes.

188



»» PROGRAMAS MANUAIS - (VAPOR):

O sistema de cozedura a vapor cozinha de modo muito mais delicad e rapido diferentes tipos de alimentos. Desse modo, com este método de preparacéo, a forma, a cor e 0 aroma
tipico dos alimentos permanecem inalterados. Particularmente indicada para a cozedura de carnes, verduras, massas sovadas e paes. Para as cozeduras a vapor, aconselha-se a
utilizagao dos recipientes em metal fornecidos, com o cuidado de posicionar a assadeira em ago sob a pingadeira perfurada, de modo a recolher o liquido produzido pelos alimentos

durante a cozedura

ATENGAO: A cada utilizagéo do forno com programas a Vapor, é necessario SEMPRE limpar e encher o reservatorio.

)] Q= )]

1M Fri DS:BD

Feb
<

Quick programs
Classic | Steam | Specials

Light Fast Pre-heat

1 Fri
Feb

Manual

B+
DIGIS

Pizza Steam

EIEI SD

Eﬂ28D°—

O Timer( g so

]

11 Fr| DS SD

- Classic S

Programs

1N Fri
Feb

DS BEI

Steam management

team Specials =0 <
Programma selezionato:

Iy = =
A [¥] Pizza steam

I
N 10

0%

< SCARICA CIRCUITO

Timer

// S
/’!!‘v\\\\
OVEN 30

ZSQE’

21:30

Temperature

=0)
=0

Temperatura Fungoes L
Programa . Descrigao
(C°) ativaveis
—‘\ll' 30°
Pizza Steam ) - < ) Fg; ‘6 Para preparar pizzas. Para um dourado intenso e um fundo crocante com o auxilio do vapor
Méax 280°
—‘\ll' 30°
Pao Steam - ) F’ 3 Para preparar paes macios € com um dourado intenso
D I Méx 280° 5 4 Prepararp
—
_.:" Cozedura intensiva 30° i i _ | Para cozinhar em modo rapido e intenso alimentos como frango, peixe em cartucho e verduras
b ) Max 280° na brasa com a adigéo de vapor.
—.q.. Humidade o0°
(l,\J elevada Méx 130° 5’ < J Fy; 173 Ideal para cozinhar pratos delicados como cremes, pudins, empaddes e peixes
ax
* HIGH ventilada
.—.... Humidade 90° F’
') média 5’ ) 3 Ideal para cozinhar carne ensopada ou na brasa, pées e massas doces
W/ J _ Méx 200° @& 4 P P P
* MED ventilada
.—.... Humidade 90° FEU
baixa 5’ /) 3 Ideal para carnes, aves, receitas ao forno e outros assados
(‘i’\J Méax 200° Cj " P
- LOW ventilada
Cozedura a
(\m 90° -100° 5’ - 173 Ideal para todas as receitas
L FuLe vapor

NOTA: Fungdes ativaveis: QEEDELAY; j’ SONDA DE TEMPERATURA; ﬂ FAST PRE-HEAT. Ver capitulos correspondentes.
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»> PROGRAMAS MANUAIS - (ESPECIAIS):

Com os PROGRAMAS ESPECIAIS, é possivel gerir o Descongelamento e outras atividades especificas.

A

Q=
1 Fri ]
e 09:30
Quick programs
Classic | Steam | Specials

ume a

Q

election

& 1
Light Fast Pre-heat Open

[ - Q=
e 09:30
< Special

o

(€2}

S
CIQSSiC SteE
Defrost =———

2 30°

Light

)

1 Fri
Feb

Classic Steam

09:30

cials =O

A - Q=
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Temperatura Fungoes L
Programa L Descrigao
(C°) ativaveis
?ﬂ?&: Descongelamento 30° - 40° - Fy; - |Para descongelar mais rapidamente
[N}
Aquecimento
” de pratos 60°-70° - < ) Fy; - |Para aquecer os pratos, as travessas ou os recipientes de forno
Manter )
” 60° -90° - - - |Para manter os pratos cozidos quentes
quente
-)) ((- Secar 30°-150° -1 Fy; - |Para secar ervas, frutas e vegetais.
1 Fermento 30° - 50° i i i Perm|te fazer as massas ’clrescerem de ’malnelra mais rapida com relagdo a temperatura
|_| ambiente e manter a superficie da massa himida
< Regeneragio 60° - 90° i C)FEU i I?ara aquecer pratos pror_ltos e produtos de forno. O vapor ajuda a regenera-los como se
~— tivessem acabado de ser tirados do forno

NOTA - Comando Descongelamento : No submenu do Temporizador desta fungao, também sera possivel configurar o peso do alimento a ser descongelado.

NOTA: Fungdes ativaveis: QE’DELAY; 5’ SONDA DE TEMPERATURA; ﬂ FAST PRE-HEAT. Ver capitulos correspondentes.
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»> PROGRAMAS MANUAIS - (Fungées COMBINADAS):

Permite configurar até no méximo trés programas que se sucederao automaticamente, em fungao da sequéncia e dos tempos escolhidos na fase de programagao; ATENGAO: Para

criar o programa combinado, é obrigatorio configurar a duragao dos programas.
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e COMBINADOS - Instrugées Completas:

Configurar a fungéo:

Entre no menu de programas MANUAIS {mﬂ e configure o primeiro programa com o qual
se deseja comecar. Para adicionar o programa sucessivo, € obrigatdrio configurar a

duragdo do primeiro programa selecionando o icone TEMPO . Apds esta operagao,
na pagina principal dos programas MANUAIS, no canto superior esquerdo, sera ativado o

+ +
icone PROGRAMAS COMBINADOS & » &
Selecionando-se o icone na parte superior da pagina, sera exibida uma barra que

permitira adicionar/eliminar os programas sucessivos apos o primeiro. Utilize o + e

= para gerir esta operagéo.

Adicionado o segundo programa,
cOmo com 0 primeiro programa
obrigatério também neste caso

selecionando o icone TEMPO .

sera possivel proceder a regulagdo dos parametros,
. Se desejar adicionar um terceiro programa, sera
configurar um tempo para o segundo programa,

Alterar ou verificar o programa:
Para efetuar eventuais alteragdes nos programas precedentes ou verificar se os
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parametros anteriormente configurados estéo corretos, selecione o nimero do programa
1,2°3 +

. . [y OFF
na lista na parte superior central. neste caso 1.

Memorizagdo do programa:
Na péagina principal dos PROGRAMAS MANUAIS, também é possivel salvar o programa
em criagdo, seja ele Simples ou Combinado. Selecione este icone no canto superior

direito @ e se acede a uma pagina onde sera possivel dar um NOME ao programa e
associar uma IMAGEM representativa entre as disponiveis. Para confirmar a
memorizagéo, selecione o icone GUARDAR

O programa guardado poderd ser consultado em MINHAS RECEITAS dentro dos
programas RECEITAS.

Iniciar / Parar programa:

Apds configurar todos os parametros desejados para fazer a programagdo combinada
iniciar:

Prima o icone INICIAR [[> para iniciar o programa.

Prima o icone PARAR @ para parar 0 programa em modo manual.



6.1.2. PROGRAMAS RECEITAS

Com os PROGRAMAS RECEITAS, ¢ possivel preparar qualquer receita de modo facil e pratico. Apds escolher a categoria e o0 alimento, o aparelho sugere as aplicagbes adequadas, as

configuragdes e 0s acessorios incluidos.
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e PROGRAMAS RECEITAS - Instrugdes Rapidas

Utilizar um Programa Receita:

Prima o icone Q; acede-se a uma nova pagina na qual estdo disponiveis dois tipos
de listas de pratos ELICA DISHES (ja se chega a este menu) e MY DISHES, mais um
modo especial denominado DUAL COOKING (ver capitulo a parte para este modo).

Utilizar as listas ELICA DISHES:

Em ELICA DISHES, os programas s&o subdivididos por tipo de alimento: MEAT / FISH /
PASTA etc. Em cada categoria, s@o propostos diferentes pratos.

Selecione o prato para aceder a pagina de inicio e gerir o programa associado. Aqui, é
possivel iniciar o programa com os parametros pré-configurados ou alterar as
configuragdes padréo antes de iniciar o programa.

Utilizar as listas MY DISHES:
Em MY DISHES, esté presente a lista dos programas personalizados guardados pelo
utilizador com os parametros de sua preferéncia.

Iniciar os programas predefinidos:
Verifique se foram utilizados o nivel e o tabuleiro aconselhados e, entdo, inicie o

programa [[>

Editar os programas antes do inicio:
Antes de iniciar um programa predefinido, é possivel alterar alguns parametros para
personalizar a cozedura. Prima PERSONALIZAR no centro do Display para tornar

editéveis os sequintes parametros: TEMPERATURA ex. &b 170° - pESO DO PRATO

ou pas PorgoEs [ 1 (S : Tempo e cozepura @ : RESULTADOS DE
[e]

COZEDURA M
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Manter as alteragoes feitas no programa predefinido:

Apds editar um programa, é possivel manter as novas configuragdes para essa

cozedura; para isso, selecione o icone @J de modo que se torne laranja @J "@

Repor o programa para as configuragées iniciais anteriores a alteragao:
A qualquer momento, é possivel repor as configuragdes originais; basta premir o icone @ﬂ

de modo que volte a estar a branco. @ "@J.

o PROGRAMAS RECEITAS - Cozeduras ao vapor
i

Algumas receitas estdo marcadas com o icone *M??, para indicar que esta prevista uma
cozedura a vapor. Nestes programas a direita, sera exibido também o INDICADOR DE

NIVEL DE AGUA (do reservatério “M") U

ATENGAOQ!: A cada utilizagdo de cozeduras a vapor, lembre-se de lavar e encher
completamente o reservatorio M com agua limpa. Para aceder, desmontar e limpar o
reservatorio, leia o capitulo de manuteng&o e consulte a parte final das ilustragdes.

o PROGRAMAS RECEITAS - Cozeduras com sonda de
temperatura:
Algumas cozeduras preveem a utilizagéo da sonda de temperatura; neste caso, sob a

0
temperatura, serd exibido este simbolo jﬁ? Monte e posicione corretamente este
acessorio para poder iniciar o programa.

A ATENGAO: antes de utilizar a Sonda de Temperatura, leia atentamente o
capitulo dedicado a este acessorio.



6.1.3. PROGRAMAS RAPIDOS

Os Programas Rapidos s@o um modo de utilizagdo simplificada para a definicao dos parametros: Programa de cozedura, Temperatura, Temporizador. Nos programas rapidos, ndo sera

possivel gerir as fungBes avangadas, como, por exemplo, SONDA, DELAY, MULTI-COOKING e MEMORIZAGAO DE PROGRAMAS. Restam invariadas as tabelas relativas & definigao
dos programas, bem como os conselhos de cozedura propostos pela Elica.
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» PROGRAMAS RAPIDOS - (ESPECIAIS):
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6.1.4. OUTRAS FUNCOES DO FORNO
o RECENT:

Esta fungéo permite selecionar em uma lista um dentre os Ultimos programas selecionados.

Na pagina principal do Forno, prima o icone @

o FAST PRE HEAT

Esta fungéo permite preaquecer o forno rapidamente.

Nota: N&o sera possivel iniciar cozeduras enquanto o preaquecimento ndo chegar ao valor configurado. Ser4, de todo modo, possivel desativar o preaquecimento a qualquer momento

para iniciar a programagao.
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o FAST PRE-HEAT - Instrugdes Completas

Ativar:

Na pagina principal do Forno, prima o icone do Fast Pre Heat ﬂ; tem-se acesso a uma
nova pagina, na qual sera possivel configurar a temperatura de preaquecimento

desejada. Prima a tecla ﬂ (INICIAR) para iniciar o preaquecimento. Para voltar & pagina
ior, prima X

anterior, prima 4.

Alterar temperatura:

E possivel alterar a qualquer momento a temperatura que se deseja alcangar na pagina

principal do forno, premindo-se as teclas + e === do indicador de temperatura

- 180° +

FastPre-heat Qu entdo, € possivel configurar a nova temperatura por meio do Seletor; para
entrar na pagina com o Seletor, prima o niimero do indicador de temperatura, neste caso

180. Para voltar a pagina anterior, prima X.

Desativar com antecedéncia:

>+
Prima o nimero do indicador de temperatura Fast Pre-heat

, neste caso 180, para entrar na

pagina do Seletor; agora, prima a tecla "3 (PARAR).

Para voltar a pagina anterior, prima X

Estados do Fast Pre Heat:
O FAST PRE HEAT ESTA ATIVO (mas NAO alcangou a temperatura): o icone do forno

£ E> @ e, consequentemente, o icone do FAST PER HEAT ﬂ E>

[2fe

mudara
- lsor + 5 . . )
FastPro-heat Entrando no menu de gestdo de programas acima da tecla de aviso, sera

nm)
exibido o seguinte icone: \&/

O FAST PRE HEAT ESTA ATIVO (e alcangou a temperatura): o icone do forno mudara

3% - 180° +
[3 E> @ e, consequentemente, o icone do FAST PER HEAT ﬂ E> Fast Pre-heat
Entrando no menu de gestdo de programas acima da tecla de aviso, serd exibido o

L @
seguinte icone: \=/

Quando o Forno tiver alcangado a temperatura desejada, o display automaticamente
propora duas opgdes: INTERROMPER ou MANTER.

INTERROMPER: o Fast Pre Heat se desativa, assim, sera possivel configurar o
programa desejado.

MANTER: o forno permanecera a temperatura configurada por 20 min.

Nota: Se o utilizador ndo intervier, o forno mantém a temperatura por 20 minutos, ao fim
dos quais ele sai da fungéo.
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6.1.5. DURAGAO DA COZEDURA

Com a fungdo TEMPORIZADOR @ ¢é possivel gerir a duragdo do programa cozedura,
de modo a interromper automaticamente o funcionamento ao fim do valor configurado.

A duracdo pode ser configurada, alterada ou anulada antes ou com o programa de
cozedura em andamento.

A gestdo do Temporizador de cozedura ndo pode ser configurada se a fungdo SONDA
estiver ativa.

Nao é obrigatorio configurar uma duragdo para iniciar uma cozedura. Por razées de
seguranga, o forno se desliga automaticamente ap6s um periodo de tempo de XX
minutos, se houver uma fungdo de aquecimento manual ativa sem a configuragdo da
duragéo.
ATENGAO:

interrompido premindo-se no icone de Reset do TEMPORIZADOR S (localizado a
direita do contador do temporizador), os programas de cozedura em andamento
prosseguem sem temporizador. Neste caso, € importante monitorar a cozedura em
andamento, para evitar queimar o prato.

Se, com o Programa em andamento, o TEMPORIZADOR for

o DURAGAO ATRASADA (DELAY) - Instrugdes Completas

Esta fungdo NAO pode ser ativada nos programas Rapidos.

A fungdo permite iniciar ou concluir um programa de cozedura ap6s um certo periodo
configurado pelo utilizador. E possivel atrasar o inicio em 1 minuto até no maximo 23
horas e 59 minutos.

Nota: Assegure-se sempre de que os alimentos ndo permanegam por demasiado tempo
no compartimento de cozedura e n&do estraguem.

Para ativar a fungdo:
Como condigao de partida, € necessario configurar um tempo de cozedura @ e entdo

voltar a pagina principal do programa de cozedura , na qual agora este icone QJF’
podera ser selecionado (a direita, acima do de abertura da porta do forno). Selecione
para aceder a pagina de gestao da fungao Delay.

Ative a funcdo por meio do icone no canto superior direito » .

disponiveis dois modos de configuracéo do atraso conforme indicado abaixo:

Estardo

>/.9 Configurar o horério de ativagéo do programa.

QJFJ Configurar o horério de fim do programa.

Nota: No horério de fim de cozedura, estéo ja calculados os minutos necessarios para o
preaquecimento.

Prima CONFIRMAR. para aceitar a configuragéo e voltar a pagina principal do programa

de cozedura. Inicie o programa [[>



6.1.6. ABERTURA DA PORTA

A abertura da porta é automatica, selecionando-se o icone % no display. Em todo
caso, sera possivel abrir manualmente a porta atuando-se na sua lateral.

Se, durante o funcionamento, a porta do produto for aberta, ele é imediatamente parado.
Uma vez fechada a porta, o produto continua o programa selecionado.

Com a abertura da porta, a fungdo de aspiragdo dos vapores do forno se ativa por 10
seg. A funcdo pode ser desativada no menu correspondente.

6.2. SONDA DE ALIMENTOS

6.1.7. LUZES

A gestéo da luz pode ser MANUAL ou AUTOMATICA.

Na pagina Inicial ﬁ selecione o icone = e, em seguida, LUMINOSIDADE, para
gerir as configuragoes.

Modalidade MANUAL: A iluminag&o se ativa somente se desejado pelo utilizador.
Modalidade AUTOMATICA: Quando a porta do aparelho se abre, a iluminagéo interna
se ativa. Se a porta permanecer aberta por mais de 15 minutos, a iluminagéo se apaga.
Ao se fechar a porta, ela permanece acesa por 1 minuto.

Ao se iniciar um programa de cozedura, a iluminag&o interna se ativa por 3 minutos. Ao
fim do ciclo, ela se ativa por outros 3 minutos.

NOTA: Em todo caso, sera sempre possivel acender ou apagar a iluminagao usando-se
o0 comando especifico.

Com a Sonda de alimentos, € possivel cozinhar com precisdo peixes, aves e carnes de varios cortes e dimensoes. A sonda, de fato, permite uma cozedura perfeita dos alimentos
gragas ao controlo pontual da temperatura no centro do alimento. A temperatura no centro do produto é medida por um sensor especifico localizado dentro da ponta.
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Atengao: A sonda de temperatura deve ser utilizada SOMENTE para o controlo da
temperatura dos alimentos em cozedura no forno apés a ligagéo correta ao
conector localizado no compartimento de cozedura. NAO UTILIZE para outros
escopos ou em outras modalidades.

Atengao: A sonda de temperatura ndo pode ser utilizada para pratos liquidos.

Atengao: Para uma medicéo precisa da temperatura no centro do alimento, a ponta da
sonda ndo deve entrar em contato com 0ssos ou gorduras.

Atengdo: Nem todos os tipos de programa de cozedura sdo adequados para o
funcionamento com a sonda de temperatura, verifique a compatibilidade na tabela
correspondente.

Atengdo: Para se obterem resultados ideais, o alimento deve estar a temperatura
ambiente.

e SONDA DE ALIMENTOS - Temperatura maxima de utilizagdo

A

A Sonda de alimentos tem uma temperatura maxima de exercicio de 220
°C

Com a Sonda inserida e a temperatura da Cavidade
do forno superior a 220 °C, sera exibido este pop-up
de ALERTA no display e o forno abrira
automaticamente a porta da cavidade de cozedura.
Este automatismo persistira até que a sonda seja
removida ou que a temperatura dentro da cavidade de
cozedura chegue a menos de 220 °C.

A\

Warning!

Too high temperature, the
probe may be damaged.
DISC E IATELY

e SONDA DE TEMPERATURA - Instrugdes Completas

Ativagdo e conexdo da sonda:

A sonda é gerida no menu TEMPERATURA Eﬂ dos programas MANUAIS ou
RECEITAS. Por padréo, estd desativada. Depois de entrar no menu TEMPERATURA,
selecione SONDA no canto superior direito.

Nesta pagina, habilite a detecgéo »

superior esquerdo jﬁ) . Encaixe o cabo da sonda ao conector do forno; o icone sinalizara

. Sera exibido um icone no canto

[
a conexao mudando de cor JW.
Nota: Se o cabo da sonda for conectado e depois se aceder a este menu, esta fungéo ja

09:30|

Pr

Temperature

195

09:3

Cavity Prol

X

A

N Fri
Feb

Manual

obe =©)

1ssic Steam Specials

] Top Bottom Heat

3l 210%./180%

ic Steam Specials

[—] Top Bottom Heat

3 210%. 33209

O

Timer Programs  Temperature

se encontra habilitada , € 0 icone de estado da sonda sinalizara que a sonda esta

W
conectada 1.
Atengao: Se o cabo da sonda estiver conectado ao forno, ndo sera possivel desabilitar

esta funcéo, e esse estado sera sinalizado pelo icone deste modo: » .

Gestdo das fungées da sonda:
A sonda pode funcionar em dois modos: MANUAL (Target) ou MONITORAGAO.

Apbs ativar a sonda, no seletor central, serd ativado este icone <@> Premindo-o,
passa-se alternadamente entre um dos dois modos.

Modo MONITORAGAO: a sonda se limita a detectar a temperatura. Este valor sera
visualizado perto do valor de temperatura configurado na pégina do display principal dos

programas MANUAIS ou RECEITAS 2 210%(:.80°)

Modo MANUAL (Target): No modo Target, deve ser configurado manualmente o valor
da temperatura interna que o alimento deve alcancar. Este valor sera visualizado perto
do valor de temperatura configurado na pagina do display principal dos progrmas

A 210%:-11802- .
MANUAIS ou RECEITAS. Perto do nimero grande da temperatura
configurada, neste caso 80 °C, é exibido um valor que se refere a temperatura detectada
em tempo real pela sonda. Neste caso 30 °C.
NOTA: O intervalo de temperatura selecionavel vai de um minimo de 20 °C a um
maximo de 90 °C.
Alcangada a temperatura interna configurada, é emitido um sinal actstico e o aparelho
deixa de aquecer.
Neste modo, néo sera possivel configurar manualmente o TEMPO de desligamento do
forno, porque a gestao cabera a sonda.

Procedimento de insergdo/conexdo da Sonda:
Posicione o alimento em uma assadeira > Insira a ponta da sonda dentro do alimento

> Assegure-se de que a sonda de temperatura esta inserida na parte mais espessa
do alimento, transversalmente e por pelo menos 3/4 do seu comprimento, mas que ndo

toque na assadeira sob o alimento e néo saia do proprio alimento. > Conecte a ficha
da sonda no conector correspondente.



P&

Cortes de carte finos

Insira a Sonda para alimentos no ponto mais espesso
da carne.

Corte de carte espesso

Insira a sonda para alimentos pelo alto, mantendo-o
inclinado.

Aves

Insira a sonda para assados na parte mais espessa do
peito do frango. Em fungéo das caracteristicas da ave,
insira o termoémetro para assados transversalmente ou
no sentido do comprimento.

Disponha a ave na grelha com o lado do peito voltado
para baixo

Peixes

Insira a sonda para assados atras da cabeca do peixe,
na dire¢do da espinha.

Disponha o peixe inteiro na grelha, sem giré-lo,
utilizando como apoio, por exemplo, meias batatas.
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6.3. TABELA DE CONTROLO DA
TEMPERATURA COM SONDA DE ALIMENTOS

CARNE VERMELHA g‘:'passa ;gnto :;:'S'L_a i
Roast Beef 45° 60 ° 70°
Lombo 45° 60 ° 70°
Polpettone 80° 83° 86 °
CARNE SUINA
Lombo ou lombinho 65° 68 ° 72°
Pernil 80° 83° 85°
Filé 65 ° 69 ° 75°
Presunto 65 ° 70° 75°
VITELO
Assado de vitelo 75° 78° 80 °
Pernil de vitelo 80 ° 83° 85°
Lombo de vitelo 65° 68 ° 70°
COELHO
Coelho inteiro/Polpettone de coelho 72° 75° 80 °
CORDEIRO / CARNEIRO
Coxa de camneiro 80 ° 85° 88 °
Lombo de carneiro 75° 80 ° 85°
Assado de cordeiro/Coxa de cordeiro 65° 70° 75°
CARNES DE CACA
Lombo de lebre/lombo de cervo 60 ° 70° 75°
Coxa de lebre/Lebre inteira/Coxa de cervo 70° 75° 80 °
AVES
Frango 80 ° 83° 86 °
Pato inteiro ou metade/

75° 80 ° 85°
Peru inteiro ou peito
Peito de pato 60 ° 65 ° 70°
PEIXES (SALMAO, TRUTA, LUCIOPERCA)
Peixe inteiro grande cozido ao vapor / assado 60 ° 64 ° 68 °
ENSOPADOS-VEGETAIS PRE-COZIDOS
Cagarola de abobrinha / brécoli / erva-doce 85° 88 ° 91°
ENSOPADOS - SABOROSOS
Canelone / Lasanha / Pasta ao forno 85° 88 ° 91°




7. ACESSORIOS

ACESSORIOS ELICA:

Pingadeira em vidro: Util para a cozedura de doces,

confeitos, biscoitos, pratos congelados e assados.
- Também pode ser utilizada como recipiente de coleta da

gordura quando se cozinha diretamente na grelha.

. Pingadeira perfurada: Util para a cozedura ao
vapor. A ser combinada com a grelha multifuncional.

Grelha para cozeduras a ar: A ser utilizada para
cozeduras a ar. A ser combinada com a grelha
multifuncional

Grelha: Util para o suporte de recipientes, lougas e
formas, mas também para a cozedura de alimentos que
= podem gotejar, como assados e grelhados.

> Estrutura de suporte: Suporte a ser utilizado em Suporte adicional para assadeiras de Pizza: Util
combinagdo com outros acessérios, em fungdo dos para cozinhar pizzas congeladas. A ser combinada
pratos a serem preparados. com a grelha multifuncional

Pingadeira em metal (*): Util para a cozedura de
doces, confeitos, biscoitos, pratos congelados e
> assados. Também pode ser utilizada como recipiente
de coleta da gordura quando se cozinha diretamente
na grelha.

Pingadeira ndo perfurada: Util para a cozedura de
alimentos que né@o gotejam ou que necessitam ter uma
> espessura particular e manter uma forma, como a
lasanha etc. A ser combinada com a grelha
multifuncional

Reservatorio de agua (M): A ser utlizado para

cozeduras a vapor. O uso correto é indicado no capitulo Sonda de temperatura: Para a medicdo da
temperatura nos alimentos, como carnes ou peixes.
Para obter detalhes, veja o capitulo especifico sobre
a sonda de temperatura

especifico sobre a cozedura a vapor. Também leia com
atencéo

o capitulo sobre a manutengéo do reservatorio

(*) Néo fornecida, a ser adquirida separadamente em elica www.elica.com

COMBINAGAO DE ACESSORIOS:

Grelha + Pingadeira em vidro: E possivel inserir contemporaneamente a grelha com a pingadeira para
~ recolher os liquidos que saem.

. Pingadeira ndo perfurada + Estrutura de suporte: E possivel usar a assadeira para pratos que exigem um
fundo profundo. A assadeira Elica deve ser combinada com o Suporte multiuso Elica.

Pingadeira perfurada + Pingadeira ndo perfurada + Estrutura de suporte: E possivel usar a assadeira
, perfurada para alimentos que necessitam ter um fundo profundo e fazer os liquidos produzidos pela cozedura
gotejarem. A assadeira perfurada Elica deve ser combinada com a Grelha e o Suporte multiuso Elica.

Suporte adicional para assadeiras de Pizza + Estrutura de suporte: E possivel combinar o suporte para
Pizza com o Suporte multiuso para cozinhar alimentos que tém a necessidade de receber muito ar na parte
inferior do forno.

Grade + Pingadeira (*): E possivel inserir contemporaneamente a grelha com a pingadeira para recolher os
> liquidos que saem.

> Pingadeira ndo perfurada na Grelha: Assadeiras de outros produtores ndo compativeis com o Suporte
— Multiuso Elica ou com as guias fixas laterais do forno podem ser posicionadas sobre a grelha Elica.
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8. TESTADOS POR NOS

As tabelas a seguir sdo indicativas, as cozeduras dependem sempre da receita e da quantidade de alimento.

Os tempos de cozedura devem ser entendidos com o forno preaquecido; tempos e temperaturas de cozedura séo indicados em um intervalo no qual deve ocorrer a cozedura.

Caso se utilize a Sonda de Temperatura, consulte o item especifico.

8.1. TABELAS DE COZEDURA - DOCES

Esta tabela prope cozeduras de Doces com o uso dos programas manuais.

Prato Programa Temperatura °C Duragao Min. Acessorio e Nivel
Ij 160 - 180 15-25 Pingadeira 3
Muffin
E] 150 - 170 20-30 Pingadeira 2
Pao-de-l6 Ij 150-170 30 - 50 Assadeira na grelha 1
E] 150 - 160 30-40 Assadeira na grelha 1
g 190 - 210 10-20 Pingadeira 2
Rolo de pao-de-16
E] 180 - 200 10-20 Pingadeira 2
g 170- 180 45-60 Assadeira na grelha 1
Plum cake
[E] 160 - 170 45-55 Assadeira na grelha 1
g 150 - 180 30-50 Assadeira na grelha 1
Doces com fermento
E] 160 - 180 30-45 Assadeira na grelha 1
g 170-190 45-65 Assadeira na grelha 1
Tortas de frutas
E] 150 - 180 45-60 Assadeira na grelha 1
@ 170-190 45-65 Assadeira na grelha 1
Rosca
[E 160 - 180 45-60 Assadeira na grelha 1
7 M
|:| 150 - 170 15-35 Pingadeira 2 [ 4
. 5 e
Biscoitos —
[E 140 -170 15-30 Pingadeira 2 3 4
e
) ) 7 M
. |:| 190 - 200 25-35 Pingadeira 2 b3 4
Carolina —
[E 180 - 200 20-30 Pingadeira 2 3 4
= w —
90 - 110 110- 150 Pingadeira 2 b3 4
= w —
Merengue 90-100 100 - 130 Pingadeira 2 3 d
90 - 100 110 - 150 Pingadeira 2 3 4
H H
|:| 170-180 35-50 Assadeira na grelha 1 X >
Torta de geleia
[E 160 - 180 35-45 Assadeira na grelha 1
|:| 160 - 170 70-100 Assadeira na grelha 1
Torta de maga com massa amanteigada
[E 150 - 160 60 -90 Assadeira na grelha 1
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8.2. TABELAS DE COZEDURA - PAES, PIZZA E TORTAS SALGADAS

Esta tabela propde cozeduras de Pées, Pizzas e Tortas Salgadas com o uso dos programas manuais.

Pratos Programa Temperatura °C Duragao Min. Acessorio e altura
E 190 - 220 25-40 Pingadeira 1
Paezinhos @ 180 - 200 20-35 Pingadeira 2
@ 190-210 20-35 Pingadeira 1
@ 200 - 220 10-20 Pingadeira 1
Paezinhos, pré-cozidos, congelados -‘_?) 180 - 200 10-15 Pingadeira 2
=2 9 1525 Pingadeira 1
@ 180 - 200 25-35 Pingadeira 1
Paezinhos ao leite E] 170-190 20-30 Pingadeira 2
@ 170-180 20-30 Pingadeira 1
@ 220-230 10-15 Pingadeira 1
E 180 - 190 30-40 Pingadeira 1
Pao (1 kg) E] 190 - 210 50-60 Pingadeira 1
@ 210-220 15-20 Pingadeira 1
@ 180 - 190 30-40 Pingadeira 1
@ 230 - 250 20-30 Pingadeira 2
@ 230 - 250 20-30 Assadeira na grelha 2
E] 220 - 230 15-30 Pingadeira 1
Pizza, alta *
E] 220 - 230 15-30 Assadeira na grelha 1
210-230 15-25 Pingadeira 1
210-230 15-25 Assadeira na grelha 1
Pizza, fina 230 - 250 10-20 Assadeira na grelha 1
Pizza, congelada ﬁ 200 - 220 10-20 Grade 1
@ 200-210 35-50 Assadeira na grelha 1
Tortas salgadas E] 180 - 190 30-40 Assadeira na grelha 1
190 - 200 25-35 Assadeira na grelha 1
|Z| 190 - 210 30-45 Assadeira na grelha 1
Quiche E] 180 - 200 30-40 Assadeira na grelha 1
190 - 200 25-40 Assadeira na grelha 1
Torrada** G 1-3 Grade 4 - T

* Adicione a mozarela na metade do tempo de cozedura;

** Preaquega por 5 minutos.

199



8.3. TABELAS DE COZEDURA - CARNE

Esta tabela propde cozeduras de Carnes com o uso dos programas manuais. - Pag1/2

Pratos Programa Temperatura °C Duragao Min. Acessorio e altura
|:| 200 - 220 70-90 Pingadeira 1
|:| 200 - 220 70-90 Assadeira na grelha 1
[E 190-210 55-70 Pingadeira 1
Frango, inteiro
[E 190 - 210 55-70 Assadeira na grelha 1
180 - 190 55-65 Pingadeira 1
180 - 190 55-65 Assadeira na grelha
Galeto, aberto*** E 3 50 - 60 Grade sobre a Pingadeira 3
[E 180 - 190 55-75 Pingadeira 1
@ 180 - 190 55-75 Assadeira na grelha 1
Coxa de peru, com 0sso
170-190 60 - 80 Pingadeira 1
170-190 60 - 80 Assadeira na grelha 1
@ 180 - 200 70-100 Pingadeira 1
[E] 180 - 200 70-100 Assadeira na grelha 1
80-100 200 - 240 Pingadeira 1
Assado de vitelo/boi (800 g)
80 - 100 200 - 240 Assadeira na grelha 1
160 - 180 60 -90 Pingadeira 1
160 - 180 60 - 90 Assadeira na grelha 1
@ 190 - 200 50 - 60 Pingadeira 1
@ 190 - 200 50 - 60 Assadeira na grelha 1
Filé de carne vermelha, ponto médio
200-210 40 -50 Pingadeira 2
200-210 40 -50 Assadeira na grelha 2
@ 190 - 210 55-65 Pingadeira 1
@ 190 - 210 55-65 Assadeira na grelha 1
190 - 200 50 - 60 Pingadeira 1
Roastbeef, rosado (800 g)
190 - 200 50 - 60 Assadeira na grelha 1
180 - 200 50-70 Pingadeira 1
180 - 200 50-70 Assadeira na grelha 1
E] 190 - 200 35-45 Pingadeira 1
E] 190 - 200 35-45 Assadeira na grelha 1
Filé de porco
200-210 30-40 Pingadeira 2
200-210 30-40 Assadeira na grelha 2

*** Gire a 2/3 do tempo de cozedura
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Esta tabela propde cozeduras de Carnes com o uso dos programas manuais. — Pag2/2

Pratos Programa Temperatura °C Duragao Min. Acessorio e altura
E 190 - 210 50-80 Pingadeira 1
Ij 190 - 210 50-80 Assadeira na grelha 1
E] 180 - 200 60 - 90 Pingadeira 1
Assado de porco
E] 180 - 200 60 -90 Assadeira na grelha 1
170 - 180 70-80 Pingadeira 1
170 - 180 70 -80 Assadeira na grelha 1
E 180-190 100-120 Pingadeira 1
E 180 - 190 100 - 120 Assadeira na grelha 1
Pernil de porco, pré-cozido
150 - 170 90- 110 Pingadeira 1
150 - 170 90-110 Assadeira na grelha 1
E] 170-190 80-110 Pingadeira 1
E] 170-190 80-110 Assadeira na grelha 1
Coxa de cordeiro
160 - 180 90-120 Pingadeira 1
160 - 180 90-120 Assadeira na grelha 1
Ij 190 - 200 80-90 Pingadeira 1
g 190 - 200 80-90 Assadeira na grelha 1
@ 190 - 200 70-80 Pingadeira 1
Polpettone
[E] 190 - 200 70-80 Assadeira na grelha 1
170-180 60-70 Pingadeira 1
170-180 60-70 Assadeira na grelha 1
Hamburguer *** B 3 20-30 Grade sobre a Pingadeira 4
Bistecas de porco *** B 2 15-20 Grade sobre a Pingadeira 4
Linguiga *** B 3 15-25 Grade sobre a Pingadeira 4
Costeletas de porco *** B 2 35-50 Grade sobre a Pingadeira 4
Costeletas de cordeiro *** B 3 15-25 Grade sobre a Pingadeira 4
190 - 210 20-35 Pingadeira 2
Filé empanado, fresco
190 - 210 20-35 Assadeira na grelha 2
o 210-220 15-25 Pingadeira 4
Filé empanado, congelado =
o 210-220 15-25 Assadeira na grelha 4

*** Gire a 2/3 do tempo de cozedura
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8.4. TABELAS DE COZEDURA - PEIXES

Esta tabela propde cozeduras de Peixes com o uso dos programas manuais.

Pratos Programa Temperatura °C Duragao Min. Acessorio e altura
[E 160 - 180 30-40 Pingadeira 1
E] 160 - 180 30-40 Assadeira na grelha 1
Peixe, inteiro
170- 190 20-30 Pingadeira 2
170- 190 20-30 Assadeira na grelha 2
E] 160 - 170 15-25 Pingadeira 1
E] 160 - 170 15-25 Assadeira na grelha 1
80-100 30-50 Pingadeira 1
Peixe, filé
80-100 30-50 Assadeira na grelha 1
|j 2 15-25 Pingadeira 3
|j 2 15-25 Assadeira na grelha 3
=&
5% 200 - 210 15-20 Pingadeira 2
Peixe, filé congelado =G
5 200 - 210 15-20 Assadeira na grelha 2
=an . .
5% 210-220 15-25 Pingadeira 2
Palitos de peixe, congelados =
5 210-220 15-25 Assadeira na grelha 2

8.5. TABELAS DE COZEDURA - PRATOS DE FORNO

Esta tabela propde cozeduras de Pratos de Forno com o uso dos programas manuais.

Pratos Programa Temperatura °C Duragao Min. Acessorio e altura
Lasanha Ij 190 - 200 45-65 Assadeira na grelha 1
Lasanha E] 180 - 190 40 - 60 Assadeira na grelha 1
Lasanha 170-190 40-50 Assadeira na grelha 1
Lasanha, congelada 5 180 - 190 35-40 Assadeira na grelha 1
Canelone Ij 190 - 200 45-55 Assadeira na grelha 1
Canelone E] 180 - 190 40-50 Assadeira na grelha 1
Pasta ao forno Ij 200 - 220 20-30 Assadeira na grelha 1
Pasta ao forno 190-210 15-25 Assadeira na grelha 1

8.6. TABELAS DE COZEDURA - VEGETAIS

Esta tabela propde cozeduras de Vegetais com o uso dos programas manuais.

Pratos Programa Temperatura °C Duragao Min. Acessorio e altura

e\

Legumes gratinados 180 - 200 25-45 Pingadeira 3 & d
\——
! M

E] 180-190 50 - 60 Pingadeira 1 > N |
Batatas, frescas ——
E] 180-190 50 - 60 Assadeira na grelha 1 $ | —
=an . ) ! Y

Batatas, congeladas 5 200 - 220 15-25 Pingadeira 2 (5 4
—_— \——
=an . ) 7 Y

S 200- 210 15-20 Pingadeira 2 (D3 d
— \——
Croquetes de batatas, congelados = —_——
W - P

S 200-210 15-20 Assadeira na grelha 2 O~ — ]
—_— \——
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9. MANUTENGAO

Atengao! Antes de qualquer operagédo de limpeza ou manutengao, assegure-se de
que o forno e a placa de cozinha tenham arrefecido e que o produto esteja
desligado, incluindo o exaustor.

A

28Mon
Feb

<

Settings Q

08:45
L}
Maintenance and control

c Gestione filtri

<+

User account

Giuseppe Verdi
email: G.Verdi@gmail.com

ppa

Wifi Connection

Pulizia forno

i lavag

System preferences

Date and time, language, country

@ Gestione sistema vapore

Customization

Brightness, sounds, oven light, door
opening aspiration, pot detection, ...

Power Limitation

Power limitation, power management,
energy saving, ...

Maintenance and control

Filter management, oven cleaning,
steam management

Product configuration
Types of installation, water hardeness

info and updates

Product informations, software updates,
reboot and recover system

Lock and Security

Child lock, System lock, demo mode |
Showroom, PIN setting

x Para manutengéo do produto veja as imagens no final da instalagdo marcadas
com este simbolo.

9.1. MANUTENGAO DA PLACA DE COZINHA

e 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 tempo, a sua utilizagdo podera
danificar o vidro.

+ Nao utilize detergentes quimicos irritantes, como sprays de forno ou removedores de
manchas.

+ NAO UTILIZE MAQUINAS DE LAVAR A JATO DE VAPOR!!

Apds cada uso, deixar arrefecer a placa e limpa-la para remover incrustagdes e manchas
causadas por residuos alimentares. Aglcar ou alimentos com alto teor de aglcar
danificam a placa de cozinha e devem ser removidos imediatamente. Sal, aclicar e areia
podem arranhar a superficie do vidro. Usar um pano macio, papel absorvente de cozinha
ou produtos especificos para a limpeza da placa (siga as instrugdes do fabricante).

9.2. MANUTENGAO DO EXAUSTOR

e Limpeza do exaustor:

Para a limpeza utilize EXCLUSIVAMENTE um pano humedecido com detergentes liquidos
neutros.

NAO UTILIZAR FERRAMENTAS OU INSTRUMENTOS PARA A LIMPEZA!
Evitar o uso de produtos com abrasivos. NAO UTILIZAR ALCOOL!

° XA Manutencéo dos filtros de gorduras:

Retém as particulas de gordura derivantes da cozedura.

Deve ser limpo uma vez por més (ou quando o sistema de indicacéo de saturagdo dos
filtros indicar esta necessidade), com detergentes ndo agressivos, manualmente ou na
maquina de lavar loiga a baixas temperaturas e com ciclo breve. Com a lavagem na
maquina de lavar loiga, o filtro de gorduras metalico pode perder a cor, mas as suas
caracteristicas de filtragem néo se alteram.

° XB Manutengéo do Filtro de carvoes ativos - Ceramicos (Apenas para a
Verséo Filtrante):

Retém os odores desagradaveis derivantes da cozedura. O produto esta equipado
com um conjunto de filtros de odores.

A saturac@o dos filtros de odores verifica-se apds uma utilizagdo mais ou menos
prolongada, dependendo do tipo de cozinha e da regularidade da limpeza do filtro de
gorduras. Os filtros de odores podem ser regenerados termicamente a cada 2 / 3 meses
num forno pré-aquecido a 200 °C por 45 minutos. A regeneragéo adequada garante uma
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eficacia de filtragem constante por 5 anos.
Atengao! N&o apoie os filtros no fundo do formo, coloque-os sim num tabuleiro e
coloque-0 a uma altura intermédia.

° X D Limpeza dos tanques de recolha de liquidos:

Durante a utilizagdo da placa de cozinha, podem-se verificar derramamentos acidentais
de liquidos da cozedura; se eles acabarem entrando nas zonas de aspiracéo laterais,
serdo recolhidos pelos tanques D(1), montados nas grelhas antigordura A, e pelos
tanques de recolha de liquidos D(2), localizados na parte inferior dos vaos laterais do
forno. Desmonte os tanques D(1) encaixados na parte inferior das grades, fazendo-os
deslizar. Agora, esvazie os liquidos recolhidos e limpe os tanques D(1).

Os tanques D(2) sé&o esvaziados soltando-se as tampas vermelhas localizadas na parte
baixa do eletrodoméstico, sob o véo do forno. Normalmente, podem ser acessados
abrindo-se a gaveta localizada sob a porta do forno. Atengao! Antes de soltar as tampas
vermelhas, lembre-se de posicionar sob elas um recipiente para recolher os liquidos que
podem sair.

Nota: E importante esvaziar regularmente todos os tanques.

9.3. MANUTENGAO DO FORNO

Para evitar danos as superficies, aconselha-se limpar o forno apds cada utilizagdo. Antes
do aquecimento sucessivo, elimine completamente os residuos do compartimento de
cozedura e da porta do aparelho. A sujidade pode ser limpa com mais facilidade
evitando-se que ela queime repetidamente a altas temperaturas. Utilize um pano macio
humedecido com agua morna. Remova a sujidade dificil com detergentes especiais para
forno. N&o utilize detergentes agressivos ou abrasivos, com alto contetdo de alcool,
esponjas duras ou abrasivas e lavadoras a alta pressdo ou com jato de vapor. Nunca
utilize o detergente para forno no compartimento de cozedura ainda quente, pois podem-
se verificar danos no esmalte. Concluida a limpeza, deixe o compartimento de cozedura
aberto para que seque.

o Limpeza do compartimento de cozedura do forno

Além da limpeza manual do compartimento de cozedura, ha dois programas especificos
para a limpeza hidrolitica do forno: um programa com duragdo de 30 minutos e outro
mais potente, com duragdo de 1 hora. Recomenda-se eliminar todos os acessérios antes
de iniciar o programa.

=>i1->a0.

° XH Limpeza da porta do forno:

Aconselha-se manter os vidros da porta sempre bem limpos. Limpe a porta do aparelho
com um pano macio humedecido com agua. Enxugue com um pano macio.

Remova a porta do aparelho:

Para facilitar as operagdes de limpeza, os vidros internos que compdem a porta podem
ser desmontados. A porta do aparelho é pesada. Durante a remogéo e a insergéo da
porta do aparelho, segure-a firmemente pelas laterais com ambas as maos.

+ Os componentes dentro da porta do aparelho podem estar afiados, use luvas de
protecdo antes de proceder com esta operagao.

+ Se 0 vidro da porta estiver riscado, ele pode quebrar. Nao use raspadores para vidro,
nem detergentes abrasivos ou corrosivos.

° Xl Limpeza da vedagao da porta do forno:

Limpe a vedagédo da porta com um pano macio humedecido com &agua; ndo utilize
nenhum detergente.

Enxugue com um pano macio.

-X L Limpeza dos acessorios e das estruturas:

A remogéo dos chassis de suporte e dos acessorios grelhas/pingadeiras permite uma
limpeza mais facil das partes laterais.

Retire todas as partes removiveis e lave-as separadamente com agua quente e
detergente ndo abrasivo, ndo agressivo, ndo acido e nédo altamente alcalino. Esses tipos
de detergente poderiam levar a uma redugéo do efeito antiaderente.

.XM Limpeza do reservatério de agua:

NAO enxugue o reservatério no compartimento de cozedura quente; NAO lave o
reservatorio de agua em lava-louca; esvazie o reservatorio de agua, limpe-o com
detergente e enxague-o bem com agua limpa; mantenha a tampa aberta para deixar
secar.

° X Limpeza e substituicao das lampadas a LED

Para a iluminagéo do compartimento de cozedura, o aparelho dispde de quatro lampadas
a LED de longa duragdo. Nao é permitido remover as lampadas a LED. Por motivos
técnicos de seguranga, as ldmpadas a LED devem ser substituidas pelo nosso servigo
de assisténcia.

9.4. DESCALCIFICACAO

E necessario fazer a descalcificagio quanto pedido, do contrario, os programas a vapor nio
funcionarédo. Antes de iniciar o programa de descalcificacdo, retire todos os acessérios de dentro do
forno. Siga passo a passo as indicagdes no display para iniciar o programa corretamente. A
frequéncia com a qual a descalcificagdo é pedida depende da dureza da &gua definida nas
configuragdes principais.

Antes de reutilizar o aparelho, enxague cuidadosamente o recipiente e inicie um outro
ciclo utilizando agua limpa sem descalcificante.
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Doktadnie stosowac 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 wytacznie do uzytku
domowego, do przyrzadzania positkéw i odprowadzania produkowanych przy tym
oparéw. Zabrania si¢ kazdego innego zastosowania (np. ogrzewanie pomieszczen).
Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za nieprawidiowe korzystanie lub
nieprawidfowe ustawienie elementéw sterowniczych.

Urzadzenie moze si¢ 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: znajdujq sie w nich wazne informacje na temat
montazu, uzytkowania oraz bezpieczenstwa.

o Nie wykonywac¢ zadnych zmian elektrycznych na urzadzeniu.

e Przed rozpoczgciem montazu urzadzenia sprawdzi¢, czy zadne komponenty nie sg
uszkodzone. W przeciwnym wypadku, nalezy przerwa¢ montaz i skontaktowa¢ sie ze
sprzedawca.

e Sprawdzi¢ integralno$¢ urzadzenia przed przystapieniom do montazu. W przeciwnym
wypadku, nalezy przerwa¢ montaz i skontaktowac sig ze sprzedawca,

@: cze$ci oznaczone tym symbolem mozna naby¢ oddzielnie u wyspecjalizowanych
sprzedawcow.

*: cze$ci oznaczone tym symbolem sg akcesoriami opcjonalnymi, dostarczanymi tylko
do niektérych modeli i moga zakupi¢ na stronach internetowych www.elica.com i
www.shop.elica.com.

1. BEZPIECZENSTWO | PRZEPISY
/N\1.1. BEZPIECZENSTWO OGOLNE

Uwaga! Nalezy postepowa¢ zgodnie z ponizszymi instrukcjami:

o Przed przystapieniem do jakiejkolwiek czynnosci montazowej, nalezy odtaczy¢ produkt
od sieci elektrycznej. @ Podczas wszystkich czynnosci instalacyjnych i konserwacyjnych
uzywac rekawic roboczych. e Montazu lub konserwacji moze dokonywac wytacznie
wykwalifikowany technik, zgodnie ze wskazéwkami producenta i wedtug obowigzujacych
przepisow bezpieczenstwa. e UzywaC wylacznie $rub mocujacych znajdujacych sie w
wyposazeniu produktu lub, jezeli ich brak, zakupi¢ $ruby odpowiedniego rodzaju. e Uzy¢
$rub o odpowiedniej diugo$ci, wskazanych w Instrukcji montazu. @ Nie naprawiac i nie
wymienia¢ zadnych czesci produktu, jezeli nie zostato to jasno wskazane w instrukcji
obstugi. ® Nalezy uwazac, aby dzieci nie bawity sie produktem e je z dala od urzadzenia
i pod nadzorem, poniewaz podczas uzytkowania dostepne czesci moga by¢ gorace. *
Produkt moze by¢ obstugiwany przez dzieci powyzej 8 roku zycia oraz osoby o
ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych i psychicznych, osoby nie
posiadajace doswiadczenia, lub wystarczajacej wiedzy pod warunkiem, ze beda one
nadzorowane lub zostang przeszkolone w zakresie bezpiecznego uzytkowania produktu i
zwigzanego z tym zagrozenia. @ Caly sprzet i jego dostepne czesci sg gorace podczas
uzytkowania. Nalezy uwazac, aby nie dotkna¢ elementéw grzejnych. e W trakcie i po
uzyciu nie mozna dotykac elementéw grzejnych produktu. e Nie ktas¢ na produkcie
Sciereczek lub innych materiatéw tatwopalnych, dopoki wszystkie jego elementy nie
ostygna, istnieje ryzyko pozaru. e Nie umieszcza¢ materiatow fatwopalnych na produkcie
lub w jego poblizu. @ Rozgrzany ttuszcz i olej moze ulec zapaleniu. e Niekontrolowane
przyrzadzanie potraw na ptycie kuchennej przy uzyciu tluszczu lub oleju moze byé
niebezpieczne i doprowadzi¢ do pozaru. e Smazenie musi nastepowa¢ pod statg
kontrola, aby przegrzany olej nie zapalit si¢. e Proces gotowania powinien by¢
nadzorowany. Krotkie gotowanie powinno by¢ ciggle nadzorowane. e NIGDY nie
prébowac gasi¢ ptomienia woda. Przeciwnie, wytaczy¢ produkt i zgasi¢ ogien pokrywka
lub kocem gasniczym. e Unika¢ wycieku cieczy; w celu ugotowania lub podgrzania
ptyndw zmniejszy¢ doptyw ciepta. e Nie pozostawia¢ wiaczonych elementéw grzejnych,
gdy na plycie znajdujg sie puste garnki lub patelnie lub, gdy ptyta jest pusta. e Nigdy nie
podgrzewac puszek i blaszanych pojemnikdw z zywnoscia, nalezy je wczesniej otworzy¢:
mogtyby wybuchnag! To ostrzezenie odnosi sie do wszystkich rodzajéw ptyt kuchennych.
e Po zakonczeniu gotowania, wylaczy¢é dang strefe grzewcza. e Produkt nie jest
przeznaczony do uruchamiania za pomoca zewnetrznego regulatora czasowego lub
oddzielnego systemu zdalnego sterowania. Nie uzywa¢ parowych urzadzen
czyszczacych, istnieje ryzyko porazenia pradem. « Przed rozpoczeciem czyszczenia lub
konserwacji, nalezy odtaczy¢ produkt od sieci elektrycznej wyjmujac wtyczke lub
wylaczajac gtéwny wytacznik. @ Czyszczenie i konserwacja nie moga by¢ wykonywane
przez dzieci bez nadzoru. @ Nalezy czesto czySci¢ produkt, zarbwno wewnatrz, jak i na
zewnatrz (CO NAJMNIEJ RAZ W MIESIACU) i zawsze stosowaC si¢ do zalecen
zawartych w instrukcji konserwacji. ® Nalezy przechowywac¢ niniejszg instrukcje, aby w
kazdej chwili méc z niej skorzystat. W przypadku sprzedazy, przekazania lub
przeniesienia, upewnic si¢, ze instrukcja bedzie towarzyszy¢ produktowi.

e Posiadacze rozrusznikdw serca i aktywnych implantow, przed uzyciem piyty
indukcyjnej, musza sprawdzi¢, czy ich rozrusznik jest kompatybilny z produktem. e Jezeli
powierzchnia jest peknieta, wylaczy¢ urzadzenie, aby unikna¢ ryzyka porazenia pragdem
elektrycznym e Niebezpieczenstwo pozaru: nie ktas¢ przedmiotéw na powierzchniach
grzewczych. e Nie kias¢ metalowych przedmiotow takich, jak noze, widelce, tyzki i
pokrywki na powierzchniach ptyty kuchennej, poniewaz mogaq sie nagrza¢. e Wazne: Po
uzyciu nalezy wytaczy¢ pityte kuchenng przy pomocy urzadzenia sterowniczego; nie
polegac wytacznie na detektorze garnkéw. e Do gotowania nie uzywaé folii aluminiowej i
nigdy nie umieszcza¢ produktow znajdujacych sie w aluminiowych opakowaniach. e
Aluminium ulega stopieniu i moze nieodwracalnie uszkodzi¢ produkt. @ Stosowanie duzej
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mocy, jak na przyktad funkcji Booster nie nadaje si¢ do podgrzewania niektorych ptynow
takich, jak olej do smazenia. Nadmierne ciepto moze by¢ niebezpieczne. W takich
przypadkach zaleca si¢ uzycie nizszej mocy. e Naczynia powinny by¢ umieszczone
bezposrednio na ptycie kuchennej i musza by¢ wysrodkowane. Pod Zadnym pozorem nie
wktada¢ Zadnych przedmiotéw pomigdzy gamnek a plyte kuchenna. e W przypadku
wysokiej temperatury, produkt automatycznie zmniejsza poziom mocy stref grzewczych.
e Uwaga! Podczas funkcjonowania piyty kuchennej dostepne cze$ci urzadzenia moga,
osiagac wysokie temperatury.

o Nieprzestrzeganie zasad czyszczenia produktu i wymiany oraz czyszczenia filtrow
wigze sie z ryzykiem pozaru. e Surowo zabrania sie flambirowania. e Stosowanie
wolnego ognia jest szkodliwe dla filtréw i moze by¢ przyczyng pozaru, dlatego tez jest
surowo zabronione. @ W pomieszczeniu musi by¢ zagwarantowana wystarczajaca
wentylacja, w przypadku stosowania produktu wraz z innymi urzadzeniami gazowymi lub
dziatajgcymi na inne paliwa. ® W odniesieniu do zasad technicznych i przepisow
bezpieczenstwa dotyczacych odprowadzania spalin, nalezy stosowa¢ sie $cisle do
rozporzadzen wiasciwych organéw lokalnych. e Wyciagane powietrze nie moze by¢
kierowane do kanatu stosowanego do odprowadzania spalin produkowanych przez
urzadzenia spalajace gaz lub inne paliwa. @ Nigdy nie stosowa¢ produktu bez prawidtowo
zamontowanej kratki!

e Podczas wyjmowania lub wktadania zaroodpornych naczyn lub gamkéw zawsze
uzywaé rekawic kuchennych. e Przedmioty tatwopalne umieszczone w komorze
pieczenia mogq si¢ zapalic. @ Nigdy nie przechowywac fatwopalnych przedmiotow w
komorze pieczenia. Nigdy nie otwiera¢ drzwiczek urzadzenia, gdy wydobywa sie z niego
dym. Wytaczy¢ je i odtaczy¢ wtyczke lub bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. o
Resztki zywnosci, tuszcz i sos z pieczeni mogq sie zapalic. Przed rozpoczeciem
korzystania z urzadzenia usuna¢ najdrobniejsze zabrudzenia z elementéw grzejnych i
akcesoridw. Po otwarciu drzwiczek urzadzenia nastepuje wypchnigcie powietrza, ktore
moze unie$¢ papier do pieczenia. Moze ona zetkna¢ sie z elementami grzejnymi i zapali¢
sie. ® Podczas nagrzewania nigdy nie ktas¢ papieru do pieczenia na akcesoriach, jesli
nie przylega w odpowiedni sposob. Zawsze zablokowa¢ papier do pieczenia naczyniem
lub blacha. Przykry¢ papierem do pieczenia tylko niezbedng powierzchnig. Papier do
pieczenia nie moze wystawac z naczynia. @ Opary alkoholu w goracej komorze pieczenia
moga sie zapalic. Nie piec potraw zawierajacych duze ilosci alkoholu. Uzywac tylko
niewielkich ilosci napojow alkoholowych. Ostroznie otworzy¢ drzwiczki urzadzenia. e
Podczas otwierania drzwiczek urzadzenia moze sie wydoby¢ goraca para. W pewnych
temperaturach para nie jest widoczna. Podczas otwierania nie sta¢ zbyt blisko
urzadzenia. Ostroznie otworzy¢ drzwiczki urzadzenia. Trzyma¢ dzieci z daleka. e
Obecnos¢ wody w goracej komorze pieczenia moze powodowaé powstawanie pary.
Nigdy nie wlewaj wody do goracego piekarnika. @ Woda w zbiorniku moze sta¢ sie
bardzo goraca podczas pdzniejszej aktywacji urzadzenia. Oprézni¢ zbiornik wody po
kazdym uzyciu urzadzenia z funkcjg pary. Usunigcie zbiornika moze spowodowaé
przelanie goracego ptynu. Ostroznie wyja¢ gorace naczynie, zawsze uzywajac rekawicy
kuchennej. @ W komorze pieczenia powstaje goraca para. Podczas dziatania urzadzenia
z funkgja pary nie wolno dotykac komory pieczenia. @ Nie napetnia¢ zbiornika na wode
tatwopalnymi ptynami (np. napojami alkoholowymi). Zbiornik nalezy napetni¢ wytacznie
wodg lub zalecanym roztworem odkamieniajacym. e Przed wymiang zaréwki upewnic¢
sig, ze urzadzenie jest wylaczone, aby uniknaé porazenia pradem. e Uzywa¢ wytacznie
termosondy (czujnika punktowego temperatury) przeznaczonej do tego urzadzenia e
Piekarnik jest wyposazony w termosondge do monitorowania temperatury pieczonej
potrawy. Akcesorium to posiada maksymalng temperature uzytkowania, przeczyta¢ punkt
dotyczacy sondy w rozdziale opisujacym sposéb uzytkowania piekarnika.

e Trzymac z dala i pod statym nadzorem dzieci w wieku ponizej 8 lat, poniewaz dostepne
cze$ci moga sie bardzo nagrzewaé podczas uzytkowania.

/\1.2. BEZPIECZENSTWO PODLACZENIA
ELEKTRYCZNEGO

e Odfaczy¢ produkt od sieci elektrycznej. e Instalacji musi dokonywa¢ wykwalifikowany
personel znajacy obowigzujace przepisy dotyczace instalacji i bezpieczenstwa. e
Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za osoby, zwierzeta lub rzeczy w przypadku
niezastosowania si¢ do wytycznych zawartych w ninigjszym rozdziale. ® Zgodnie z
prawem, uziemienie produktu jest obowigzkowe. e Kabel zasilajacy musi by¢
dostatecznie diugi, aby umozliwi¢ podigczenie produktu umieszczonego w meblu do sieci
elektrycznej. e Kabel zasilajgcy musi by¢ wystarczajaco diugi, aby umozliwi¢ wyjecie
piyty kuchennej z blatu roboczego. e Nie stosowaé rozgateznikéw i przediuzaczy. e
Upewnic sig, ze napigcie na tabliczce znamionowej znajdujacej sie na spodzie produktu
odpowiada napigciu pomieszczenia, w ktérym zostanie ono zainstalowane. ® Przewod
elektryczny uziemienia musi by¢ o 2 cm diuzszy od innych przewodoéw. ¢ W zadnym
punkcie przewdd nie moze osiagna¢ temperatury o 50 °C wyzszej od temperatury
otoczenia. @ Produkt przeznaczony jest do statego podiaczenia do sieci elektrycznej,
dlatego tez, nalezy go poditaczy¢ do stalej sieci za pomoca wylacznika
wielobiegunowego, zgodnego z przepisami, ktory zagwarantuje catkowite odcigcie
zasilania w warunkach kategorii przepieciowej Ill oraz bedzie tatwo dostepny po
zamontowaniu. e Po zakonczeniu montazu, uzytkownik nie moze mie¢ dostepu do
elementow elektrycznych. ® Uwaga! Dopoki nie zostanie zakonczona instalacja nie wolno
podtacza¢ produktu do sieci elekirycznej. ® Przed podtaczeniem do sieci elektrycznej:
sprawdzi¢ tabliczke znamionowg, (umieszczong na dolnej czesci produktu), aby upewni¢
si¢, ze napiecie i moc sq zgodne z wartociami sieci oraz, ze gniazdko jest odpowiednie.
W razie watpliwosci skontaktowa¢ sie z wykwalifikowanym elektrykiem.

Ponizsze wskazanie s3 zgodne z przepisami, biorac pod uwage POBOR NOMINALNY
(13 kw).

Pofaczenia musza by¢ wykonane przez instalatora elektryka; wskazano minimalne



wymiary kabli zalecane w przepisach w celu uniknigcia probleméw zwigzanych z
bezpieczenstwem, ktére nalezy rowniez uwzgledni¢ w przypadku ograniczenia mocy.

o Jesli produkt nie jest wyposazony w przewdd zasilajacy, uzy¢ przewodu o przekroju 10
mm2 dla potaczen jednofazowych i minimalnie 2,5 mm2 dla potaczen trojfazowych.

e Uwaga! Wymiana kabla potaczeniowego musi by¢ wykonana przez autoryzowany
serwis techniczny lub osobe oo podobnych kwalifikacjach.

e Uwaga! Przed ponownym podigczeniem obwodu do zasilania sieciowego i
sprawdzeniem prawidlowego dziatania, nalezy zawsze sprawdzi¢, czy kabel zasilania
zostat prawidtowo zamontowany.

ZARZADZANIE ZASILANIEM: produkt posiada funkcje Power Management, ktéra umozliwia
ustawienie maksymalnego progu poboru (kw)

Rozmiar zabezpieczenia instalacji elektrycznej musi by¢ dostosowany do wybranego
urzadzenia ograniczajacego moc.

/\1.3. BEZPIECZENSTWO PODCZAS
INSTALACJI

e Zaréwno elekiryczna jak i mechaniczna instalacja musi byé wykonywana przez
wykwalifikowany personel.

o Przed rozpoczeciem instalacji: Po rozpakowaniu produktu sprawdzic, czy nie zostat
on uszkodzony w czasie transportu a w przypadku probleméw, przed przystapieniem do
instalacji, skontaktowac sie ze sprzedawcg lub Dziatem Obstugi Klienta; Sprawdzi¢, czy
wymiary zakupionego produktu sg odpowiednie do wybranej strefy montazu; Sprawdzic,
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 si¢ gniazdo elektryczne

e Przygotowanie mebla do zabudowy: Uwaga! Istnieje kilka rozwigzan instalacyjnych
dla tego produktu w zwiazku z czym, przed przystapieniem do konfiguracji mebla
sprawdzic, ktdre z nich najlepiej odpowiada wymogom.

[N

Tylko prawidiowa instalacja, zgodna z niniejszq instrukcjg gwarantuje bezpieczne
uzytkowanie. W przypadku uszkodzenia spowodowanego nieprawidtowym montazem,
odpowiedzialnos¢ ponosi osoba, ktéra zamontowata urzadzenie.

Urzadzenie nie moze by¢ instalowane za panelem dekoracyjnym, aby uniknaé
przegrzania.

« aby zoptymalizowa¢ instalacje wersji filtrujacej, zaleca sie wykonanie otworu w cokole,
do ktérego bedzie wiozona kratka.

« Wazne: uzywa¢ jednoskladnikowego kitu uszczelniajacego (S), odpornego na
temperature do 250° ; przed montazem, nalezy doktadnie wyczysci¢ powierzchnie do
klejenia usuwajac wszelkie substancje, ktére mogtyby niekorzystnie wptynac 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 wyschniecia na okoto 24 godziny.

e Uwaga! Niezainstalowanie $rub i elementdw mocujacych zgodnie z niniejszymi
instrukcjami moze doprowadzi¢ do ryzyka natury elekiryczne;j.

e Uwaga: dla zapewnienia prawidtowego montazu produktu zaleca sie owinigcie
przewoddw rurowych tasma klejaca o nastepujacej charakterystyce: folia elastyczna z
miekkiego PVC, z klejem akrylanowym; zgodna z normg DIN EN 60454; opdzniajaca
spalanie; wysoka odporno$¢ na skoki temperatury; mozliwa do uzycia w niskiej
temperaturze.

Informacje na temat instalacji mozliwych dla omawianego produktu wska-
zano na ilustracjach na koncu instrukcji, oznaczonych tym symbolem.
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1.4. UTYLIZACJA PO WYCOFANIU Z
EKSPLOATACJI

hi¢

|
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 dokumentaciji oznacza, ze nie powinien on
by¢ traktowany jako odpad domowy, nalezy go przekaza¢ do odpowiedniego punktu
zbiorki sprzetu elektrycznego i elektronicznego. Nalezy sie go pozby¢ zgodnie z lokalnymi
przepisami dotyczacymi utylizacji odpadéw. Aby uzyska¢ wiecej informacji na temat
utylizacji, Ztomowania i recyklingu produktu, nalezy skontaktowac sie z wtasciwym biurem
lokalnym, centrum zbiorki odpaddw lub ze sklepem, w ktérym zostat zakupiony.

1.5. NORMY

Urzadzenie zostato zaprojektowane, przetestowane i wyprodukowane zgodnie z normami
dotyczacymi:

+ Bezpieczenstwa: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC 60335-2-31, EN/IEC
62233; « Wydajnos¢: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO 5168; EN/IEC
60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3; ISO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN
60350-2; « EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2; EN/IEC 61000-3-3;
EN/IEC 61000-3-12.

1.6. WYDAJNOSC | UWAGI DOTYCZACE
SRODOWISKA

oPLYTA KUCHENNA:

Uzywa¢ garnkéw i patelni o $rednicy dna réwniej Srednicy strefy grzewczej; Uzywaé
wytacznie garnkow 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; Uzywac szybkowaru, ktéry dodatkowo ogranicza zuzycie energii
i czas gotowania;Ustawi¢ garnek na $rodku strefy grzewczej oznaczonej na plycie.

Urzadzenie zostato oznaczone zgodnie z Dyrektywa Europejska 2012/19/
WE - UK SI 2013 Nr 3113 (WEEE), dotyczaca zuzytego sprzetu elektrycz-
nego i elektronicznego.

oOKAP:

Wskazowki dotyczace prawidtowego uzytkowania ograniczajacego wptyw na $rodowisko:
Podczas rozpoczecia gotowania wigczy¢ urzadzenie z minimalng predkoscia,
pozostawiajac je wiaczone réwniez na kilka minut po zakorczeniu gotowania. Zwiekszy¢
predko$¢ tylko w przypadku duzej ilosci spalin i oparow, uzywajac funkcji booster
wytacznie w ekstremalnych wypadkach. Aby utrzyma¢ skuteczno$¢ systemu redukcji
nieprzyjemnych zapachéw, wymienia¢, gdy jest to konieczne filtrly weglowyle. Aby
zachowa¢ skutecznos¢ filtra przeciwtiuszczowego, w razie konieczno$ci nalezy go
wyczyscic. Aby zwiekszy¢ skutecznos¢ i zredukowa¢ hatas, zastosowaé maksymalng
$rednice systemu odprowadzania wskazang w niniejszej instrukcji.

o PIEKARNIK:

Nagrzewa¢ urzadzenie tylko wtedy, gdy jest to wskazane w przepisie. Przed wiozeniem
do komory pieczenia zamrozonej zywnosci, nalezy jg rozmrozi¢. Usung¢ niepotrzebne
akcesoria z komory pieczenia. Podczas pieczenia mozliwie jak najmniej otwiera¢
drzwiczki. W przypadku przygotowywania kilku ciast zaleca sie ich pieczenie jedno po
drugim. Ze wzgledu na szczeg6lny rozmiar komory, w mozna w niej umiesci¢ kilka
foremek obok siebie. Nalezy uzywaé ciemnych foremek, najlepiej pokrytych czarng
emalig lub farba, poniewaz pochtaniajg one ciepto. Gdy piekarnik jest wytaczony,
wyswietlacz pokazuje ciepto resztkowe. Ciepto to mozna wykorzysta¢ do podtrzymywania
temperatury potraw. Jedli czas pieczenia jest diuzszy niz 30 minut, zmniejszy¢
temperature, a ciepto resztkowe wewnatrz piekarnika umozliwi kontynuacje pieczenia.
Wytaczy¢ lampke na czas pieczenia i wigczaé jq tylko wtedy, gdy jest to konieczne.



2. PRZEGLAD PRODUKTU

[a [ﬁ [a Wazne czesci:
; | i 1 Piytaindukcyjna

2  Okap

7/ T
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3. POCZATKOWE USTAWIENIA PRODUKTU

Uwaga: Menu ustawien moze by¢ zaktualizowane po wprowadzeniu produktu na rynek.
Uwaga: Niektére funkcje opisane w niniejszej instrukcji moga by¢ niedostepne.

Po pierwszym podiaczeniu piekarnika do sieci wyswietli sie ostrzezenie o koniecznosci
wykonania wstgpnych ustawien produktu. Pewne parametry sg niezbedne dla
prawidtowego dziatania urzadzenia, patrz w ponizszych rozdziatach dotyczacych
USTAWIEN PODSTAWOWYCH.

Zawsze istnieje mozliwo$¢ pozniejszej zmiany parametréw wprowadzonych podczas
procedury poczatkowej; w tym celu nalezy przejs¢ do menu ustawien ogoélnych za

pomoca przycisku = na ekranie gtownym.

3.1. USTAWIENIA PODSTAWOWE

Aby uzyska¢ dostep do menu ustawien, wcisnaé przycisk E. Wyswietli si¢ przewijane
menu z pozycjami pokazanymi na ponizszej ilustracii.
UWAGA! Ustawienia te sg niezbedne do prawidiowego dziatania produktu.

-
Settings

User account
Giuseppe Verdi
email: G.Verdi@gmail.com

Wifi Connection

Disconnected
Check your wifi network

System preferences

Date and time, language, country

Customization

Brightness, sounds, oven light, door
opening aspiration, pot detection, ...

Power Limitation

Power limitation, power management,
energy saving, ...

Maintenance and control

Filter management, oven cleaning,
steam management

Product configuration

Types of installation, water hardeness

info and updates

Product informations, software updates,
reboot and recover system

Lock and Security

Child lock, System lock, demo mode |
Showroom, PIN setting

JEZYK: = > B>

Wybra¢ jezyk.

- KONFIGURACJA WiFi: = "2 )...

Aby podtaczy¢ produkt do routera sieci domowej. Ustawi¢ dane zgodnie z wymaganiami.

KRAJ: = "> B> .

Wybrac kraj.

«DATA I GODZINA: = > &> (O .

Ustawi¢ dane zgodnie ze wskazoéwkami na ekranie.

« STANBY ENERGY CONTROL: = "> (&> ..

Zarzadzanie aktywacja/dezaktywacjq funkcji Energy Control w trybie standby. W
przypadku dezaktywacji mozliwe bedzie wys$wietlenie zegara i innych informacji, nawet
gdy Produkt jest wytaczony. Jesli funkcja bedzie Aktywna, zredukuje zuzycie energii, gdy
produkt jest wytaczony.

« POWER LIMITATION: = "> ®)> 2

Ustawi¢ pobor mocy produktu.

Ustawi¢ PROG ZUZYCIA MIESZKANIA zgodnie z maksymalnym dostepnym limitem
poboru w gospodarstwie domowym.

Ustawi¢ PROG ZUZYCIA INDYWIDUALNY, ktory chce sie przeznaczyé dla produkt.

- TWARDOSC WODY: = > &> 3 ..

Umozliwia Produktowi ustalenie czestotliwosci mycia z odkamienianiem. Ustawi¢ warto$¢
twardosci wody dla swojego gospodarstwa domowego. Do produktu dotaczony jest pasek
testowy twardosci wody. Ustawienie to ma kluczowe znaczenie dla czestotliwosci
odkamieniania.

« TWORZENIE KONTA: = "> & ...

Przypisuje produkt do indywidualnego konta, w celu uzyskania ekskluzywnych korzysci i
dodatkowych funkgji, takich jak asystent gtosowy.

« SPOSOB INSTALACJI: = > &1 > (> ...

Ustawi¢ typ zasysania oparow z produktu.

System zasysania, ktory odprowadza opary i spaliny wytwarzane przez plyte kuchennq i
piekarnik, moze by¢ uzywany w wersji ssacej z zewnetrznym odprowadzaniem lub w
wersji filtrujacej z wewnetrzng recyrkulacja. Aby sprawdzi¢ peing game zestawdw
dostepnych dla danego sposobu instalacji, zaréwno filtrujgcych, jak i ssacych, zapoznac¢
sie z czgscig dotyczacq instalacji w niniejszej instrukcji oraz sprawdzi¢ na stronach
www.elica.com i www.shop.elica.com.

° Wersja Filtrujaca:

Przed ponownym wprowadzeniem do pomieszczenia, zasysane powietrze zostanie
przefiltrowane przez odpowiednie filtry przeciwttuszczowe i filtry przeciwzapachowe za
po$rednictwem  odpowiednich  przewodéw  rurowych (nalezy  zakupi¢ filtry
przeciwttuszczowe i przewody rurowe oddzielnie). Dodatkowe informacje znajdujq sie na
stronie dotyczace] akcesoriow i konfiguracji (dla wersji filtrujacej), w ilustrowanej czesci
niniejszej instrukgji.

i

o [ ‘] Wersja Wyciagowa:

Opary sg odprowadzane na zewnatrz budynku za pomocg szeregu kanatéw (do nabycia
0sobno). Podiaczy¢ produkt do przewodow rurowych i otworéw spustowych na Scianie o
Srednicy réwnej Srednicy wylotu powietrza (kotnierz taczacy). Wiecej informacji na temat
rur i ich wymiaréw wskazano na stronie dotyczacej akcesoriow w instrukcji montazu -
Wersja z wyciagiem. Zastosowanie rur i otworéw spustowych na $cianie o mniejszej
$rednicy doprowadzi do zmniejszenia osiggéw zasysania i znacznego zwigkszenia
hatasu. W takim przypadku producent uchyla sie od wszelkiej odpowiedzialno$ci.

Dla maksymalnej wydajnosci zasysania: ¢ Zaleca sie¢ maksymalnie 7-metrowy,
prostoliniowy przewod rurowy. ¢ Na facznie 7 metrach prostoliniowego przewodu
rurowego zaleca si¢ stosowanie maksymalnie dwéch kolanek 90° ¢ Nalezy unika¢
drastycznych zmian w przekroju przewodu, zawsze preferujac przekréj @ 150 mm (lub
prostokatny 222 x 89 mm).

3.2. AKTUALIZACJA OPROGRAMOWANIA
URZADZENIA

Istnieje mozliwos¢ aktualizacji funkcji produktu poprzez podigczenie go do sieci Wi-Fi i
pobranie nowych wersji udostepnionych przez firme Elica.
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3.3. EKRAN GLOWNY

Po wprowadzeniu ustawien poczatkowych i po kazdym kolejnym uruchomieniu produktu wyswietlany jest nastepujacy ekran gtéwny:

Wskazania na Wyswietlaczu:

1 ]j Gtéwne menu plyty kuchennej.
1% Gtéwne menu okapu

3 E Gtéwne menu piekarnika

4 = Menuustawien

5 Q Menu powiadomien

6 B MenuWiFi

7 ‘:C:):' Wigczenie o$wietlenia

8 % Otwieranie drzwiczek piekarnika

9 - Szybkie menu (przewing¢ w dot)

lkony odnoszace si¢ do stanu urzadzenia:

Co D do

LS SO 25, Urzadzenie NIEwybrane i NIEaktywne
HoOB HOOD OVEN

e ﬁ 'a"o'

L o) 28 | Urzadzenie wybrane i NIEaktywne
HOB HOOD OVEN

e ﬁ "'o"'o'

) v S0 | Urzadzenie wybrane i aktywne

L HOB J L HOOD J OVEN J

— D do

LI 8. Urzadzenie NIEwybrane i aktywne
HOB HOOD OVEN

4. PLYTA INDUKCYJNA

Wazne czesci:
1 Wyswietlacz polecen

2 Strefy grzewcze

4.1. INFORMACJE WSTEPNE

Indukcyjny system gotowania opiera si¢ na fizycznym zjawisku indukcji magnetyczne;.
Gtéwng cecha takiego systemu jest bezposrednie przekazywanie energii z generatora do
garnka.

Zalety: W poréwnaniu z elektrycznymi ptytami kuchennymi, wasza ptyta indukcyjna jest:
Bezpieczniejsza: nizsza temperatura na szklanej powierzchni. Szybsza: mniejszy czas
nagrzewania potrawy. Bardziej precyzyjna: ptyta natychmiast reaguje na wydawane
polecenia. Skuteczniejsza: 90% pobieranej energii jest przeksztalcanej w ciepto. Poza
tym, po zdjeciu garnka z plyty, przekazywanie ciepta zostaje natychmiast przerwane,
unikajac w ten sposob niepotrzebnych strat.

e Naczynia do przygotowywania potraw

666 Uzywac wylacznie garnkow, ktore 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 porysowa¢ powierzchni plyty;

* nigdy nie ktas¢ goracych garnkow i patelni na panelu sterowniczym piyty.

+ Nie wszystkie garnki nadajace sie do indukcji sg odpowiednio skuteczne ze wzgledu na
ich dna, ktére sg czeSciowo wykonane z materiatu ferromagnetycznego!! Podczas zakupu
garnkéw lub patelni sprawdzic, czy:

+ Dno jest w catosci wykonane z materia-
fu ferromagnetycznego. W przeciwnym
razie, obniza sig réwnomiernos¢ oraz
skuteczno$¢ przesytania ciepta, z tem-
peraturg powierzchni patelni/garmnka nie-
odpowiednig do gotowania.

+ Dno nie zawiera aluminium: naczynie
nie nagrzewa si¢ moze nie by¢ rozpo-
znane przez elementy indukcyjne.

+ Nieptaskie lub chropowate dno zmniej-
sza powierzchnie styku miedzy elemen-
tem indukcyjnym a naczyniem, obnizajac
wydajno$¢ i pogarszajac gotowanie.

ePosiadane naczynia

Za pomocg zwyktego magnesu mozna sprawdzi¢, czy materiat z ktérego jest wykonany
gamnek jest magnetyczny. Gamki nie nadajg sie, jezeli magnes nie dziata na nie.
Wskazéwki, o ktérych mowa w poprzednim akapicie, majg zastosowanie réwniez w tym
przypadku.

e Zalecana $rednica dna garnka

WAZNE: jezeli wymiary garnkéw beda niewtasciwe strefy grzewcze nie wiacza sie.
Aby zapozna¢ sie z minimalng, $rednicg garnka do uzycia na poszczegolnych strefach,
nalezy zapozna€ si¢ z ilustrowang czgscig niniejszej instrukcji.
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4.2. UZYTKOWANIE Z PLYTY INDUKCYJNEJ

Wybranie Przycisku HOB powoduije przejscie do nastepujacego ekranu, ktéry umozliwia zarzadzanie ptytg indukcyjna.

A

" 09:30

Ikony odnoszace sie do stanu stref grzewczych:

Opis

Strefa NIEaktywna.

4 | Strefa aktywna.

Strefa NIEaktywna z wykrytym garnkiem.

Informacje na Wyswietlaczu:
1 - Wybér strefy grzewczej
2 {:? Menu ulubione

3 =3  Cooking Flow

4 | | Pauza

5

— BRIDGE = Funkcja Bridge

6a 8°8 &3O Wskaznik poboru stref FL; RL; RC.

6b B8°8 & Wskaznik poboru stref FR; RR;
7 -
Inne przydatne ikony:

Przetaczniki urzadzenia

ﬁ Ta ikona umozliwia powrét do ekranu gtéwnego.

* W podmenu plyty kuchennej w gomej Srodkowej czesci, umozliwia zapisanie ustawien strefy grzew-
czej. Zapisane programy beda wyswietlane w ULUBIONYCH na ekranie gtéwnym Pyty Kuchennej.

W podmenu Ptyty kuchennej w prawym gérmym rogu, na ekranach przetacznikéw Recznych. Wcisnig-
=0 cie tego przycisku powoduje przejscie z przetacznika przesuwanego Obrotowo na przetacznik przesu-

wany Pionowo i odwrotnie.

Znajduje sig w podmenu Plyty kuchennej w lewym gérnym rogu. Wskazuje ustawiang strefe. Kwadrat

gtéwnego piyty.

danej strefy ma kolor Czerwony. Ponadto przycisk ten umozliwia wyjscie z podmenu i powrét do menu

$& | Funkeja Auto. Funkcja Melting aktywna.
m Funkcja Auto. Funkcja Warming aktywna.

Funkcja Auto. Funkcja Simmering aktywna.

02:24:00

0

Strefa aktywna z NIEwykrytym garnkiem.

Aktywna strefa zarzadzana przez timer.

Strefa w trakcie chtodzenia z NIEwykrytym garnkiem.

Strefa w trakcie chtodzenia z wykrytym garnkiem.

ERRCIE
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Aktywna funkcja Automatic Heat-Up (automatyczne nagrzewanie).

Funkcja Bridge aktywna.



4.2.1. FUNKCJE GOTOWANIA
Szybka sekwencja gtéwnych ekranéw plyty Kuchennej:

] - a = ()]
W 09:30

[s]a]s]
[s]s]

)] 7]

- a =
L 09:30 |u

[s]a]s}
oo

09:30

09:30
14

Auto Heat Up

09:30
ks =

=)

BRIDGE

So

simmering
s

Warming
= L

O A\
L] I (R} 2

30

s
1o\ Hpl e Melting

=0

Favorites cooking Flow

= I

Cancel Confirm Favorites  Power Flow Pause

do
°0

o AKTYWACJA STREFY GRZEWCZEJ - Instrukcje Petne
Ptyta jest wyposazona w 5 stref grzewczych, ktére moga by¢ aktywowane jednoczes$nie.
Aktywacja:

wybra¢ jedng z 5 stref na $rodku wyswietlacza U na nastepnym ekranie bedzie mozna
ustawi¢ zadang moc grzewcza. Aby powréci¢ do gtéwnego ekranu Pyty, wcisnaé przycisk

, @00
w lewym gérnymrogu O O.
Zakres mozliwych do wybrania mocy wynosi od 1 do 9. Oprécz poziomu 9 istnieje

dodatkowy poziom mocy ,booster” wywietlany za pomocg ikony ﬁ (Zapoznac¢ sig z

,Tabela mocy” na koncu rozdziatu, aby wybrac najbardziej odpowiednig moc dla danego
rodzaju gotowania).

Uwaga: Moc mozna réwniez regulowa¢ poprzez dluzsze wcisnigcie danej strefy
bezposrednio na stronie gtéwnej piyty. aby wyregulowa¢ moc danej strefy grzewczej,

wystarczy przesung¢ wartos¢ w gore lub w doét w jej ramce.@.

menu funkgji automatycznych, nastepnie wybra¢ jedng z trzech dostepnych funkcji.
@00
Wroéci¢ do ekranu gtéwnego plyty, weiskajac przycisk w lewym gornym rogu O O. W

zgdanej strefie wySwietli sie jedne z trzech ikon / / , w zaleznosci od wyboru
Aby dezaktywowac:

Wybra¢ strefe grzewcza, w ktérej aktywna jest funkcja automatyczna / / , na
nastepnym ekranie wcisna¢é OFF na $rodku wyswietlacza. Wréci¢ do ekranu gtownego

s . ) @00
ptyty, weiskajac przycisk w lewym goérnym rogu O O.
o AUTOMATIC HEAT UP - Petne Instrukcje

Funkcja Automatic Heat UP umoZliwia szybsze osiagniecie ustawionej mocy.
Aby aktywowac:

Wybra¢ strefe grzewczg i ustawi¢ moc; nastepnie weisna¢ przycisk @ w nastepnym

Dezaktywacja:

menu wybra¢ ikong 0 Wréci¢ do ekranu gtéwnego plyty, wciskajac przycisk w lewym
Wybra¢ aktywny obszar, ktéry chce sie wytaczy¢ E] a na nastepnym ekranie wcisna¢ ) ®00
przycisk OFF na $rodku wyswietlacza. Wroci¢ do ekranu gtdwnego plyty, wciskajac goérnymroguO 0.

Aby dezaktywowac:

. X @00
przycisk w lewym gérnym rogu O O.

o BRIDGE ZONE - Instrukcje Petne

Mozna wykorzysta¢ przednig strefe grzewcza w potaczeniu z odpowiadajacq jej strefq
tylng (aby sprawdzi¢, ktére strefy majq taka funkcje, skonsultowac ilustracje wskazane w
niniejszej instrukcji).

Aktywacja:

Na ekranie gtéwnym Plyty wybra¢ przycisk BRIDGE lub jednoczes$nie wcisnaé dwie
strefy, ktore maja by¢ potaczone. W tym momencie na wyswietlaczu pojawi si¢ ikona
dwéch potaczonych stref, ktorych moc mozna wyregulowa¢ w sposéb opisany w
poprzednim punkcie (aktywacja strefy grzewczej). Wréci¢ do ekranu gtdwnego wciskajac

) ) @00
przycisk w lewym gérnym rogu O O.
Dezaktywacja:

n
Na ekranie gtéwnym Piyty wybrac ikone LIJ, wysSwietlacz pokaze rozdzielone strefy.

e FUNKCJE AUTOMATYCZNE - Petne instrukcje

Funkcje automatyczne umozZliwiajg ustawienie najbardziej odpowiedniej temperatury dla
poszczegolnych czynnosci. Dostepne sg nastepujace funkcje:

=
VY’ MELTING: Temperatura odpowiednia do powolnego topienia delikatnych produktow
bez wptywu na ich wlasciwosci (czekolada, masto itp.).

“‘ PODGRZEWANIE: Temperatura umozliwiajaca delikatne podgrzewanie zywnosci bez
osiggania temperatury wrzenia. Idealny przy diugim gotowaniu, w przypadku potraw
takich jak sosy pomidorowe i ragu.

O,

©° SIMMERING: Temperatura odpowiednia do duszenia potraw przy zachowaniu
kontrolowanego poziomu gotowania. Pozwala unikna¢ nieprzyjemnego rozlewania wody
lub zywnosci i przywierania do dna, ktdre jest typowe w przypadku przygotowywania
risotto lub gotowanych warzyw.

Aby aktywowac:

Wybra¢ zadana strefe grzewcza, na nastepnym ekranie wcisna¢ ikone @ aby wejs¢ do
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Wybra¢ strefe grzewcza, w ktorej aktywna jest funkcja Automatic Heat Up, wcisnaé
przycisk OFF na $rodku wys$wietlacza. Wréci¢ do ekranu gtéwnego plyty, weiskajac

. 3 @00
przycisk w lewym gérnym rogu©  O.

e COOKING FLOW - Petne Instrukcje

funkcja Cooking Flow aktywuje maksymalnie 3 strefy grzewcze w tym samym czasie z 3
okreslonymi mocami, umozliwiajac regulacje temperatury garnka poprzez zwyczajne
przesuwanie jej po plycie kuchennej. Plyta wykrywa potozenie garnka i reguluje
ustawiong moc odpowiadajaca jego pozycji.

Domyslnie funkcja aktywuje trzy goérne strefy ze wstepnie okreslonymi mocami.
(1-3-9)

Aktywacja:

Na ekranie gtéwnym Plyty wybiera¢ _—@, postawi¢ garnek na aktywnej strefie
wskazywanej na wySwietlaczu, a nastepnie przesuna¢ go do kolejnych stref, w zaleznosci
od potrzeb.

Zmiana mocy:

Na ekranie gtéwnym Cooking Flow wybra¢ strefe, ktdrg chce sie zmieni¢; na nowym
ekranie ustawi¢ nowg moc, a nastepnie, aby powréci¢ do Cooking Flow, wcisna¢ przycisk

, @00
w lewym gérnym rogu O O.
Zmiana stref:

Mozna zmieni¢ domysine strefy, wciskajac ikone %? Wybra¢ zadane strefy; kazde
wcisniecie strefy powoduje jej aktywacje lub dezaktywacje. Po dokonaniu wyboru wcisnaé

\/, aby potwierdzi¢ i wréci¢ do ekranu gtéwnego Cooking Flow.
Dezaktywacja:

W celu dezaktywacii funkcji Cooking Flow weisnag¢ przycisk _—_@ .



e PAUZA

Funkcja pauzy umozliwia zawieszenie dowolnej funkcji, aktywnej w danym momencie na
plycie.

Aby aktywowac/dezaktywowac: Z JEDNA LUB KILKOMA AKTYWNYMI STREFAMI

>1|

e POT SELF DETECTOR

Ptyta automatycznie wykrywa obecno$¢ garnkéw na strefach grzewczych, wskazujac na
wyswietlaczu ich pozycje. Po wykryciu obecnosci garnka krawedzie odpowiedniej strefy
podéwietlaja sie na interfejsie na biato.

4.3. TABELA MOCY

4.2.2. FUNKCJA TIMERA
o TIMER STREFY GRZEWCZEJ - Petne Instrukcje

Mozna ustawi¢ funkcje timera dla kazdej strefy grzewczej oddzielnie
Po zakonczeniu ustawionego okresu czasu, strefy grzewcze wytacza sig automatycznie i
uzytkownik zostanie poinformowany sygnatem dzwigkowym.

Aby aktywowac:

Na stronie gtownej Plyty wcisna¢ zadang strefe aktywna, wybrac ikone @ nastepnie za
pomocg $rodkowego pokretta ustaw warto$¢ od 00h:01m do 11h:59m. Potwierdzi¢ wybor

przyciskiem potwierdzenia Vv Wré¢ do ekranu gtdwnego Plyty i wybrac ikone w lewym

) @00
gornymroguO O.
Na stronie gtownej Plyty, w strefie, w ktorej chce sie ustawic czas, pojawi sie odliczanie

Aby dezaktywowac:

Timer mozna dezaktywowa¢ w dowolnym momencie, stosujac procedure aktywacji i
ustawiajac odliczanie na 00h:00m lub wciskajac przycisk OFF na $rodkowym
przetaczniku.

Poziom mocy Rodzaj gotowania Uzytkowanie (w oparciu o doswiadczenie i nawyki kulinarne)
% Szybkie podgrzanie szybkie zywekszenle temperathry potrawy, azl do szybkiego wrzenia w przypadku wody
Max moc lub szybkiego podgrzania ptynéw do gotowania
8 - 8 Smazenie - gotowanie Pieczenie, rozpoczecie gotowania, smazenie produktéw mrozonych, szybkie gotowaé
’ . . . . . smazenie, utrzymywanie zagotowania, gotowanie i grillowanie (przez krotki czas, 5-10
7 - 8 Pieczenie — smazenie - gotowanie — grillowanie minut)
Wysoka moc : ) ; : . - ; - ; o : P
B _ 7 Pieczenie - gotowanie — powolne gotowanie — smazenie-|smazenie, utrzymania lekkiego zagotowania, gotowanie i grillowanie (przez $rednio dtu-
grillowanie gi czas, 10-20 minut), nagrzewanie akcesoriow
. . S . duszenie, utrzymywanie lekkiego zagotowania, gotowac (przez diugi czas), uzyskanie
4 - 5 Gotowanie — powolne gotowanie — smazenie- grillowanie : .
kremowej konsystencji potrawy z makaronem
< . - Gotowanie - gotowanie na wolnym ogniu — zaggszczanie-| wydtuzony czas gotowania (ryz, sosy, pieczenie, ryby) uzywajac ptynéw (np. wody, wi-
Srednia moc 3 4 L . . ; . ) ..
uzyskiwanie kremowej konsystencji na, bulionu, mleka), uzyskanie kremowej konsystencji potrawy z makaronem
2 . 3 Gotowanie - gotowanie na wolnym ogniu — zageszczanie- | wydiuzony czas gotowania (objetosci mniejsze niz jeden litr: ryz, sosy, pieczenie, ryby)
uzyskiwanie kremowej konsystencji uzywajac ptynéw (np. woda, wino, bulion, mleko)
1 - 2 gScta(:wFi)zIZ[;}: - fozmrazanie — Uirzymanie temperatury- homo- topienie masta, delikatne topienie czekolady, rozmrazanie matych produktow
Niska moc
'I Stopienie — rozmrazanie — utrzymanie temperatury- homo- |utrzymywanie matych porcji $wiezo ugotowanych potraw w temperaturze lub utrzymy-
genizacja wanie temperatury talerzy oraz uzyskiwanie kremowej konsystenciji risotto
OFF D Powierzchnia oparcia Powgr;chma gotovyama w pozypp stand-by lub vyy+qczen|a I(mo'zllwa obecnos¢ pozo-
stato$ci ciepta w zwigzku z zakornczonym gotowaniem, sygnalizacja za pomocg H-L-O)
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5. OKAP

Wazne czesci:

1 Wyswietlacz Polecen

2 Strefy zasysania

5.1. INFORMACJE WSTEPNE

Produkt jest wyposazony w system zasysania, ktory zasysa opary z dwoch szczelin znajdujacych sie po bokach ptyty. Otwieranie stref zasysania jest w petni zautomatyzowane. Nie wy-
musza¢ ich otwarcia recznie, chyba ze jest to absolutnie konieczne. Klapy otwierajg sig po ustawieniu mocy powyzej poziomu 1 i zamykajg po ustawieniu mocy na poziomie 0. Unika¢
przeciekania duzych ilosci rozlanych ptynéw do szczelin zasysania, jezeli tak sie stanie zapoznac sie z rozdziatem ,Konserwacja okapu”.

5.2. UZYTKOWANIE OKAPU

Wybranie Przycisku HOOD powoduje przejscie do nastepujacego ekranu, ktory umozliwia zarzadzanie ptytg indukcyjna.

] a =
; 1
b 19:30 )
N7 11l 40% =0 — 2a
¥ 3
\\‘\\‘“I”'I/I’I 4
5
6
7

5.2.1. FUNKCJE OKAPU
o AKTYWACJA OKAPU - Petne instrukcje

Na ekranie gtownym okapu, za pomocg wskaznika na $rodku wyswietlacza, mozna
zarzadza¢ aktywacjg i dostosowaniem najbardziej odpowiedniej mocy zasysania w
zalezno$ci od ilosci oparéw wytwarzanych podczas gotowania. Predko$¢ mozna ustawi¢
w zakresie od 0 do 100. Powyzej poziomu 100 dostepne sg dwa kolejne poziomy

zasysania ,Booster”: pierwszy poziom bedzie wy$wietlany za pomoca ikony % (BEZ

miga), natomiast drugi za pomoca tej samej ikony CA% (migajacej). Na obrotowym
wysSwietlaczu aktywacja booster jest wskazywana przez dwie linie, ktore pod$wietlajq sie
na niebiesko.

Uwaga: czas trwania pozioméw booster wynosi 5 minut kazdy.

Dezaktywacja:

wcisnac przycisk OFF lub ustawi¢ predkos¢ 0.

o ZASYSANIE SELEKTYWNE - Petne Instrukcje

Umozliwia aktywacje zasysania tylko jednego otworu zasysajacego.

Uwaga: Zasysanie selektywne mozna aktywowac tylko przy mocy ustawionej na 30 lub
wyzszej i, gdy jest aktywna jedna ze stref na plycie kuchennej.

Ustawi¢ predkos¢ na 30 lub wiecej, uaktywni sie pasek wyboru L/R znajdujacy sie pod
przetacznikiem wyboru predkosci, w tym samym czasie wskaznik otwarcia klapy
pod$wietli sie na niebiesko.

Za pomoca paska wyboru L/R mozna wybra¢ strone i dostosowac kat otwarcia klapy.
Aby powrdci¢ do klasycznego zasysania przy otwartych obu szczelinach, umiesci¢
przetacznik na $rodku paska wyboru L/R.

=0

N7 |
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Informacje na Wyswietlaczu:

Strefa wyboru mocy zasysania
Wskaznik aktywacji selektywnego otwarcia prawej i lewej Klapy
Pasek zarzadzania selektywnym otwarciem prawej i lewej Klapy

Funkcja automatycznego zasysania
Funkcja Timer
Zarzadzanie wizualizacjg przetacznikow

Il 40% Wizualizacja nasycenia filtrow

Przetaczniki urzadzenia

Inne Przydatne lkony:

QD

Wskazuje, ze znajdujemy sie w menu okapu, znajduje si¢ w lewym gérnym rogu.

Ta ikona umozliwia powrét do ekranu gtéwnego.

o SELEKTYWNA AUTOCAPTURE - Petne instrukcje

Po aktywacji automatycznej funkcji Autocapture, okap wiaczy sie z najbardziej
odpowiednig predkoscia i po odpowiedniej stronie, dostosowujac moc zasysania do
poziomu ustawionego w strefach grzewczych.

Kiedy strefy grzewcze sa wylaczone, okap dostosowuje predko$¢ zasysania,
zmniejszajac ja stopniowo, tak by wyeliminowaé resztki par i odoréw.

Aktywacja / Dezaktywacja:

Wecisnaé¢ ikone @ na gléwnym ekranie okapu. Przefacznik na $rodku Wyswietlacza
pokaze moc zasysania, ktéra oprogramowanie uzna za najbardziej odpowiednia.

o NASYCENIE FILTROW

Produkt sygnalizuje, kiedy konieczna jest konserwacja filtrdw, za posrednictwem

wyswietlenia w czasie rzeczywistym ikony \'7 Hﬂ"l 40%

5.2.2. FUNKCJA TIMERA
o TIMER OKAPU - Petne Instrukcje

Dzieki funkcji Timera mozna ustawi¢ czas pracy okapu poprzez ustawienie odliczania.
W celu aktywacji:

Po wiaczeniu okapu wcisngé przycisk ® na jego ekranie gtéwnym; wyswietli sie nowy
ekran z srodkowym przetacznikiem, na ktérym mozna ustawi¢ zadany czas OD 00h:01m

DO 11h:59m. Wcisna¢ przycisk Potwierdz v, aby potwierdzi¢ i powrdci¢ do ekranu
gtéwnego okapu.

Aby dezaktywowac:

W kazdym momencie mozna wytaczy¢ timer, wykonujac procedure aktywacii i ustawiajac

odliczanie na 00h:00m. Wcisna¢ przycisk potwierdzenia \/, aby potwierdzic i powrdci¢
do ekranu gtéwnego okapu.



6. PIEKARNIK

Wazne czesci:

Wyswietlacz polecen

Popychacz drzwi piekarnika
Szuflada

Kratka filtra

Filtry weglowe

Ztacze USB

Wentylatory

Prowadnice state

© 00 N O g A W N =S

Prowadnice wyjmowane
10 Grill

11 Zigcze termosondy

12 Lampki

13 Zbiornik

6.1. UZYTKOWANIE PIEKARNIKA

Po wybraniu przycisku OVEN przechodzi sig do jego ekranu gtéwnego. Piekarnik moze obstugiwaé 3 rodzaje programowania: PROGRAMY SZYBKIE - RECZNE - POTRAWY.

Informacje na Wyswietlaczu:

n Q = ‘al
. 1 - Menu Programéw szybkich
=x 09:30 o
Feb n {mﬂ Menu Programéw recznych
X Menu Programoéw potraw

5] Menu ostatnich Programéw

Menu Programéw Moje ulubione

Quick programs
Classic | Steam | Specials

3
4
5
{m] Resume ) 6 -O- Wiaczenie Oéwietlenia
Manual — 7 ‘!3 Wiaczenie nagrzewania piekarnika
8
9

&) v % Otwieranie drzwiczek piekarnika

Recents ,_L MySelection

Uiz 10 C@ Wznowienie aktywnego programu

&

Przetaczniki urzadzenia

Inne Przydatne lkony:
ﬁ Ta ikona umozliwia powrét do strony gtowne;. i Wybranie ikony powoduje przejscie do szczegdtowych informaciji danej funkcii.
@W Nawias jest obecny w programach POTRAWY, jesli jest aktywny (pomaran- @ Programy z wybrang ikong beda proponowane w sekcji MOJE ULUBIONE. Mozna
czowy), zachowuje zmiany wprowadzone w programie domysinym. réwniez umiesci¢ ten TAG w momencie zapisywania programu.
lkona ta bedzie obecna w prawym gérnym rogu wszystkich ekranéw, na
=0 ktorych znajdujg sie przetaczniki do recznego ustawiania wartosci. Jej Wy-  aw | lkona bedzie widoczna w prawym gornym rogu programéw POTRAW. Jej wybranie

branie spowoduje przejscie z przetacznika przesuwanego Obrotowo na spowoduje przejscie z widoku przesuwanego bocznie do widoku siatki.
przetacznik przesuwany Pionowo i odwrotnie.

Dostepne w podmenu piekarnika w lewym gérnym rogu. Stuzy do wyjécia z U Wskazuje stan poziomu wody w zbioriku do gotowania na parze. Uwaznie przeczy-
podmenu, w celu powrotu do gtdwnego menu Piekarnika. ta¢ odpowiedni rozdziat.
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6.1.1. MENU PROGRAMOW RECZNYCH

oPROGRAMY RECZNE - Petne Instrukcje:

Tryb PROGRAMY RECZNE udostepnia TRZY rodzaje programéw: TRADYCYJNE; NA
PARZE; SPECJALNE;

W programach recznych mozliwe jest réwniez uzycie funkcji PROGRAMY POLACZONE,
ktéra umozliwia sekwencyjne zaprogramowanie do trzech programéw, ktdre kolejno sie
uruchomia.

Aby uzyskac dostep do menu Programéw Recznych:

Weisngé ikone @l] domyslinie pojawia sie menu programéw TRADYCYJINYCH. Wybraé
SPECJALNE lub NA PARZE, jesli chce sie przej$¢ do innych menu.

Ustawi¢ Program:
Na $rodku wy$wietlacza, ponizej przyciskéw TRADYCYJNE, NA PARZE i SPECJALNE,
znajdujq si¢ trzy gtowne wskazania, ktdre mozna sprawdzi¢ ilub zmieni¢: TYP

PIECZENIA - TEMPERATURA ﬁﬂ - CZAS @ ustawianego programu. Wcisna¢
jedno z trzech pdl, aby przej$¢ do menu umozliwiajacego reczne wprowadzanie zmian.
Po edycji zadanych pél powréci¢ do ekranu gtéwnego PROGRAMOW RECZNYCH za

pomoca przycisku w lewym gérnym rogu, aby uruchomi¢ program
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Uruchomienie/Zatrzymanie programu:

po okresleniu wszystkich zadanych ustawien, na ekranie gtéwnym PROGRAMOW
RECZNYCH:

Weisngg ikone START [[> aby rozpocza¢ program.

Weisna¢ ikone STOP @ aby zatrzyma¢ program w trybie recznym.

UWAGA: Do przeprowadzenia procedury zaleca si¢ kolejno ustawienie programu,
nastepnie temperatury, a na koficu czasu trwania. Mozliwa jest jednak dowolna kolejno$¢
ustawiania tych trzech wartosci.
UWAGA: W ponizszych tabelach wskazano i szczegdtowo objasniono programy
dostepne w obydwu podmenu.).

UWAGA: Funkcje, ktére mozna uaktywni¢: DELAY QJFEU; TERMOSONDA J’; FAST

PRE-HEAT ﬂ; sq to funkcje, ktore mozna uaktywni¢ tylko wtedy, gdy ich symbol jest
obecny w programie. W tym rozdziale zamieszczono punkt poswiecony kazdej z nich, w
ktérym wyjasniono ich dziatanie.



»> PROGRAMY RECZNE - (TRADYCYJNE) :

A
N Fri

Ja}
09:30
Feb [
Quick programs
Classic | Steam | Specials
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A
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< Manual
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@ Timer
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09:30
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30
8 0]

Temperature Timer

8

Temperature

©]

Timer

]

Programs  Temperature Timer Programs Programs

Temperatura Funkcje .
Program o mozliwe do aktywa-| OPiS
©) cji
— Pieczenie 30° 5'
)Fy 3 Do tradycyjnego pieczenia na jednym poziomie, szczegdlnie zalecane do ciast
—_— Statyczne Maks. 280° Cj l’ yenegop Jenymp g
Pieczenie 30°
& - )Fy 3 Nadaje sie do wszystkich potraw, mozliwo$¢ pieczenia na kilku poziomach
* Z termoobiegiem Maks. 280° Cj l’ oS Yy P P P
Pieczenie Inten- 30° Fiﬂ S . . - "
So - ) - |Do szybkiego i intensywnego pieczenia potraw, takich jak kurczak, ryba w folii, warzywa duszone.
-y sywne Maks. 280° ( ) ybkieg ywnego p! p J ry Y
. - Ten tryb stuzy do przypiekania zewnetrznej powierzchni potraw (np. migsa, lasagne lub zapiekanek).
o -
Grill 3 poziomy d\'; kazdej polo-| ()Fﬂ; - |Mozliwe jest uzywanie elementu grzejnego oddzielnie, prawego i lewego, do grillowania zywnosci w
y mniejszych porcjach.
:.- Gril % J‘ () Fﬁ; 6 Ten tryb stuzy do grillowania migsa lub ryb, poprzez umieszczenie duze kawatkéw na najnizszej potce.
Z termoobiegiem Maks. 280°
eoee Pieczenie 30°
j’ - ﬂ Do delikatnego, powolnego pieczenia w celu zachowania delikatno$ci potraw.
e Wolne Maks. 120°
Element grzejny 30° J‘ Q)Fﬂ ),3 Uzy¢ tego trybu pod koniec fazy pieczenia, aby przyrumieni¢ lub nada¢ chrupko$ci spodowi ciasta lub
J— Dolny Maks. 200° pizzy.
& Smazenie Powie- 30° - Q)p )a Do przyrzadzania frytek, ryb, skrzydetek kurczaka, krokietow, warzyw w sposéb zdrowy, zmniejszajac
e trzem Maks. 280° ilo$¢ oleju, ale zachowujac ich chrupkos¢ i smak dzieki dotaczonemu grillowi
Pizza 30°
\>) - )Fy 3 Do przygotowywania pizzy, z intensywnym przyrumienieniem i chrupigcym spodem.
(bez pary) Maks. 280° ( J l’ przygotowy pizzy, ywnym przy pigcym sp
30°
558 . " .
Chleb - )Fy 3 Do pieczenia chleba i butek
b Maks. 280° CJ f P
— ta Pieczenie 30° ) . . ) ) ) .
-y e J’ Q)Fﬂ ),3 Wykorzystuje zoptymalizowany system ogrzewania, aby oszczedza¢ energie podczas pieczenia. Czas
ECO I z termEobleglem Maks. 200° pieczenia nieznacznie sie wydtuza, ale wyniki pozostaja takie same.
co

UWAGA polecenie Grill E’ w podmenu Girill nie pojawia si¢ polecenie zarzadzania temperatura, ale polecenie zarzadzania poziomami, ktére pozwala zarzgdza¢ poziomami mocy gril-

la od 0 a 3. Mozliwe jest oddzielne uzywanie prawego lub lewego elementu grzejnego do grillowania matych porcji. Ikona na $rodku wyswietlacza umozliwia zarzadzanie ta opcja;

Grill oddzielny, &= Grill potaczony.

cO

Ty

UWAGA: Funkcje, ktére mozna uaktywnic: QEEOPOZ'NIENIE; J’ TERMOSONDA,; ﬂ FAST PRE-HEAT.Patrz w odpowiednich rozdziatach.
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» PROGRAMY RECZNE - (PARA) :

System gotowania na parze umozliwia przygotowanie réznych rodzajow zywnosci w sposob szybki i delikatny. Dzieki tej metodzie gotowania ksztatt, kolor i aromat zywnosci pozostaje
niezmienny. Jest to idealny sposéb gotowania migsa, warzyw, ciast i chleba. Do gotowania na parze zaleca sig uzywanie dostarczonych metalowych pojemnikéw. Nalezy uwazac, aby
umiescic stalowa patelnig pod perforowang blacha, ktéra umozliwi gromadzenie ptynu wydzielajacego si¢ z zywnosci podczas gotowania

UWAGA: ZAWSZE, po kazdym uzyciu piekarnika z programami Pary, nalezy wyczysci¢ i ponownie napetni¢ zbiornik.

A A o) = o A

- Q Q
ror 09:30 o' 09:30
Classic Steam Specials =0 < Steam management

Programma selezionato:

v 09:30 | 09:30

Manual (3]
Quick programs .
Classic | Steam | Specials
ials

O
M Pizza Steam

2 280°—

[¥] Pizza steam

—

0%

l < SCARICA CIRCUITO

@ Timer( 2 so.. | —

% B
Light Fast Pre-heat Open Start Programs  Temperature Timer

=) o)
=0 o

//’H‘y\\\

30

S
= @
21:30

T Funkcje
emperatura .
Program . mozliwe do aktywa- |OPis
() cji
—m . 300 p . . I I N . , I .
Pizza Steam - QJ ‘{ Do przygotowania pizzy. Intensywne przyrumienienie i chrupigcy spdd dzieki parze
Maks. 280°
—m Chleb St o QE’B D ieku migkkiego i dob ieni hleba i butek
eb Steam - 0 wypieku migkkiego i dobrze przyrumienionego chleba i bute
i I Maks. 280° ypre miciieg ey 9
=G 2 ego eczen - "
....l Pleczenle Intensywne ) i i I?o szybkiego i intensywnego pieczenia potraw z dodatkiem pary, takich jak kurczak, ryba w fo-
Maks. 280° lii, duszone warzywa.
— Wilgotnos¢
o J 90° = o - -
(‘mj Wysoka Maks. 130° QJ ‘( Idealne do pieczenia delikatnych potraw, takich jak kremy, flany, zapiekanki i ryby
“ HIGH Z termoobiegiem '
e @ Wilgotnosé
A.. Sgd' o j}QByﬂldl do pi ia gul lubd i hleba i stodkich ciast drozdz h
rednia ealne do pieczenia gulaszu lub duszonego migsa, chleba i stodkich ciast drozdzowyc!
\/ J Maks. 200° P S gome y
> MED Z termoobiegiem
— g Wilgotnosé
o y 90° /o , o o
mj Niska Maks. 200° QJ ‘{ Idealne do migsa, drobiu, pieczonych potraw i zapiekanek
- Low Z termoobiegiem '
Gotowanie na ) .
@ p 90° -100° - ‘( Idealne do przyrzadzania wszystkich potraw
arze
* FULL

UWAGA: Funkcje, ktére mozna uaktywnic: QEUOP()Z'NIENIE; j’ TERMOSONDA; ﬂ FAST PRE-HEAT Patrz w odpowiednich rozdziatach.

217



» PROGRAMY RECZNE - (SPECJALNE) :

Dzieki PROGRAMOM SPECJALNYM mozna zaradza¢ Rozmrazaniem i innymi opcjami specjalnymi.

A

Q=
1 Fri ]
e 09:30
Quick programs
Classic | Steam | Specials

ume a

Q

election

& 1
Light Fast Pre-heat Open

A

A
1 Fri

()] =
1 Fri

Feb
< ial (£2]

o

1 Fri DB:BD

53
ClQSSiC SteE
Defrost =———

2 30°

O Timer ——p=

Classic Steam Specia

09:30

=0

09:30

=0

Feb Feb

Cavity

)

Timer =0

v
Weight
]
5 S vl
T\ \\\\‘ Y,

] 8

Timer Programs  Temperature

’

20
)

<o

////v‘y\‘

30

\\\
W\
= @
21:30

T Funkcje
emperatura .
Program o mozliwe do aktywa-| OPis
() cji
?% Rozmrazanie 30° - 40° ( ) Fg; Do szybkiego rozmrazania
Podgrzewanie
” Talerze 60° - 70° <) Fg; Do podgrzewania talerzy, garnkéw lub pojemnikow przeznaczonych do piekarnika
Utrzymywanie
” ymy 60° - 90° Do utrzymywania temperatury przygotowanych potraw
Temperatury
-)) ((- Suszenie 30° - 150° < /) Fg; Do suszenia ziot, owocdw, warzyw.
&I Wyrastanie ciasta 30° - 50° Sthljzk\lN t.% ;;J::CJI ciasto rosnie szybciej niz w temperaturze pokojowej, a jego powierzchnia pozo-
c Odgrzewanie 60° - 90° QBEU Dq ogg.rzewgnia gotowych positkéw i wypiekéw. Para pomaga odgrza¢ w taki sposob, jakby by-
— ty $wiezo upieczone

UWAGA polecenie rozmraiania: W podmenu Timera tej funkcji mozna réwniez ustawi¢ wage rozmrazanego produktu.

UWAGA: Funkcje, ktére mozna uaktywnic: QEEOPOZ'NIENIE; j’ TERMOSONDA,; }'3 FAST PRE-HEAT.Patrz w odpowiednich rozdziatach.
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»> PROGRAMY RECZNE - (funkcja POLACZONE) :

Umozliwia ustawienie maksymalnie 3 programow, ktore beda uruchamiane automatycznie
utworzy¢ program potaczony, konieczne jest ustawienie czasu trwania programéw.

]
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+
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D
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OVEN

e
)
HOB

-
=0
O

o POLACZONE - Petne Instrukcje:

Ustawienie funkcji:

Wejs¢ do menu programéw RECZNYCH {H]I] i ustawi¢ pierwszy program, od ktérego chce
sie zacza¢. Aby doda¢ kolejny program, nalezy ustawi¢ czas trwania pierwszego

programu, wybierajac ikone CZASU . Po wykonaniu tej operacji na ekranie gtownym
programéw RECZNYCH w lewym gérnym rogu uaktywni sie ikona PROGRAMY

poraczoNe B B

Po wybraniu ikony w gornej czesci ekranu pojawi si¢ pasek umozliwiajacy dodawanie/
usunigcie programéw nastepujacych po pierwszym. Uzy¢ + | === do zarzadzania tg
czynnoscia.

Po dodaniu drugiego programu bedzie mozna ustawi¢ parametry w taki sam sposéb, jak
w przypadku pierwszego programu. Jesli chce sig doda¢ trzeci program, nalezy ustawic

czas dla drugiego programu za pomocg ikony CZASU .
Zmiana lub sprawdzenie programu:

Aby dokona¢ zmian w poprzednich programach lub sprawdzic, czy ustawione parametry
sq prawidiowe, nalezy wybra¢ numer programu z listy w gornej srodkowej czesci ekranu.

Steam Specials &

—| Top Bottom Heat

1 3 OFl

[y 2 +

T w tym przypadku 1.

Zapisywanie programu:
Na ekranie glownym PROGRAMOW RECZNYCH mozna réwniez zapisaé stworzony

program, zaréwno pojedynczy, jak i potaczony. Po wybraniu ikony @ w prawym
gornym rogu pojawi si¢ ekran, na ktérym mozna nada¢ NAZWE i przypisa¢ mu OBRAZ
spo$rod tych dostepnych. Aby potwierdzi¢ zapisanie, wybra¢ ikone ZAPISZ

Zapisany program bedzie dostepny w zakladce MOJE ULUBIONE w programach
POTRAWY.

Uruchomienie / Zatrzymanie programu:
Po ustawieniu wszystkich zadanych parametrow nalezy rozpoczaé programowanie
potaczone:

Weisng¢ ikone START [[> aby rozpocza¢ program.

Wcisna¢ ikone STOP @ aby zatrzyma¢ program w trybie recznym.
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6.1.2. PROGRAMY POTRAW

Dzigki PROGRAMOM POTRAW mozna tatwo i wygodnie przygotowa¢ dowolne danie. Po wybraniu kategorii i produktu, urzadzenie wskaze odpowiednie aplikacje, facznie z ustawienia-

mi i akcesoriami.

I:ISq:BEI . (3

<

0] o 0]

- Q
o 19:30 Feb'
<

Quick programs

: N DUAL COOKING
{ Classic Steam | Specials

Fish Dess]

o &
Light Fast Pre-heat Open

e PROGRAMY POTRAW - Skrocone Instrukcje

Uzy¢é Programu Potrawy:

Weisniecie ikony Q otworzy nowy ekran, na ktérym dostepne sa dwa rodzaje list
potraw : ELICA DISHES (jest sie juz w tym menu) i MY DISHES, a takze specjalny tryb o
nazwie DUAL COOKING (patrz w osobnym rozdziale dotyczacym tego trybu).

Korzystanie z List ELICA DISHES:
W ELICA DISHES programy sg podzielone wediug rodzaju produktu, MIESO / RYBY /
MAKARON itp. W ramach kazdej kategorii proponowane sa dania.

Wybra¢ potrawe, aby uzyska¢ dostep do ekranu uruchamiania i zarzadzania powigzanym
programem. Mozna tutaj uruchomi¢ program z ustawionymi parametrami lub zmieni¢
ustawienia domysine przed rozpoczeciem programu.

Korzystanie z List MY DISHES:

W MY DISHES znajduje sie lista spersonalizowanych programéw zapisanych przez
uzytkownika z wybranymi przez niego parametrami.

Uruchamianie ustawionych programow:

Sprawdzi¢ zastosowanie zalecanej pétki i tacy, nastepnie uruchomic¢ program D
Zmiana programow przed uruchomieniem:

Przed uruchomieniem zaprogramowanego programu mozna zmieni¢ niektore parametry,

aby spersonalizowa¢ proces pieczenia. Wcisna¢ przycisk SPERSONALIZUJ na $rodku
Wyswietlacza, aby umozliwi¢ zmiane nastepujacych parametrow: TEMPERATURA np.

[170° . waca potrawy Lus Porcy B 1 B : czas pieczenin O -
[e)
REZULTATY PIECZENIA ™

09:30

Q=
7

Medium

01:25:00 rare

Medium

S,Ekg

S+ 1900,

aG 0] A
01:25:00 Mgdium

E Portions

Zachowanie zmian wprowadzonych do zaprogramowanego programu:
Po zmianie programu mozna zapisa¢ nowe ustawienia dla danego pieczenia. W tym celu

wybra¢ ikone [']J aby zmienita kolor na pomaranczowy @J "@

Zresetowac program do ustawien poczatkowych sprzed zmiany:

W dowolnym momencie przywrdci¢ oryginalne ustawienia, wciskajac ikone @ﬂ aby znow
stata sig biata. @ » @J

e PROGRAMY POTRAW - Gotowanie na parze
<»

Niektore potrawy sg oznaczone ikong s wskazujaca, ze sg gotowane na parze. W
takich programach po prawej stronie pojawi sie rowniez WSKAZNIK POZIOMU WODY (w

zbiorniku ,M”) U

UWAGA!: Za kazdym razem, gdy uzywane jest gotowanie na parze, nalezy umy¢ i
napetni¢ zbiornk M czystq wodg. W tym celu, wymontowa¢ i wyczy$ci¢ zbiornik.
Przeczyta¢ rozdziat dotyczacy konserwacii i zapoznac si¢ z ilustracjami na kofcu.

o PROGRAMY POTRAW - Pieczenie z Termosonda:

Niektore procesy pieczenia wymagajg, uzycia termosondy. W takim przypadku ponizej

o
temperatury pojawi si¢ symbol -JB Aby uruchomi¢ program, nalezy prawidiowo
zamontowac i ustawi¢ sonde.

A OSTRZEZENIE: przed uzyciem termosondy uwaznie przeczyta¢ odpowiedni
rozdziat.
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6.1.3. PROGRAMY SZYBKIE

Programy szybkie to uproszczony tryb dziatania, umozliwiajacy ustawienie parametrow: Program pieczenia, Temperatura, Timer. W programach szybkich nie jest mozliwe zarzadzanie
zaawansowanymi funkcjami, takimi jak SONDA, OPOZNIENIE, PIECZENIE WIELOPOZIOMOWE, ZAPISYWANIE PROGRAMOW. Tabele ustawien programéw pozostajg niezmienne,
podobnie jak proponowane przez Elica wskazowki dotyczace pieczenia.

»> PROGRAMY SZYBKIE - (TRADYCYJNE) :
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»> PROGRAMY SZYBKIE - (SPECJALNE):
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6.1.4. INNE FUNKCJE PIEKARNIKA
o OSTATNIE:

Funkcja ta umozliwia wybranie z listy jednego z ostatnio uzywanych programéw.
Weisnag ikone @ na ekranie gtownym piekarnika.
e SZYBKIE NAGRZEWANIE

Funkcja ta umozliwia szybkie nagrzanie piekarnika.

Uwaga: Nie jest mozliwe rozpoczecie pieczenia, dopdki nie zostanie osiggnieta ustawiona warto$¢ nagrzewania. Mimo to, mozna wytaczy¢ nagrzewanie w dowolnym momencie, aby

rozpocza¢ programowanie.

)]
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fa
039:30
Feb L]
Quick programs
Classic | Steam | Specials
@J Resumea

Manual

£\
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o
1,3 el

Fast Pre-heat

A
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Recents MySelection

o3
Light
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=
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o SZYBKIE NAGRZEWANIE - Petne Instrukcje
Aktywacja:

Na ekranie gtéwnym Piekarnika wcisna¢ ikone Szybkiego Nagrzewania ﬂ aby uzyska¢
dostep do nowej strony, na ktérej mozna ustawi¢ zadang temperature nagrzewania.

Weisna¢ przycisk ﬂ (START), aby rozpocza¢ nagrzewanie. Aby wroci¢ do poprzedniego
ekranu, wcisnaé X.

Zmiana temperatury:

W dowolnym momencie mozna zmieni¢ temperature wciskajac, na gtéwnym ekranie
- 180° +

piekarnika, przyciski + | === wskaznika temperatury FastPre-heat Mozna réwniez ustawic

nowg temperature za pomocg Przetacznika. Aby przej$¢ do ekranu na ktdrym znajduje

sie Przetacznik, wcisngé numer wskaznika temperatury, w tym przypadku 180. Aby

N/
wroci¢ do poprzedniego ekranu, wcisnaé X_

Dezaktywowac wczesniej:

. . P - .IBD° + vrr
Weisngé numer wskaznika temperatury FastPre-heat 'y tym przypadku 180, aby przej$¢ do
ekranu Przetacznika, a nastepnie wcisna¢ przycisk ﬂ (STOP).

Aby wréci¢ do poprzedniego ekranu, wcisngé X

Statusy Szybkiego Nagrzewania:

SZYBKIE NAGRZEWANIE JEST AKTYWNE (ale temperatura NIE zostata osiggnieta):
ikona piekarnika zmieni sie E] E> @ i odpowiednio ikona SZYBKIEGO

- 180° +
NAGRZEWANIA ﬂ E> FastPro-heat Po wejéciu do menu zarzadzania programami nad

M)
przyciskiem ostrzezenia wyswietli sie nastepujaca ikona: Y

SZYBKIE NAGRZEWANIE JEST WLACZONE (i osiagnieto temperature): ikona
piekarnika zmieni sie g E> @ i odpowiednio ikona SZYBKIEGO NAGRZEWANIA

ﬂ |:> 180° +

Fastpre-heat Po wejdciu do menu zarzadzania programami nad przyciskiem
(M
ostrzezenia wyswietli sig nastepujaca ikona: \-/

Gdy Piekarnik osiagnie zadana, temperature, Wy$wietlacz automatycznie zaproponuje
dwie opcje PRZERWIJ lub UTRZYMAJ.

PRZERWIJ - Szybkie Nagrzewanie wytaczy sie i bedzie mozna ustawic¢ zadany program.
UTRZYMAJ - piekarnik pozostanie w ustawionej temperaturze przez 20 minut.

Uwaga: Jesli uzytkownik nie wykona zadnego wyboru, piekarnik utrzyma temperature
przez 20 minut, po czym wyjdzie z funkcji.
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6.1.5. CZAS PIECZENIA

Za pomocg funkcji TIMER @ mozna ustawia¢ czas trwania programu pieczenia, tak aby
automatycznie przerwac dziatanie po uptywie ustawionej warto$ci.

Czas trwania mozna ustawi¢, zmieni¢ lub usuna¢ przed rozpoczeciem lub w trakcie
trwania programu pieczenia.

Nie mozna zarzadza¢ Timerem pieczenia, je$li funkcja SONDY jest aktywna.

Do uruchomienia pieczenia nie jest konieczne ustawienie czasu trwania. Ze wzgledow
bezpieczenstwa piekarnik wytacza si¢ automatycznie po uptywie XX minut, jesli aktywna
jest funkcja nagrzewania recznego bez ustawionego czasu trwania.

UWAGA: Jesli podczas trwajacego Programu, TIMER zostanie przerwany poprzez

wcisniecie ikony resetowania 5 (znajdujacy sie po prawej stronie licznika timera),
trwajace programy pieczenia beda kontynuowane bez odliczania czasu. W takim
przypadku wazne jest monitorowanie trwajacego pieczenia, aby uniknaé
przypalenia potrawy.

o OPOZNIONY CZAS TRWANIA (DELAY) - Petne Instrukcje

Tej funkcji NIE mozna aktywowac w programach Szybkich.

Funkcja umozliwia rozpoczecie lub zakoriczenie programu pieczenia po uptywie czasu
ustawionego przez uzytkownika. Mozna ustawi¢ opdznienie rozpoczecia od 1 minuty do
maksymalnie 23 godzin i 59 minut.

Uwaga: Zawsze upewnic sie, ze produkty nie pozostajg w komorze zbyt dtugo i nie
ulegng zepsuciu.

W celu aktywacji funkcji :

Jako warunek poczatkowy nalezy ustawi¢ czas pieczenia , nastepnie powrdci¢ do

ekranu gtéwnego programu pieczenia , na ktorym bedzie mozna wybra¢ ikone Qﬁu
(po prawej stronie nad ikong otwierania drzwiczek piekarnika). Wcisnaé, aby przej$¢ do
ekranu zarzadzania funkcjg Opdznienia.

Uaktywni¢ funkcje za pomoca ikony w prawym gérnym rogu ‘.

Dostepne bedg dwa tryby ustawien opoznienia, jak wskazano ponizej:
@ Ustawia czas rozpoczecia programu.

@DUstawia czas zakonczenia programu.

Uwaga: Do czasu zakonczenia pieczenia sg doliczone minuty niezbedne do nagrzewania
wstepnego.
Woaisnaé przycisk POTWIERDZ. Aby zaakceptowaC ustawienie i wrécié do ekranu

gtéwnego programu pieczenia. Uruchomi¢ program D



6.1.6. OTWIERANIE DRZWICZEK

L ) - i -
Drzwiczki otwierajg sie automatycznie po wybraniu ikony ©= na wy$wietlaczu. W
kazdym przypadku mozliwe jest reczne otwarcie drzwiczek, dziatajac z boku.
Jedli drzwiczki zostang otwarte podczas dziatania, urzadzenie natychmiast zatrzyma
funkcje. Po zamknieciu drzwiczek produkt wznowi dziatanie.

Po otwarciu drzwiczek funkcja zasysania oparéw piekarnika uaktywni si¢ na 10 sekund.
Funkcije te mozna wytaczy¢ w odpowiednim menu.

6.2. SONDA TEMPERATURY

6.1.7. OSWIETLENIE

Oswietleniem mozna zarzadzac w trybie RECZNYM lub AUTOMATYCZNYM.

Na ekranie gtéwnym ﬁ wybra¢ ikone ==, nastepnie opcje OSWIETLENIE, aby
zarzadzac ustawieniami.

Tryb RECZNY: Oswietlenie jest wiaczane tylko na zyczenie uzytkownika.

Tryb AUTOMATYCZNY: Po otwarciu drzwiczek urzadzenia wigcza si¢ jego o$wietlenie
wewnetrzne. Jesli drzwiczki pozostang otwarte przez ponad 15 minut, o$wietlenie
wyltaczy sie. Po zamknieciu drzwiczek o$wietlenie pozostaje wigczone przez 1 minute.

W momencie uruchomienia programu pieczenia o$wietlenie wewnetrzne wigcza si¢ na 3
minuty. Po zakoficzeniu cyklu ponownie sig wiacza na kolejne 3 minuty.

UWAGA: W kazdym przypadku zawsze bedzie mozliwe wigczenie lub wytaczenie
o$wietlenia za pomoca odpowiedniego polecenia.

Sonda temperatury umozliwia precyzyjnie pieczenie ryb, drobiu i miesa réznych rodzajow i o réznej wielko$ci. Sonda umozliwia idealne upieczenie potraw, dzieki doktadnej kontroli tem-
peratury wewnatrz produktu. Temperatura jest mierzona za pomocg specjalnego czujnika znajdujacego sie wewnatrz koricéwki sondy.
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Uwaga: Termosonda moze by¢ uzywana WYLACZNIE do monitorowania
temperatury potrawy pieczonej w piekarniku, po odpowiednim podiaczeniu do
zlacza znajdujacego si¢ w komorze. NIE UZYWAC do innych celéw lub w inny
sposob.

Uwaga: Nie mozna stosowac termosondy do przygotowywania dan ptynnych.

Uwaga: Dla uzyskania precyzyjnej temperatury wewnatrz potrawy, koncéwka sondy nie
moze dotykac kosci lub ttustych czgsci.

Uwaga: Nie we wszystkich typach programow pieczenia mozna zastosowa¢ sonde
punktowa. Sprawdzi¢ wczesniej w odpowiedniej tabeli.

Uwaga: Aby uzyskac jak najlepsze wyniki, produkt powinna mie¢ temperature pokojowa,

o SONDA TEMPERATURY - Maksymalna temperatura uzytkowa-
nia

A Maksymalna temperatura robocza sondy wynosi 220°C

Gdy sonda jest wfozona, a temperatura w komorze
piekarnika przekracza 220°C, na wy$wietlaczu pojawi
sie komunikat OSTRZEGAWCZY, a piekarnik automa-
tycznie otworzy drzwiczki. Bedzie dziatac do momentu
wyjecia sondy lub do momentu, gdy temperatura we-
wnatrz komory pieczenia nie spadnie ponizej 220°C.

A\

Warning!

Too high temperature, the

probe may be d

amaged.
[ NN MEDIATE

o TERMOSONDA - Petne Instrukcje
Aktywacja i podfaczenie sondy:

Zarzadzanie sondg odbywa sie w menu TEMPERATURA Eﬂ programéw RECZNYCH lub
POTRAW. Jest ona domysinie wytaczona. W menu TEMPERATURA wybra¢ SONDA w
prawym gornym rogu.

Na tym ekranie wigczy¢ wykrywanie » . w lewym gérnym rogu pojawi
si¢ ikona ﬁ Podtaczy¢ kabel sondy do wtyczki piekarnika, ikona zasygnalizuje
potaczenie zmieniajac kolor j‘?f

Uwaga: Po podiaczeniu kabla sondy i wejsciu do tego menu, funkcja wiaczy sie

automatycznie, a ikona stanu sondy bedzie wskazywac, ze sonda jest podtgczona jm
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Uwaga: Jesli kabel sondy jest poditaczony do piekarnika, wytaczenie funkcji bedzie

niemozliwe. Taki stan bedzie wskazywany ikona; » .

Zarzadzanie Funkcjami Sondy:
Sonda moze pracowac¢ w dwoch trybach: RECZNYM (Target) lub MONITOROWANIE.

Po aktywacji sondy, na $rodkowym przetaczniku uaktywni sig ikona @. Jej wcisniecie
spowoduje przefaczenie jednego trybu na drugi.

Tryb MONITOROWANIA: sonda wykrywa tylko temperature. Warto$¢ ta bedzie
wyswietlana obok temperatury ustawionej na gtéwnym ekranie wyswietlacza programéw

RECZNEGO Iub POTRAW, 4 210%-/(. 80°)

Tryb RECZNY (Target): W trybie Target warto$¢ temperatury wewnatrz produktu musi
by¢ ustawiona recznie. Warto$¢ ta bedzie wyswietlana obok temperatury ustawionej na
gtéwnym  ekranie  wys$wietlacza  programéw ~ RECZNEGO lub  POTRAW.

:1210%1180% Obok duzej liczby ustawionej temperatury, w tym przypadku 80°C,
wyswietlana jest warto$¢ odnoszaca sie do temperatury mierzonej w czasie rzeczywistym
przez sondg. W tym przypadku 30°C.

UWAGA: Mozliwy do wybrania zakres temperatury to minimum 20°C, a maksimum 90°C.
Po osiagnieciu ustawionej temperatury wewnetrznej rozlegnie sie sygnat dzwigkowy i
urzadzenie przestanie nagrzewac.

W tym trybie nie bedzie mozliwe reczne ustawienie CZASU wylgczenia piekarnika,
poniewaz bedzie on zarzadzany przez sonde.
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Procedura wprowadzania/podtaczania Sondy:

Umie$¢ potrawe na blasze do pieczenia "> Wiozyé koncowke sondy do $rodka

produktu "> Upewni sig, ze sonda temperatury jest wiozona w najgrubszym punkcie
produktu, poprzecznie i przynajmniej na 3/4 swojej diugosci, ale nie dotyka blachy i nie

wystaje po drugiej stronie produktu. "> Podtaczy¢ wtyczke sondy do odpowiedniego

gniazda.

(\*‘\

T &

Cienkie plastry migsa

Wiozy¢ sonde do najgrubszego punktu.

Gruby kawatek migsa

Wiozy¢ sonde od gory, trzymajac jg pod katem.

Dréb

Wiozy¢ sonde w najgrubszy punkt piersi kurczaka. W
zalezno$ci od charakterystyki drobiu, termometr do pie-
czeni nalezy wktada¢ poprzecznie lub podtuznie.

Utozy¢ drdb na grillu piersia skierowang w doét

Ryby

Wiozy¢ sonde do pieczeni za glowa ryby w kierunku
0sci.

Potozy¢ catg rybe na grillu, nie obracajac jej i uzywajac
np. potdwek ziemniakow jako podporki.
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6.3. TABELA KONTROLI TEMPERATURY Z

SONDA TEMPERATURY

Sred-

nio Dobrze
WOLOWINA krwisty ~ wy-  wysmazo-

sma- ny

Zony
Rostbef 45° 60° 70°
Antrykot 45° 60° 70°
Klops migsny 80° 83° 86°
WIEPRZOWINA
Schab lub poledwica 65° 68° 72°
Golonka 80° 83° 85°
Poledwica 65° 69° 75°
Szynka 65° 70° 75°
CIELECINA
Pieczen cieleca 75° 78° 80°
Gicz cieleca 80° 83° 85°
Schab cielecy 65° 68° 70°
KROLIK
Krolik w catosci/pieczen z krélika 72° 75° 80°
JAGNIECINA / BARANINA
Udziec barani 80° 85° 88°
Comber barani 75° 80° 85°
Pieczen jagnigca/Udziec jagnigcy 65° 70° 75°
DZICZYZNA
Comber z zajaca/Comber z jelenia 60° 70° 75°
Udziec zajeczy/caty zajac/Udziec jeleni 70° 75° 80°
DROB
Kurczak 80° 83° 86°
Kaczka cata lub potowka/

75° 80° 85°

Indyk w catosci lub filet
Piersi z kaczki 60° 65° 70°
RYBY (LOSOS, PSTRAG, SANDACZ)
Duza ryba gotowana na parze/pieczona w cato$ci 60° 64° 68°
GULASZE - WARZYWA GOTOWANE
Zapiekanka z cukinii/ brokutéw/ kopru wioskiego 85° 88° 91°
GULASZE - SMACZNE DANIA
Cannelloni/Lasagne/Zapiekanka makaronowa 85° 88° 91°




7. AKCESORIA

AKCESORIA ELICA:

Szklana Blacha : Przydatna do pieczenia ciast, ciastek,
herbatnikéw, mrozonek i pieczeni. Moze by¢ réwniez sto-

- sowana jako pojemnik na tluszcz podczas pieczenia na
grillu.

Perforowana Blacha: Przydatna do gotowania na
>~ parze. Mozliwos$¢ potaczenia z potaczenia z rusztem
wielofunkcyjnym.

Ruszt do smazenia powietrzem: do stosowania
podczas smazenia powietrzem. Mozliwo$¢ potacze-
nia z rusztem wielofunkcyjnym

Ruszt: Przydatny do podtrzymywania pojemnikéw, na-
czyn i foremek, ale takze do pieczenia potraw, ktére mo-
= g4q kapac, takich jak pieczenie i produkty grillowane.

> Ramka podtrzymujaca: Podpora do stosowania w pota-
czeniu z innymi akcesoriami, w zaleznosci od przygoto-
wywanej potraw.

Dodatkowe podparcie blach do pizzy: Przydatna
podczas pieczenia mrozonej pizzy. Mozliwo$¢ pota-
czenia z rusztem wielofunkcyjnym

Petna blacha: Przydatna do pieczenia potraw, ktore nie

kapig lub sa okreslonej grubosci i muszg zachowaé
" ksztatt, takich jak lasagne itp. Mozliwoé¢ potaczenia z
rusztem wielofunkcyjnym

Metalowa blacha (*) : Przydatna do pieczenia ciast,
. ciastek, herbatnikow, mrozonek i pieczeni. Moze by¢
~ réwniez stosowana jako pojemnik na tluszcz podczas
pieczenia na grillu.

Zbiornik na wode (M) : Do gotowania na parze. Sposob

prawidtowego uzytkowania opisano w rozdziale Termosonda : Do pomiaru temperatury produktow,
takich jak mieso lub ryby. Szczegdtowe informacje
wskazano w odpowiednim rozdziale poswigconym
termosondzie

przeznaczony do gotowania na parze. Uwaznie przeczy-
ta¢

rozdziat dotyczacy konserwacji Zbiornika

=

(*) Brak w zestawie, do nabycia osobno na stronie www.elica.com

LACZENIE AKCESORIOW:

N > Ruszt + Szklana blacha : Mozna jednoczes$nie uzy¢ rusztu i blachy w celu zebrania wyciekajacych ptyndw.

,_Petna blacha + Ramka podtrzymujaca: Mozna uzy¢ blachy do potraw, ktére wymagaja gtebokiego dna. Bla-
cha Elica moze by¢ stosowana w potaczeniu z wielofunkcyjng Podpora Elica.

Perforowana Blacha + Petna Blacha + Ramka podtrzymujaca: Perforowana blacha moze by¢ stosowana
. podczas przyrzadzania potraw, ktére wymagaja gtebokiego dna i wyciekajg z nich ptyny powstate podczas pie-
czenia. Perforowana blacha Elica moze by¢ stosowana w potaczeniu z Blachg i wielofunkcyjng Podporg Elica.

> Dodatkowa podpora na blachy do pizzy + Ramka podtrzymujaca: Mozna uzy¢ podpory do Pizzy wraz z
Podporg wielofunkcyjng do pieczenia potraw, ktdre wymagajq duzej ilosci powietrza z dotu piekarnika.

> Ruszt + Blacha (*) .. Mozna jednoczesnie uzy¢ rusztu i blachy w celu zebrania wyciekajacych ptynow.

. Pefna Blacha na Ruszcie: Blachy innych producentow, ktére nie sg kompatybilne z Podporg wielofunkcyjng
— Elica lub statymi bocznymi prowadnicami piekarnika, mozna umiescic na ruszcie Elica.

225



8. PRZETESTOWANE PRZEZ NAS

Ponizsze tabele maja charakter orientacyjny; czas pieczenia zawsze zalezy od przepisu i ilo$ci potrawy.
Czasy pieczenia odnosza sie do nagrzanego piekarnika; czas i temperatura sg podane jako zakres, w ktérym powinno odbywac sie pieczenie.
W przypadku korzystania z Termosondy nalezy zapoznac¢ sie z odpowiednim punktem.

8.1. TABELE PIECZENIA - CIASTA

Niniejsza tabela zawiera informacje na temat pieczenia Ciast i deseréw przy uzyciu programéw recznych.

Potrawa Program Temperatura °C Min. Czas trwania Akcesorium i poziom
e\
IZ’ 160 - 180 15-25 Blacha 3 & d
Muffiny
E] 150 - 170 20-30 Blacha 2
Biszkopt Ij 150 - 170 30-50 Blacha na grillu 1
E] 150 - 160 30-40 Blacha na grillu 1
g 190 - 210 10-20 Blacha 2
Rolada biszkoptowa
E] 180 - 200 10-20 Blacha 2
g 170- 180 45-60 Blacha na grillu 1
Plum cake
[E] 160 - 170 45-55 Blacha na grillu 1
g 150 - 180 30-50 Blacha na grillu 1
Ciasta drozdzowe
[E 160 - 180 30-45 Blacha na grillu 1
g 170- 190 45-65 Blacha na grillu 1
Tarty owocowe
[E 150 - 180 45-60 Blacha na grillu 1
@ 170- 190 45-65 Blacha na grillu 1
Babka piaskowa
[E 160 - 180 45-60 Blacha na grillu 1
7 M
|:| 150 - 170 15-35 Blacha 2 b3 4
. e
Ciastka —
[E 140 - 170 15-30 Blacha 2 >3 4
e
7 M
|:| 190 - 200 25-35 Blacha 2 3 g
. N
Ptysie —
[E 180 - 200 20-30 Blacha 2 3 4
N
7 M
IZI 90-110 110-150 Blacha 2 3 g
N
(] —
Bezy 90-100 100 - 130 Blacha 2 3 d
7 M
90-100 110-150 Blacha 2 [ g
N
! M
|:| 170-180 35-50 Blacha na grillu 1 X >
Tarta z dzemem
[E 160 - 180 35-45 Blacha na grillu 1
|:| 160 - 170 70-100 Blacha na grillu 1
Szarlotka na kruchym cie$cie
[E 150 - 160 60 - 90 Blacha na grillu 1
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8.2. TABELE PIECZENIA - PIECZYWO, PIZZA | SLONE TARTY

Niniejsza tabela zawiera informacje na temat Pieczywa, Pizzy i Stonych tart przy uzyciu programoéw recznych.

Potrawy Program Temperatura °C Min. Czas trwania Akcesorium i Poziom Potki
E 190 - 220 25-40 Blacha 1
Butki @ 180 - 200 20-35 Blacha 2
@ 190-210 20-35 Blacha 1
E 200 - 220 10-20 Blacha 1
Butki gotowe, mrozone -‘_?) 180 - 200 10-15 Blacha 2
=2 9 1525 Blacha 1
E 180 - 200 25-35 Blacha 1
Butki mleczne E] 170-190 20-30 Blacha 2
@ 170-180 20-30 Blacha 1
E 220-230 10-15 Blacha 1
E 180-190 30-40 Blacha 1
Chleb (1 kg) E] 190-210 50 - 60 Blacha 1
@ 210-220 15-20 Blacha 1
@ 180-190 30-40 Blacha 1
@ 230 - 250 20-30 Blacha 2
@ 230 - 250 20-30 Blacha na ruszcie 2
E] 220-230 15-30 Blacha 1
Pizza, wysoka *
E] 220 - 230 15-30 Blacha na ruszcie 1
210-230 15-25 Blacha 1
210-230 15-25 Blacha na ruszcie 1
Pizza, cienka 230 - 250 10-20 Blacha na ruszcie 1
Pizza mrozona ﬁ 200 - 220 10-20 Ruszt 1
@ 200-210 35-50 Blacha na ruszcie 1
Tarty na stono E] 180 - 190 30-40 Blacha na ruszcie 1
190 - 200 25-35 Blacha na ruszcie 1
|Z| 190 - 210 30-45 Blacha na ruszcie 1
Quiche E] 180 - 200 30-40 Blacha na ruszcie 1
190 - 200 25-40 Blacha na ruszcie 1
Tosty ** G 3 1-3 Ruszt 4 - T

* Doda¢ mozzarelle w potowie czasu pieczenia;
** Nagrzewac przez 5 minut.
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8.3. TABELA PIECZENIA - MIESO

Niniejsza tabela zawiera informacje na temat pieczenia Migsa przy uzyciu programéw recznych. - Str.1/2

Potrawy Program Temperatura °C | Min. Czas trwania Akcesorium i Poziom Pétki
|:| 200 - 220 70-90 Blacha 1
|:| 200 - 220 70-90 Blacha na ruszcie 1
[E 190 - 210 55-70 Blacha 1
Kurczak w catosci
[E 190 - 210 55-70 Blacha na ruszcie 1
180 - 190 55-65 Blacha 1
180 - 190 55-65 Blacha na ruszcie
Kurczak, rozciety *** B 3 50 - 60 Ruszt na blasze 3
@ 180 - 190 55-75 Blacha 1
@ 180 - 190 55-75 Blacha na ruszcie 1
Udziec z indyka z ko$cig
170-190 60 - 80 Blacha 1
170-190 60 - 80 Blacha na ruszcie 1
[E] 180 - 200 70-100 Blacha 1
[E] 180 - 200 70-100 Blacha na ruszcie 1
80-100 200 - 240 Blacha 1
Pieczen cieleca/wotowa (800 g)
80-100 200 - 240 Blacha na ruszcie 1
160 - 180 60 -90 Blacha 1
160 - 180 60 - 90 Blacha na ruszcie 1
@ 190 - 200 50 - 60 Blacha 1
@ 190 - 200 50 - 60 Blacha na ruszcie 1
Filet wotowy, $rednio wysmazony
200 - 210 40 - 50 Blacha 2
200 -210 40 - 50 Blacha na ruszcie 2
@ 190 - 210 55-65 Blacha 1
@ 190 - 210 55-65 Blacha na ruszcie 1
190 - 200 50 - 60 Blacha 1
Pieczen wotowa, rézowa (800 g)
190 - 200 50 - 60 Blacha na ruszcie 1
180 - 200 50-70 Blacha 1
180 - 200 50-70 Blacha na ruszcie 1
E] 190 - 200 35-45 Blacha 1
E] 190 - 200 35-45 Blacha na ruszcie 1
Filet wieprzowy
200 -210 30-40 Blacha 2
200 -210 30-40 Blacha na ruszcie 2

*** Obroci¢ po 2/3 czasu pieczenia
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Niniejsza tabela zawiera informacje na temat pieczenia Miesa przy uzyciu programéw recznych. - Str2/2

Potrawy Program Temperatura °C | Min. Czas trwania Akcesorium i Poziom Pétki
E 190 - 210 50 - 80 Blacha 1
Ij 190 - 210 50-80 Blacha na ruszcie 1
E] 180 - 200 60 - 90 Blacha 1
Pieczen wieprzowa
E] 180 - 200 60 -90 Blacha na ruszcie 1
170-180 70 - 80 Blacha 1
170 - 180 70 -80 Blacha na ruszcie 1
E 180-190 100-120 Blacha 1
E 180 - 190 100 - 120 Blacha na ruszcie 1
Golonka wieprzowa, wstepnie ugotowana —
150 - 170 90-110 Blacha 1
150 - 170 90-110 Blacha na ruszcie 1
E] 170-190 80-110 Blacha 1
E] 170-190 80-110 Blacha na ruszcie 1
Udziec jagniecy
160 - 180 90-120 Blacha 1
160 - 180 90-120 Blacha na ruszcie 1
|:| 190 - 200 80-90 Blacha 1
g 190 - 200 80-90 Blacha na ruszcie 1
@ 190 - 200 70-80 Blacha 1
Klops migsny
[E] 190 - 200 70-80 Blacha na ruszcie 1
170-180 60-70 Blacha 1
170-180 60-70 Blacha na ruszcie 1
Hamburger *** B 3 20-30 Ruszt na blasze 4
Steki wieprzowe *** B 2 15-20 Ruszt na blasze 4
Kietbaski *** B 3 15-25 Ruszt na blasze 4
Zeberka wieprzowe *** B 2 35-50 Ruszt na blasze 4
Kotlety jagnigce *** B 3 15-25 Ruszt na blasze 4
190-210 20-35 Blacha 2
Kotlety, Swieze
190 - 210 20-35 Blacha na ruszcie 2
=
5% 210-220 15-25 Blacha 4
Kotlety mrozone =
o 210-220 15-25 Blacha na ruszcie 4

*** Obroci¢ po 2/3 czasu pieczenia
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8.4. TABELE PIECZENIA - RYBY

Niniejsza tabela zawiera informacje na temat pieczenia Ryb przy uzyciu programdw recznych.

Potrawy Program Temperatura °C Min. Czas trwania Akcesorium i Poziom Potki
[E 160 - 180 30-40 Blacha 1
E] 160 - 180 30-40 Blacha na ruszcie 1
Ryba w catosci
170-190 20-30 Blacha 2
170-190 20-30 Blacha na ruszcie 2
E] 160 - 170 15-25 Blacha 1
E] 160 - 170 15-25 Blacha na ruszcie 1
80-100 30-50 Blacha 1
Ryba, filet
80-100 30-50 Blacha na ruszcie 1
|j 2 15-25 Blacha 3
|j 2 15-25 Blacha na ruszcie 3
=an
5% 200-210 15-20 Blacha 2
Ryba, mrozony filet =
5 200 - 210 15-20 Blacha na ruszcie 2
=an
5% 210 - 220 15-25 Blacha 2
Paluszki rybne, mrozone =
5 210-220 15-25 Blacha na ruszcie 2

8.5. TABELA PIECZENIA - ZAPIEKANKI

Niniejsza tabela zawiera informacje na temat pieczenia Zapiekanek przy uzyciu programoéw recznych.

Potrawy Program Temperatura °C Min. Czas trwania Akcesorium i Poziom Potki
Lasagne Ij 190 - 200 45-65 Blacha na ruszcie 1
Lasagne E] 180 - 190 40 - 60 Blacha na ruszcie 1
Lasagne 170-190 40-50 Blacha na ruszcie 1
Lasagne, mrozona ﬁ 180 - 190 35-40 Blacha na ruszcie 1
Cannelloni Ij 190 - 200 45-55 Blacha na ruszcie 1
Cannelloni E] 180 - 190 40 - 50 Blacha na ruszcie 1
Zapiekanka makaronowa Ij 200 - 220 20-30 Blacha na ruszcie 1
Zapiekanka makaronowa 190-210 15-25 Blacha na ruszcie 1

8.6. TABELA PIECZENIA - WARZYWA

Niniejsza tabela zawiera informacje na temat pieczenia przy uzyciu programéw recznych.

Potrawy Program Temperatura °C Min. Czas trwania Akcesorium i Poziom Potki
Warzywa zapiekane 180 - 200 25-45 Blacha 3 . .
! M
E] 180 - 190 50 - 60 Blacha 1 53 3
Ziemniaki, $wieze ——
E] 180-190 50 - 60 Blacha na ruszcie 1 $ | —
o . =an —
Ziemniaki, mrozone 5 200 - 220 15-25 Blacha 2 (5 4
—_— \——
=an 7 Y
S 200-210 15-20 Blacha 2 & d
Krokiety ziemniaczane, mrozone = ——
W - P
S 200-210 15-20 Blacha na ruszcie 2 O~ w— -]
—_— \——
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9. KONSERWACJA

Uwaga! Przed przystapieniem do czyszczenia lub konserwacji upewnié¢ sie, ze
piekarnik i ptyta kuchenna ostygty, a produkt, w tym okap, jest wytaczone.

=

Settings ] - fal
"08:45

Maintenance and control

User account

Giuseppe Verdi
email: G.Verdi@gmail.com (

Gestione filtri cappa

Wifi Connection

Dis: |

Check your wifi network
+¢  Puliziaforno
+0

=

rammi d

System preferences
Date and time, language, country
@ Gestione sistema vapore

=

Customization

Brightness, sounds, oven light, door
opening aspiration, pot detection, ...

Power Limitation

Power limitation, power management,
energy saving, ...

Maintenance and control

Filter management, oven cleaning, e
steam management

Product configuration
Types of installation, water hardeness

info and updates

Product informations, software updates,
reboot and recover system

Lock and Security

Child lock, System lock, demo mode |
Showroom, PIN setting

X Informacje na temat konserwacji produktu wskazano na ilustracjach na koncu
czeci o instalacji, 0znaczonych ponizszym symbolem.

9.1. KONSERWACJA PLYTY GRZEWCZEJ

e Czyszczenie plyty indukcyjnej

Ptyte kuchenng nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.

Wazne:

+ Nie uzywa¢ gabek $ciernych i metalowych druciakéw. Ich stosowanie moze z czasem
doprowadzi¢ do uszkodzenia szklanej powierzchni.

+ Nie uzywaé zracych $rodkow chemicznych takich jak spray do piekarnika lub
odplamiaczy.

* NIE UZYWAC URZADZEN CZYSZCZACYCH PARA!!!

Po kazdym uzyciu poczeka¢ na wystygniecie i wyczyscié usuwajac osady i plamy z
resztek zywnosci. Cukier lub bardzo stodkie produkty powodujq uszkodzenie plyty
kuchennej i dlatego nalezy je natychmiast usung¢. Sol, cukier oraz piasek moga
zarysowac szklang powierzchnie. Uzywac migkkiej Sciereczki, papieru kuchennego lub
specjalnych produktéw przeznaczonych do czyszczenia plyty (przestrzega¢ zalecen
Producenta).

9.2. KONSERWACJA OKAPU

e Czyszczenie okapu:

Do czyszczenia uzywa¢ WYLACZNIE szmatki nasaczonej neutralnym pltynnym
detergentem.

DO CZYSZCZENIA NIE UZYWAC ZADNYCH NARZEDZI LUB PRZYRZADOW!

Unika¢ stosowania produktow zawierajacych substancie $cierne. NIE UZYWAC
ALKOHOLU!

° XA Konserwacja Filtra przeciwtluszczowego:

Przytrzymuje czasteczki ttuszczu powstajace podczas gotowania.

Nalezy go czysci¢ raz w miesigcu (lub, gdy system saturacji filtrow wskazuje taka
konieczno$¢) uzywajac nieagresywnych detergentéw, recznie lub w zmywarce do naczyn
w niskiej temperaturze i w krétkim cyklu mycia. Podczas mycia w zmywarce do naczyn,
metalowy filtr przeciwttuszczowy moze ulec przebarwieniu, mimo to jego wiasciwosci
filtracyjne nie ulegaja zmianie.

° XB Konserwacja Filtra Weglowego — Ceramiczne (Tylko w Wersja Filtrujacej):
Zatrzymuje nieprzyjemne zapachy powstajace podczas gotowania. Produkt jest
wyposazony w zestaw filtrow przeciwzapachowych.

Nasycenie filtrow przeciwzapachowych nastepuje po krotszym lub dtuzszym uzytkowaniu,
w zaleznosci od rodzaju kuchni i terminéw czyszczenia filtra przeciwtiuszczowego. Filtry
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przeciwzapachowe moga by¢ regenerowane termicznie co 2/3 miesigcy w nagrzanym
wezesniej piekarniku, w temperaturze 200°C przez 45 minut. Prawidiowa regeneracja
zapewnia statg wydajno$¢ filtrowania przez 5 lat.

Uwaga! Nie kfasc filtréw na dnie piekarnika, wiozy¢ je do blachy i umiesci¢ na Srodkowym
poziomie.

° X D czyszczenie zbiornikéw na plyn:

Podczas korzystania z ptyty kuchennej moze doj$¢ do przypadkowego rozlania ptynow
kuchennych; jesli trafiqg one do bocznych obszaréw zasysania, zgromadzg sie na
zbiornikéw ociekowych D(1), zamontowanych na kratkach przeciwttuszczowych A oraz
zbiornikach ociekowych D(2), znajdujace si¢ w dolnej czesci bocznych komér piekarnika.
Wyja¢ zbiorniki D(1) zaczepione w dolnej czesci kratek poprzesz ich wysunigcie.
Oprézni¢ zbiorniki D(1) z zebranego ptynu i wyczyscic je.

Zbiorniki D(2) opréznia sig poprzez odkrecenie czerwonych korkéw znajdujacych sie w
dolnej cze$ci urzadzenia, pod komorg piekarnika. Zwykle sg one widoczne po otwarciu
szuflady pod drzwiczkami piekarnika. Uwaga! Przed odkreceniem czerwonych korkéw
upewni¢ sie 0 umieszczeniu pod nimi pojemnika do zebrania ptynu , ktéry moze sie
wylaé.

Uwaga: Wazne jest, aby regularnie oproznia¢ wszystkie zbiorniki.

9.3. KONSERWACJA PIEKARNIKA

Aby unikna¢ uszkodzenia powierzchni, zaleca sig¢ czyszczenie piekarnika po kazdym
uzyciu. Przed kolejnym nagrzewaniem catkowicie usuna¢ wszelkie resztki z komory
pieczenia i drzwiczek. Mozna fatwiej usuna¢ brud, zapobiegajac jego wielokrotnemu
spalaniu w wysokich temperaturach. Uzy¢ migkkiej Sciereczki zwilzonej letnig woda.
Uporczywe zabrudzenia mozna usung¢ za pomocg specjalnych srodkéw do czyszczenia
piekarnikéw. Nie uzywa¢ agresywnych lub $ciernych $rodkdw czyszczacych, produktow o
wysokiej zawarto$ci alkoholu, twardych lub $ciernych gabek, myjek wysokocisnieniowych
lub parowych. Nigdy nie uzywa¢ detergentu do piekarnikdw w goracej komorze pieczenia,
moze to spowodowaé uszkodzenie emalii. Po zakonczeniu czyszczenia pozostawi¢
komore otwartg do wyschnigcia.

o czyszczenie Komory Piekarnika

Oprécz recznego czyszczenia komory piekarnika dostepne sa dwa specjalne programy
do hydrolizy, z ktorych jeden trwa 30 minut, a drugi jest bardziej wydajny i trwa 1 godzine.
Przed rozpoczgciem programu powinno sie wyja¢ wszystkie akcesoria.

=->{->a0.

° XH Czyszczenie drzwiczek piekarnika:

Nalezy utrzymywa¢ drzwiczki w czystosci. Wyczy$¢ drzwiczki urzadzenia miekka szmatka,
zwilzong woda. Wytrze¢ do sucha miekka Sciereczka.

Zdjac¢ drzwiczki z urzadzenia:

Aby ufatwi¢ czyszczenie, mozna rozmontowa¢ wewnetrzne szybki wchodzace w sktad
drzwiczek. Drzwiczki urzadzenia sg cigzkie. Podczas zdejmowania i zaktadania drzwiczek
nalezy je mocno trzymac obiema rekami po bokach.

+ Elementy wewnafrz drzwiczek urzadzenia moga by¢ ostre; przed wykonaniem tej
czynnosci zatozy¢ rekawice ochronne.

+ Zarysowana szyba drzwiczek urzadzenia moze pekna¢. Nie uzywac skrobakow do szkfa
ani Sciernych lub zracych srodkéw czyszczacych.

° XI Czyszczenie uszczelki na drzwiczkach piekarnika:

Uszczelke drzwiczek nalezy czysci¢ migkka szmatka zwilzong wodg; nie wolno uzywac
detergentow.

Wytrze¢ do sucha miekka Sciereczka.

.X L Czyszczenie akcesoriow i ramek:

Wyjecie ramek podpierajacych oraz rusztéw/blach utatwia czyszczenie bocznych czesci
piekarnika.

Wyja¢ wszystkie mozliwe do usuniecia czesci i umy¢ je oddzielnie cieptq wodg oraz
detergentem. Nie uzywa¢ detergentéw $ciernych, agresywnym, kwasnym lub silnie
zasadowych. Moze spowodowa¢ zmniejszenia efektu nieprzywierania.

.XM Czyszczenie zbiornika na wode:

NIE suszy¢ zbiornika w goracej komorze pieczenia; NIE my¢ zbiornika na wode w
zmywarce; oproznic go, umy¢ detergentem i dokladnie wypluka¢ czysta woda,
pozostawic otwartg pokrywe do wyschnigcia.

° X Czyszczenie i wymiana lampek LED

W celu o$wietlania komory, piekamik posiada 4 lampki LED o dtugiej zywotnosci. Nie
wolno wyjmowac lampek LED. Ze wzgleddw technicznych i bezpieczenstwa lampki LED
muszg by¢ wymieniane przez nasz dziat serwisowy.

9.4. ODKAMIENIANIE

W przypadku zadania, konieczne jest przeprowadzanie odkamieniania. W przeciwnym
razie programy parowe nie bedg dziata¢. Przed rozpoczeciem programu odkamieniania
wyja¢  wszystkie akcesoria z piekarnika. PostepowaC zgodnie z instrukcjami
wyswietlanymi krok po kroku, aby prawidtowo uruchomi¢ program. Czgstotliwo$¢
odkamieniania zalezy od twardo$ci wody ustawionej w ustawieniach podstawowych.
Przed ponownym uzyciem urzadzenia dokfadnie wyptuka¢ pojemnik, a nastepnie
rozpoczag¢ kolejny cykl, uzywajac czystej wody bez $rodka odkamieniajacego.
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Heob6x0AMMO HeyKOCHUTENbHO NPUAEPKMBATLCA WMHCTPYKUMA, NPUBEdEHHbIX B
[aHHOM pykoBopcTBe. [1pou3BoauTenb CHUMAET ¢ cebst BCSKYIO OTBETCTBEHHOCTb 3a
BO3MOXHbIE HEnpusTHOCTY, ylepb unn noxapbl, obycroBneHHble HecobmnioaeHem
VHCTPYKUWA, NPUBEAEHHbIX B [aHHOM PYKOBOACTBE. YCTPOWCTBO MnpedHasHaveHo
VCKMIOUUTENbHO ANst JOMALUHErO UCMONb30BaHNs ANs MPUrOTOBMEHNS MULLY U BbITSHKKM
napoB W AbIMOB, 0Dpa3ytoLMXcs B NpoLiecce roToBKM. 3anpeLLeHo 1Cronb3oBaHue s
Apyrix Leneii (Hanpumep, ans oborpesa nomeleHnit). MponssoanTens cHUMaeT ¢ cebs
BCSKYIO OTBETCTBEHHOCTb 3a HEHaanexallee NPUMEHEHUE WNN  HempaBuUIbHbIE
HaCTPOWKM yNpaBneHus.

YcTporcTBO MOXET UMETb AW3aliH, He COBMaAAloLMIA C UNNIOCTPaLMUAMU B AaHHOW
Gpolutope, 0AHAKO yKa3aHWA MO 3KCMIyaTaLuu, TEXHUYECKOMY OBCHYyXUBaHMIO 1
YCTaHOBKE OCTalOTCS HEU3MEHHBIMU.

e BHMMaTenbHO MNpouMTaliTe MHCTPYKUMM, Tak Kak B HUX COAEPKMTCS BaxHas
MHChopMaLWs MO YCTaHOBKE, MPUMEHEHMIO W TEXHUKe 6E30MmacHOCTY.

® 3arnpeLLeHo BHOCUTb U3MEHEHUS! B SMEKTPUYECKYHO CUCTEMY npubopa.

o [lepen Hayanom ycTaHoBKM 0BOPy[OBaHWS NMPOBEPLTE LIEMOCTHOCTb W COXPaHHOCTb
BCEX KOMMOHEHTOB. B cnyyae noBpexaeHuii cnemyet obpaTuTbCs K MOCTaBLUMKY U He
NpoJOIKaTh YCTAHOBKY.

Ybenontech B LIENOCTHOCTK YCTPOWCTBA Meperf YCTaHOBKOW. B cryyae noBpexaeHuit
creayeT 06paTUTLCS K NOCTaBLUMKY W HE MPOAOIIKATb YCTAHOBKY.

uif

netann, 0603HaYEeHHble [aHHbIM 3HAKOM, MOXHO npmoﬁpecwl OTAENbHO Y
cneynanmanpoBaHHbIX ﬂ,VICTpVI6bl0TOpOB.

*: netanu, ob03HayeHHble AaHHbIM 3HaKOM, SBMSOTCS OMUMSIMM, MOCTABMSIEMbIMU
TONMbKO B OMPeAEeNeHHbX MOAENsX M WX MOXHO npuobpeTatb Ha caiTax
www.elica.com n www.shop.elica.com.

1. BESOMNACHOCTb U HOPMATUBHBIE
AOKYMEHTbI

/\1.1. OBLUME NPABUNA TEXHUKU
BE3OMACHOCTHU

BHumanme! Cnepyet cTporo NpuaepxuBaTbCs CNeAyLLMX MHCTPYKLMIA:

e ll3genue [OMKHO ObiTb OTKMIOYEHO OT SMEKTPUYECKOW CETW MNepen Hayanom
npoBeAeHus noboi onepauum no yctaHoBke. e [lpy BbINOMHEHWM OMepauuii Mo
YCTaHOBKe U TexoBCnyxuBaHWiO ucnonb3yiiTe paboune nepyatku. e YcTaHoBKa Mnu
TEXODCNyXMBaHWEe  [OMKHbI  BbIMONHATLCA  KBANWMUUMPOBAHHBIM  TEXHUKOM B
COOTBETCTBUM C MHCTPYKLUMSIMM MpOW3BOAMTENS W C COOMIOAEHMEM AECTBYHOLNX
MECTHbIX HOpM. e [lpy yCTaHOBKE MCMOMb30BaTb TOMBKO KPEMeXHble BUHTBI,
nocTaBnsieMble BMECTE C M3AENWEM, UMW, B CMyyae UX OTCYTCTBUS, HAANeXalluin Tvn
BMHTOB. ® crionb3oBaTb BUHTHI Haanexallel AnvHbI, kak ykadaHo B PYKOBOACTBE MO
yCTaHoBKe. ® He nbiTaiiTecb PEMOHTUPOBATL UMW He 3aMEHSITb Kake-NiMbo KOMMOHEHTDI
13penus, ecrnu 3To npsMo He TpebyeTcs pyKOBOACTBOM Mo 3kcrnyatauun. e He
no3BoOnsiATe AETSM urpaTh ¢ uagenvem. o CriegyeT aepxaTtb AETEi Ha pacCTOsHUM U
nof MpUCMOTPOM, TaK Kak JOCTYMHbIE YacTW YCTPOMCTBA MOTYT CUNbHO HarpeBaTbCst BO
BpEMS 1CMOMNb30BaHNs. @ V3aennem MoryT nonb3oBaThCst AETH CTaplue 8 neT u nvua ¢
OrpaHUYEHHbIMN (PUIMHECKUMI, CEHCOPHBIMU 1 YMCTBEHHBIMM CMIOCOBHOCTAMM, a Takke
nMLa ¢ HeLOCTaTOMHbIM OMbITOM, NP YCIOBUW, YTO OHU HAXOLSTCS MOA MPUCMOTPOM W
rocrie nony4eHIst UHCTPYKLMIA No 6e30macHoMy MCMONb30BaHNIO U3AENUS W MPK YCIIOBUM
MOHUMaHWs MOTEHLMANbHBIX PUCKOB, CBS3aHHLIX C HAM. @ M3genve u ero JOCTyMHble
4acTu HarpeBarTCs B NPOLECCe UCMONb3oBaHMs. He npukacaTbes K HarpeTbIM YacTsM. @
B npouecce 1 nocne ucnonb3oBaHUs He KacaTbCsi HarpeBaTenbHbIX ANeMEHTOB U3AENHs.
e |30erailTe  COMPUKOCHOBEHWS M3OENUA C  TKaHAMM WnM  ApYTUMW  Nerko
BOCMTAMEHSIOLLMMI MaTepuarnamm, noka BCce ero YacTi He OXNaAsTCs, PUCK BOTOPaHMs.
e He paswmellaiiTe nerko BOCMMaMeHsIOWMECS MaTepuanbl Ha uafenve wunu 6nnau
Hero. e [pu CUNbHOM HarpeBaHUW XMpbl U Macna nerko BoChraMeHsTcs. @ [0ToBka
6e3 npucMoTpa Ha BapOYHON MOBEPXHOCTW C WCMOMb30BAHMEM PaCTUTENBHOTO Macna
WM Xvpa OmacHa M MOXeT NpUBECTW K TMoxapy. e [lpouecc ’kapku [AOMmKeH
OCYLLEeCTBNATLCS NOA Ha30POM, TaK Kak neperpetoe Macno MOXET BOCMaMEHNTLCS. ®
3a MpUroTOBMEHMEM MULM HyXHO cneauTb. [pouecc ObICTPOA TOTOBKM [OMKEH
NpOXOANTb NOA NOCTOSHHBIM Hag3opoM. @ H/KOI[A He nbiTaiTech racuTb OroHb BOAOMN.
CnepyeT BbIKMIOYATb U3LENUe 1 NOracuTb OTOHb MPU MOMOLLY, HANPUMEP, KPbILKA UMK
NpOTVUBONOXapHOTO ofesina. e M3beratb NPONMBaHWS XUOKOCTENA, NPU KUMSYEHAN UNK
HarpeBaHWK XMIKOCTel creayeT yMeHbluaTh MHTEHCUBHOCTb Harpesa. @ He ocTaBnsiTh
HarpeBaTenbHbIE 3MEMEHTbI BKITKOYEHHBIMM C MYCTHIMM KACTPIOMSIMUA U CKOBOPOZAAMI UK
6e3 nocyabl. ® Hukoraa He HarpeBaTb KOHCEpBHble OaHKM C MpogyKTamu nuTaHus,
npeaBapuTeNbHO He OTKpbIB MX: OaHka MoxeT B3opeatbcs! OTO npepynpexaeHue
OTHOCUTCS Takke KO BCEM [pyrMM TUmam BapOYHbIX MOBEPXHOCTEN. @ 1o OKOHYaHUM
MPUrOTOBNIEHNSI  MULM  BbIKMIOYMTb  COOTBETCTBYIOLLYIO 30HY. e 3genue He
npeHa3Ha4YeHo Ans BKIIOYEHUS| Yepe3 BHELUHWA TaliMep WIM OTAENbHY CuUCTeMy
QVUCTaHLMOHHOTO  ynpaBneHns. He ucnomnb3yiite  mapoouncTuTenu 0nacHoCTb
nopaxeHust TokoM. e [lepef BbinofHeHWeM MOObLIX onepauuii Mo OYNUCTKE UK
TEXOOCIYXMBaHMIO OTKIIOUUTE U3AENUE OT SMEKTPOCETH, BbITSHYB BUIIKY, UMM OTKIOUUTE
obwwin aBTOMaT CBOEro Xurbsl. @ He paspellaiiTe AETAM BbIMONMHATL OUUCTKY W
TexobcnyxuBaHue ycTpoiicTBa 6e3 mpucmoTpa. e Mspenve cregyeT nepuogmuecky
ounLWaTh kak BHYTpW, Tak u cHapyxu (MUHUMYM OLVMH PA3 B MECSLL). B no6om
cryyae, crefyinTe ykasaHusiM, NMPUBEAEHHBIM B PYKOBOACTBE MO TEXOOCMYXMBaHMIO. ®
BaxHO NpaBuUNbHO XpaHWUTb [aHHOE PYKOBOACTBO, YTODbI MOXHO ObINo 06paTUTLCS K
Hemy B nio6oil MOMEHT. B criyyae npogaxu, OT4yxAeHUs unv nepemellenns npubopa
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cnepyeT ybeanTbes, 4ToObl PYKOBOLCTBO HAXOAUNOCH BMECTE C HUM.

e [inAa HocuTeneil KapaMOCTMMYNSTOPOB M aKTWBHBIX  MMNMAHTaToB  nepef
1CNOMb30BaHNEM WHAYKLMOHHON BapOYHON MOBEPXHOCTW BAXHO NMPOBEPUTb, COBMECTUM
M WX CTUMYNSITOP C WCTIONb30BaHWEM W3fenns. e ECnu noBEepXHOCTb TPECcHyTa,
BbIKIIOUMTe U3Aenme, YToDbl M3bexaTb NOpaXeHUs SMEeKTPUYECcKkUM TokoM. ® OnacHoCTb
BO3rOPaHNS: He KnaguTe npeAMeTbl HA BapouHble MOBepXHOCTM. e He knapute
MeTannuyeckie NpeameThbl, Takne Kak HOXW, BUMKW, JIOXKA W KPbILLKA HA BapOYHYi0
MOBEPXHOCTb, TaK Kak OHM MOTYT CUIMbHO HarpeTbCs. ® BaxHo: mocne mcnomnb3oBanus
BbIKIMIOYMTE BapOYHYl0 MOBEPXHOCTb MpW MOMOLLM COOTBETCTBYHLErO YCTPOACTBA
YNpaBMeHus, He nomarascb Ha [AeTekTop nocydbl. e Hukoraa He wcnonb3oBaTb
anioMuHNeBYI0 (ONbry ANS FOTOBKW, W HUKOTAA HEe KNnacTb MpOAyKTbl, 0bepHyTbie B
anoM1HNEBYI0 GOMbry, MPSMO Ha MOBEPXHOCTb. AMIOMUHMIA pPacmnaBuTC W HaHeceT
HenonpasuMbliA yilepb Balemy usgenuio. e Mcnonb3oBaHue PeXMMOB MOBLILLEHHON
MOLLHOCTM, Takoro Kak cyHkuusi Booster, He noaxoauT ANS HarpeBa HEKOTOPbIX
XWAKOCTEN, HanpuMep, Macna [ns kapku. Ype3aMepHbIi HarpeB MoXeT ObITb onacHbIM. B
3TUX Cryyasx peKOMeHAYeTCs MCMONb30BaTh MEHbLLYIO MOLLHOCTb. ® EMKOCTM crieayeT
CTaBWUTb HEMOCPEACTBEHHO HA BAapOYHYI0 MOBEPXHOCTb TOYHO MO LEHTPY. Hu B Koem
Cnyyae He BCTaBNATb HUKAKWX MPEAMETOB MEXY KyXOHHOM MOCYAoit 1 Bapo4HOM
NOBEPXHOCTbI0. @ B criyyae AOCTUXEHNS BbICOKWX TeMnepaTyp U3fenne aBToMaTh4ecky
YMEHbLLIAET YPOBEHb MOLLHOCTM BapO4HbIX 30H. @ Brumanue! Mpu paboTe BapoyHoi
naHeny JOCTYMHbIE YacTV MOTYT CTaTb FOPSAYMMM.

e HecobniofeHne npaBun OYNCTKM W3AENNS, NEPUOANYHOCTA 3aMeHbl U O4UCTKM
(unbTPOB BreYeT 3a coboit onacHoCTb BO3ropaHus. @ CTporo 3anpelleHa rotoBka ¢
npuMeHennem npouenypbl rambe. e B nwbom cnyyae cnepyet wsberatb
VICMIONb30BaHNs OTKPBLITOTO OTHS, TaK Kak aTo HaHOCUT Bped (unbTpam 1 MOXeT cTaTb
NPUYMHON BO3ropaHus. e [lomelueHne [omkHO ObiTb 00OPYAOBaHO [OCTAaTOMHO
3 EKTUBHON CUCTEMON BEHTUMALMW, €CrM U3fenne UCMonb3yeTcs OOHOBPEMEHHO C
ApyTMMK yCTpoiicTBamK, paboTaowmm Ha rady unn apyrom Tonnvee. @ YTo kacaetcs
Mep ©e30MacHOCT M TeXHUYECKUX Mep, MPesyCMOTPEHHbIX ANS BbiMycka [bIMOB W
BblAeneHni CTPOrO  MPUAEPKUBANTECH MPEAMACAHNA  MECTHbIX  KOMNETEHTHbIX
yupexgeHuit. e OTcacbiBaembli BO3OyX HE [OMKEH HanpaBnsTbCsd B KaHan,
VICMIONb3yeMmblil 719 0TBOAA AbIMa 13 YCTPOWCTB, CKUraloLLyX ras niv Apyroe TOMImBo. @
3anpelLieHo ncnonb3oBath naenue 6e3 NpaBuibHO YCTaHOBNEHHOI pelueTky!

e Bcerga ucnonb3yiiTe COOTBETCTBYHOLME MPUXBATKM, YTOObI CHATb MNMKM BCTaBUTb
TEPMOCTOMKAE  MPUHAAMEXHOCTM  UNW  KacTpionu. e JlerkoBocnnameHsioLmecs
npeaMeThl, MoMeLLeHHble B pabodylo kamepy, MOryT 3aropeTbcs. ® Hukoraa He
pasmeLLaiiTe nerkoBocnnameHsitoLmecs npeameTbl BHYTpK paboyeit kamepsl. Hukoraa
He OTKpblBaiTe ABepLy npubopa, ecrnv 13 Hero BbIXOAMT AbIM. Bbikmounte npubop u
BbIHbTE BUIKY UNM NpefoxpaHuTens B Grioke npegoxpaHuteneil. @ Muwiesble oTxoabl,
XWp M MOANMBKA OT Xapkoro MOryT 3aropeTbesi. [leped ncnonb3oaHveMm npubopa
0YMCTUTE HarpeBaTenbHbIe ANEMEHTbI U MPUHALNEXHOCTU OT KPYMHbIX 3arpsisHermii. Mpu
OTKPbITUM ABepLbl Npubopa NPOUCXOANT ABUKEHWE BO3AyXa, KOTOPOE MOXET MOAHATb
Bymary ans Bbineykn. OHa MOXET COMPUKOCHYTLCS C HarpeBaTembHbIMI 3NeMeHTaMn 1
3aropeTbcd. ® Bo Bpems npeaBapuTEnbHOMO HarpeBa HUKOTAA He knaauTe Bymary ans
BbINEYKM Ha MPUHAANEXHOCTM, €CrM OHa Nnoxo 3akpenneHa. Bcerga sakpennsiite
Bymary ans Bbineyku NocyAon unu npotueHeM. 3actenute Gymaroii Anst BbINEYKN TONMBKO
HeobXxoauMmylo NoBepXHOCTb. bBymara [nsi BbiNeYkM He [JOMKHA BbICTynaThb W3
npuHaanexHocTn. e [Mapbl cnvpTa B ropsueir paboyen kamepe moryT 3aropeTbes. He
rotoBbTe Omtofa € OOMbLUMM  KOMMYECTBOM  KPEMKUX — anKkorofbHbIX — HamUTKOB.
Ynotpebnsiite Tonbko HebOMbLIOE KOMMYECTBO HAMMUTKOB C BbICOKUM COAEpkaHWEM
ankoronsi. OTkpbIBaiATe ABEpLY Npubopa ocTOPOXHO. @ IMpu OTKPLITUM ABEpLbI NpuGopa
MOXeT BbITM ropsumii nap. Mpu onpedeneHHbIx Temnepatypax nap He BuaeH. [lpu
OTKPbITUM He CTOWTe crvwkoMm Onusko k npubopy. OTkpbiaiiTe ABeply npubopa
OCTOPOXHO. [lepxuTe AeTelt nogarblue OT YCTPOACTBA. @ Hanuune BoAbl B ropsyen
paboyelt kamepe MOXeT NpuUBECTU k 06pa3oBaHuio napa. Hukoraa He HanveaiTe Bogly B
ropsiyyto fiyxoBky. ® Bopja B 6ayke MOXeT cTaTb O4eHb ropsyeil Bo BPEMS CrieAyioLLero
BKITto4eHus npubopa. OnopoxHsiiTe 6avok Ans BoAbl NOCME KaX[oro MCMonb3oBaHWs
npubopa ¢ napom. CHsTve Bauka MOXeT MPUBECTYW K MepenvyBaHnio ropsyei KUaKocTu.
OCTOPOXHO W3BMEKUTE TOPSIUYIO NMPUHAANEXHOCTb, 00s13aTENbHO HaleB npuxeaTky. e B
paboueit kamepe Bblgensietcs ropsuuii map. [lpu pabote npubopa ¢ mapom He
npukacaiTeck k paboyeit kamepe. ® He 3anvBaiiTe nerkoBocnnameHsoLLMecs XakocTym
(Hanpumep, ankoronbHble HanuTki) B 6a4ok Ans Bofbl. 3anonHsiiTe 6a4ok TONbKO BOAOM
UMW PEKOMEH0BaHHbIM PacTBOPOM AMsi YAaneHus Hakunu. e Yoeauteck, 4to npubop
BbIKIIOYEH, MPeXae YeM 3aMeHuTb namny, YTobbl 13bexaTb NOpPaXeHNs ANEKTPUYECKM
TOKOM. @ cnonb3yiiTe TONbKO AaTuuK TEMNepaTypbl (AaT4Mk TemnepaTypbl B LEHTPE),
pEeKOMEHIOBaHHbIN AN faHHoro npubopa. e [lyxoBka OCHalleHa AaT4YnKOM
TEMnepaTypbl AN KOHTPOMs — TemnepaTypbl  MpurotaBnvBaemMon  nuwu. 910
npucnocobrerre MeeT MakcuManbHyto paboyyto TemnepaTtypy, BHUMATENbHO NpouTUTe
pasfien, NOCBALLEHHbI 3TOMY NpUCnocobnermto, B rnase 06 MCNONb30BaHNM AyXOBKY.

e [leTelt MnaLwe 8 neT cnefyeT AepxaTb BLanM W NOA NOCTOSIHHBIM MPUCMOTPOM, Tak
kaK [OCTynHble 4acTW npubopa MOryT CWMbHO HarpeBaThCsi B MPOLECCE  €ero
1CIONb30BaHNS.

/\1.2. T6 MPU NOAKMIOYEHUM K
ANEKTPOCETHU

e OTCOEANHUTE W3enMe OT 3NEKTPUYEckod CETU. e YCTaHOBKA AOMKHa ObiTb
BbINONHEHA npo¢)eccv|0Haano NOArOTOBMNEHHbIMK  NULU@AMW,  O3HAKOMIIEHHbIMK C
p,el?ICTByIOLL[VIMVI HOpMamu, KacaroLwnummncs yCTaHoBKN U 6esonacHocT. ® |_|p0VI3BOJJ,VITeJ'Ib
CHUMaeT ¢ cebsi BCsKYI0 OTBETCTBEHHOCTb 3a YLepb NoasiM, KUBOTHBIM UK UMYLLECTBY,
HaHeCeHHbI! B pe3ynbTate HecoDNIAEHUs YyKa3aHuii, copepxaluxcs B AaHHOM
pasgene. e 3asemneHve uspgenns sensetcs obssaTenbHbiM MO 3akoHy. - Kaberb



nUTaHWs JOmKeH ObiTb AOCTaTOMHO [AMMHHBIM, 4TOObI OBecneunTb MOAKMIOYEHNEe
13AEenus, BCTPOEHHOTO B Meberb, K anekTpuyeckoi ceTu. e Kabenb nuTaHus JOMmKeH
ObITb [OCTATOYHO [AMMHHBIM, YTOObI OGECMEYNTL CHSATUE BApPOYHON MOBEPXHOCTU C
paboyeii NOBEPXHOCTW. ® He 1Cronb3oBaTh TPOMHUKN UNK YANMHUTENW. @ YOeauTech,
4TO yKa3aHHOe HampshkeHue Ha Tabnuuke AaHHbIX YCTAHOBNEHHOW Ha [HE W3fenus
COOTBETCTBYET TOW, 4TO HAXOAUTCS B MOMELLEHUN, rae OH OydeT yCTaHOBMeEH. e
OrnekTpuyeckuit kabenb 3a3eMneHns 1omkeH ObiTb Ha 2 cM ANnMHHeE Apyrux kabeneit. o
Hw B oaHol 13 Touvek TemnepaTtypa kabens He AomkHa npesbiwaTs 6onee yem Ha 50 °C
Temnepatypy B romelweHnu. e Msgenue npefHasHayeHO Ans  MOCTOSIHHOMO
MOLKMIOYEHNS K SMEKTPOCETW, MO3TOMY MNOAKMIOYEHME K CTaUMOHapHOA ceTn
NpoM3BOaMTE Yepe3 MHOTOMOMOCHbIA BbIKMHYATENb B COOTBETCTBUAM C MpaBunamMu
MOHTaXa, KOTOpbIi 0becneynBaeT MosfHoe OTKMIYEHUE CETW B YCIOBUSX KaTeropum
nepeHanpsbkenust 1ll, 1 KOTOpbIi Nerko AOCTyneH nocne YCTaHOBKW. @ 10 OKOHYaHWM
YCTaHOBKY Y NOMb30BaTENs HE AOMKHO BbITb JOCTYNA K ANEKTPUYECKMM KOMMOHEHTaM. ®
BHumaHve! He nogkmniovaitte ugenue K aNeKTpUYeckon CEeTW 4O MOMHOrO 3aBepLueHus
yCTaHoBkW. @ [leped NOAKMIOYEHNEM M3LENUs K 3NeKTPOCeTU: MpoBepbTe Tabnuuky ¢
JaHHbIMW  (PacrioNOXeHHYI0 B HWKHel yacTu npubopa), uTobbl ybegutbcs, uTO
HanpsikeHWe W MOLLHOCTb COOTBETCTBYKOT HAMpSHKEHUIO CETW W 4TO pasbeM [Ans
MOAKMIOYEHNst Noaxoasimiz. Mpyu BO3HUKHOBEHMW COMHEHWI cregyeT obpaTutbest K
KBaNMULMPOBAHHOMY SMEKTPHKY.

Crnepyloluye  MoKa3aHMs  COOTBETCTBYIOT HopMam ¢ yyetom  HOMUHAMBHOW
MOTPEBNAEMOW MOLLHOCTW (13 kBr).

CoefMHeHNs [OMKHbI ObITb BbIMONMHEHbI 3MeKTpukoM. Pasmepbl kabeneit sBnstoTcs
MWUHUManbHBIMU, TpebyembIMi 3aKoHOM BO M3bexaHne npobnem ¢ 6e30nMacHOCTbIO, 1 UX
TakKe CreLyeT yuuThIBaTh B CIyYae OrpaHNYeHNst MOLLHOCTH.

e Ecnu n3genve He cHabxeHo kabenem nuTaHus, ucnonb3yiTe kabenb ¢ AMaMETPOM
nposofos 10 MM2 npu OAHO(A3HOM MOAKMIOYEHUM, U MUHUMYM 2,5 cM2 [ns
TpexdasHoro NoakmoYeHus.

e BHumaHue! 3ameHa COemMHWTENbHbI  kabens  [OMKHA  MPOW3BOAUTLCS
aBTOPU30BaHHOI  CyXBOM  TEXHWYECKO MOMOWM WAM  JULOM  C  aHaNOruyHoM
kBanuukaumen.

e BHumanwue! Tepen nogkmioyeHnem yCTPOMCTBA K CETW MUTAHUS U MPOBEPKOM
npaBunbHOCTM paboTbl, 0Bs3aTenbHO yoeauTech B TOM, YTO kabemnb NUTaHNs MOAKMIYEH
npaBubHO.

YMPABIEHVE NMUTAHUEM: n3penve nmeet dyHkumto Power Management, nossonsioLuyto
3agatb npegen notpebnsiemoit MoLHocTH (kBT)

Bbibepute xapakTepucTUki 3aluTbl  SMEKTPUYECKON CUCTEMbI B 3aBUCUMOCTUA OT
BbIGPaHHOTO YPOBHS OrpaHN4EHNst MOLLHOCTH.

/N\1.3. TEXHUKA BE3OMACHOCTHU NPU
YCTAHOBKE

® YCTaHOBKa KaK 3MeKTPUYECKON 4acTW, Tak M MeXaHW4ecKoi, JOIMKHA BbIMONMHATLCS
CcreLvan1avpoBaHHbIM NEPCOHaNoM.

o [lepen Hayanom yctaHoBku: [locne pacnakoBki M3fenus ybeauTech, YTO OHO He
MOBPEXAEHO B MpoLecce TPaHCTIOPTUPOBKW, a B Crydae oOHapyxeHus npobnem,
obpatutecb K AMCTpUOBLIOTOPY WM B OTAEN OBCMYXMBaHMS KIMEHTOB, MPeXae Yem
MPUCTYNUTb K YCTaHOBKE. Y6eauTech, YTO BHYTPU YMakoBkM HeT (C  Lienbio
TPaHCMOPTMPOBKM) KOMMMEKTYIOWMX MaTepuanoB (Hampumep, MakeTuKoB C BUHTaMM,
rapaHTUv ¥ T.A.); MPY Hanuumm UX cneayeT 13Bneyb 1 coxpaHuTb. Kpome Toro, cneayet
y6eanTbes, 4To BONU3M MECTa YCTaHOBKM MMEETCS 3NeKTpUYeckast po3eTka.

e [logrotoBka MeGenu pans BcTpauBaHus BHumanue! 310  uspenue
npefycMaTpuBaeT pasnuyHble pelleHns Ans ycTaHoBku. [pexae Yem NOAroToBUTH
mebenb, BblbepuTe TO, KOTOPOE Hanbonee COOTBETCTBYET BaLLMM NOTPEGHOCTSM.

[N

Tonbko npodeccoHanbHas yCTaHOBKA COTMACHO AAHHOA WHCTPYKUMM rapaHTupyet
GesonacHoe ucnonb3oBaHWe. B cnyyae noBpexaeHUs BCMEACTBME HEMpaBUbHON
YCTaHOBKI OTBETCTBEHHOCTb JTOXMUTCA Ha NULO, OCYLLECTBMBLLEE YCTAHOBKY Npubopa.

Bo n3besxaHue neperpesa Henb3s ycTaHaBnMBaTh Npubop 3a AeKopaTVBHOM NaHENbHo.

« [Ina onTUMM3ALMM YCTaHOBKM (PUNLTPYIOLLEN BEPCUM PEKOMEHAYETCH W3rOTOBUTH
OTBEpCTE B L{OKOME, KyAia CrieflyeT BCTaBUTb PELLETKY, MMEIOLLYIOCS B MPOAaxe.

+ BaxHO: 1Cronb3yiiTe OAHOKOMMOHEHTHbIA Knei-repMeTuk (S), YCTOAYMBBLIA K
Temnepatypam o 250°. Mepef yCTaHOBKOW CKneuBaemble MOBEPXHOCTU HEOOXOAMMO
TWATeNbHO OYUCTUTb, yAanMB BCE BELLECTBA, KOTOpblE MOTYT MPensTcTBOBaTb WX
afre3nn (Hanpumep, aHTMaAreanBbl, KOHCEPBAHTLI, CMa3ku, Macna, MOpPOLLKM, OCTaTku
knest 1 T.1.). Kneit HeobxoAnmMo paBHOMEPHO pacnpeaentTb No BCcemy NEpUMETPY pambl.
[Nocne cknenBaHNs gaiiTe Kreto BbICOXHYTb B TEHEHWNE NPUMEPHO 24 4acoB.

o Buumanue! HecobniogeHne pAaHHbIX WHCTPYKUMA MpU  YCTAHOBKE BWHTOB 1
OUKCUPYIOLLMX  MPUCNIOCOBMEHNA MOXET NoBMeYb 3a CODBOI PUCKM, CBA3AHHbIE C
3MEeKTPUYECTBOM.

Y1o6b! y3HaTb 0 cnocobax yCTaHOBKM, JOCTYMHbIX 4N 3TOTO U3Aenus,
oBpaTtuTech K MNMIOCTPALMAM B KOHLE PYKOBOACTBA, OTMEYEHHbIM 3TUM
CUMBOSIOM.
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o [lpumeyaHue: NS NpaBUNbHOA YCTAHOBKM W3[ennst pekoMeHayeTcs oBepHyTb
TpyGONpoBOAbl  KMEKOW NEHTOM, KoTopasi WMeeT Chefyloline XapakTepucTuKu:
3MacTMyHas nneHka w3 msrkoro MBX, ¢ knesdwwm cnoem Ha OCHOBE akpunara,
cootBetcTBie cTanaapTy DIN EN 60454; nnoxas roptoyecTb; OTnM4Has yCTOYMBOCTb K
CTapeHuio; YCTOYNBOCTb K MepenadaMm TemnepaTypbl; YCTOMYMBOCTb K HU3KAM
Temnepartypam.

1.4. YTUNU3ALUA NO OKOHYAHUU CPOKA
CNyXbbl

OTOT annapat MapkvupoBaH KnaccuuKaLMOHHBIM 3HaKoM B COOTBETCTBUMN
¢ Jupektueoit 2012/19/EC - UK SI 2013 No.3113, O6 oTxozax anektpuye-

[r— CKOro 1 anekTpoHHoro obopyaosanmus (WEEE).

KoHTponupys, 4ToBbl 3TOT MPOAYKT YTUAU3MPOBANCs JOMKHbIM 0Bpa3om. Monb3osatens
noMoraeT MpefoTBPaTUTL BO3MOXHbIE HEraTWBHble MOCMEACTBUS ANS OKpyXatolen
cpefbl ¥ 300poBbS. ITOT CUMBON Ha U3LENNUM UNK NpUnaraemMoi K Hemy AOKyMeHTaLum
YKasblBaeT Ha TO, YTO AaHHOE YCTPOWCTBO HE AOMMKHO YTUIN3MPOBATLCS Kak ObITOBbIE
oTxodbl. Ero cnepyeT coath B COOTBETCTBYIOLUMA COOPOYHBIV MYHKT, 3aHUMatOLNIACS
nepepaboTKol 3NEKTPUYECKOro 1 3NEKTPOHHOTO 060pY[OBaHMS. YTUNMU3YIATE COrMacHo
MeCTHbIM HOpMaTuBam no nepepaboTke OTX0AOB. [ns MOnMy4eHus AONONHUTENbHON
MHbopmauum no obpalyeHnio ¢ AaHHbIM - u3genvem, nepepabotke W yTunmMsaLuu,
cnegyeT obpaTuTbCs B COOTBETCTBYIOLUMA MECTHbIA opraH, B cryx6Oy cbopa 6bITOBbIX
OTXO[0B MNW B MaraauH, rae 6bin npuobpeTeH npubop.

1.5. HOPMATUBHbIE JOKYMEHTbI

O6opynoBaH1e CrpOEKTUPOBAHO, WCMbITAHO M M3rOTOBNIEHO COMMACHO CreayHLLMM
cTaHaapTam:

+ BesonacHoctb: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC 60335-2-31, EN/IEC
62233; « Paboune xapaktepuctuku: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO 5168;
EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3; ISO 3741; EN 50564; IEC
62301.EN 60350-2; « OnektpomartuTHas comecTumocTb: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN
55014-2; CISPR 14-2; EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12.

1.6. 9IOOEKTUBHOCTb W BOMNPOCHI
JKONoruu

o BAPOYHAA NOBEPXHOCTb

Vcnonbayitte CKOBOPOABI M KACTPHONN C ANaMETPOM [IHa, PaBHbIM AMAMETPY 30HbI BApKU.
Vicnonb3yitTe TOMbKO KAacTPHOMKW U CKOBOPOAbI C MOCKAM JHOM. A€ 3TO BO3MOXHO,
3aKpbIBaANTE KaCTPIONM KpblLLKkamu B NpoLecce Bapku. [0TOBbTe 0BOLWM, KapTOdenb, U T.
A. B HebomMblIOM KOMMYecTBe BOAbl, YTOObl YMEHbLUWTb BPEMSI MPUIOTOBMEHMS.
Mcnonbayitte ckopoBapky, aTO 3HAYMTENBHO YMEHbLUAET 3HepronoTpebrieHne 1 Bpemst
Bapku. CTaBbTe KacTPIOMHO B LIEHTPE BapOYHOI 30HbI, OTMEYEHHOI Ha MOBEPXHOCTU.

o BbITAXKA

PekomeHpaLmn no npaBumbHOM SKCMMyaTalum 0BOPYAOBaHUS C LEMbI YMEHbLUEHNS
BO3JENCTBIA Ha OKpyXalowylo cpedy: B Havane roToBku Bkmiovaitte npubop Ha
MUHUManbHYI0 CKOPOCTb W OCTaBMATE BKMIOYEHHBIM HA HECKOMbKO MMHYT mocne
3aBepLueHns npovecca rotosku. CnepyeT yBenuuMBaTh CKOPOCTb TOMBKO MPU HanM4mu
DonbLIOro KOMMYEeCTBa fIMOB M Mapa M MCMONb3oBaTb (yHKUno Boost Tonbko B
VCKMIOYNTENbHBIX Cryyasx. [ns nopnepxaHns athdeKTUBHOCTA CUCTEMbI yAaneHus
3anaxoB crieyeT 3aMeHsiTb N0 Mepe HeobXOAUMOCTU YronbHbli(-e) unbTp(bl). Ons
noanepxkanus  3pEeKTMBHOCT  XMpoBoro  unbTpa  Heobxogumo Mo Mepe
HeobXoAMMOCTI ero oumnwaTh. Ans onTMMM3aLmMn 3dEKTUBHOCTI 1 YMEHbLIEHNS LyMa
cnefyeT 1CNonb30BaTh BO3AYXOBOAb! MaKCUManbHOMO ANaMeTpa, Yka3aHHOro B JaHHOM
PYKOBO/ICTBE.

o [IYXOBKA

Pasorpesaiite npubop TOMbkO B TOM Cryyae, €CnM 3TO YkasaHo B peLjente.
3amopoXeHHble NPOAYKTbl HEOOXOAUMO Pa3MOpO3UTb, MPeXAe Yem nomellatb uX B
pabouyto kamepy. YAanuTe BCe HEHyXHble NMPUHAZNeEXHOCTU 13 paboyei kamepsl. Bo
BPEMS MPUrOTOBMEHUS KaK MOXHO MeHblue OTKpbiBailTe Aseply npubopa. Ecnu Bbi
TOTOBUTE HECKOMbKO AECEPTOB, PEKOMEHAYETCS FOTOBUTh MX B [lyXOBKE OAUH 3a APYruM.
YuuTbiBass 0CODEHHOCTM pa3mepa nonocTi, B pabouylo kamepy MOXHO BCTaBUTb
Heckonbko hopM psgoM Apyr C Apyrom. Mcnonbayiite TemHble (opMbl, MOKPbITbIE
YepHOI 3Manblo UM Kpackow, XenaTernbHO YEPHON 3Marblo, Tak Kak OHW MOrnoLiaT
Tenno. [Mpu BbIKMKOYEHUN JyXOBKM Ha Aucnnee otobpaxaeTcs MHAMKALWS OCTaTO4YHOrO
Tenna. Bbl MOXeTe ucnonb3oBaTb 31O Tenno, YTobbl COXpaHUTb edy Tenmnol. Ecnm
NPOAOKMTENBHOCTb NPUrOTOBMEHNS MpeBblaeT 30 MUHYT, yMeHblIMTE TemnepaTypy
BYXOBKW, OCTaTOMHOe Tenno BHYTPM [yxoBku OydeT noadepkvsaTb MpoLecc
npuroToBneHns. BblkmioyaidTe namny BO BpemMsi TOTOBKW, BKIMOYalTe ee TOMbKO Mpu
HeobXxoaUMoCTu.



2. Ob30P U3OENUA
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3. HAYATbHBIE HACTPOWKW U3LENUSA

Mpumevanne: MeHto HacTpoek MOXeT ObiTb OBHOBMEHO Mocne BbixOda W3Aenns Ha
PbIHOK.

Mpumeyanne: HekoTopble (HYHKLMW, MEpeunCrieHHble B [AHHOM PYKOBOLCTBE, MOTyT
ObITb HEAOCTYMHbI.

[Mpu NepBOM MOAKMIOYEHNM AYXOBKM K 3neKTpoceTi Bam ByaeT npeanoxeHo npoBecTn
HavarbHyl HacTponky uapenvs. HekoTopble napameTpbl BaXHbl Ans MpaBUNbHOMO
byHKUMOHMpoBaHNa npubopa. Cm. cnepywolme rmasbl, nocssweHHble HAYANBHBIM
HACTPOVIKAM.

Bcerga MOXHO M3MeHUTb napameTpbl, BBEAEHHbIE NPW HAaYanbHOM HACTPOKe, NO3AHEE;

[INS 3TOrO BOWAMTE B MEHI0 OBLLVMX HACTPOEK C MOMOLLbIO KHOMKM —— Ha TTTABHOW
CTpaHuLe.

3.1. HAYATNbHbIE HACTPOWKU

[Inq poctyna K MEHI0 HacTpoek HaxmuTe KHomKky ——. losiBUTCA MpokpyynBaemoe
MEHIO C 3NeMEHTaMM, KOTOPbIE Takke MOXHO MPOCMOTPETb Ha N306paXEHNN HUXE.
BHUMAHWUE! 311 HacTpoliku HeoBX0AUMbI st KOPPEKTHOM paboTbl M3genis.

\ 4
Settings

M Fri
Feb

09:30

User account
Giuseppe Verdi
email: G.Verdi@gmail.com

Wifi Connection

Disconnected
Check your wifi network

System preferences

Date and time, language, country

Customization

Brightness, sounds, oven light, door
opening aspiration, pot detection, ...

Power Limitation

Power limitation, power management,
energy saving, ...

Maintenance and control

Filter management, oven cleaning,
steam management

Product configuration
Types of installation, water hardeness

info and updates

Product informations, software updates,
reboot and recover system

Lock and Security

Child lock, System lock, demo mode |
Showroom, PIN setting

A3l = "> @ >y

BbibepuTe s3bIK.

« KOHOUIYPALIUA CETU Wi-Fi: = "> M.

ﬂ]‘lﬂ NOAKMKYeHUA u3genua K MapLupyTusatopy JoMallHen ceTu. BBeaute faHHble no
mepe HeOﬁXO,ClMMOCTVI.

«CTPAHA: = > @-> @ .

BbibepuTe CBOIO CTpaHy.
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<OATAUBPEMS: = > &> O ...

YcTaHoBUTE faHHblE, YKa3aHHble Ha 3KpaHe.

« STANBY ENERGY CONTROL: = "> (&> ..

YnpasneHue BKIOYeHeM/BbIKIOYEHEM pexvma Energy Control U3 pexuma oxuaaHus.
Ecnu OH OTKMKOYEH, MOXHO OTOBpaxaTb Yachl W Apyrylo MHopMauuio, Aaxe ecru
13[enue BbIKIMIOYEHO. B akTUBHOM pexvMe noTpebreHue aHeprum BYAeT orpaHuyeHo 4o
MUHVAMYMa MU BbIKIOYEHINM U3AENHS.

« POWER LIMITATION: = =2 ®)-> 3 .

YctaHoBuTe NOTpebreHe MOLHOCTY U3AENHS.

Ycranosute MPELEN MOTPEBNAEMOM MOLWHOCTW B AOME B cooTBeTCTBUM G
MaKCMasbHbIM NOPOroM MoTPeBNSeMoi MOLLHOCTM B BaLLEM JOMe.

YeraHosute MHOVBUAYANbHBIA NPEQEN NMOTPEBNAEMOW MOLHOCTW, koTopbiit
Bbl XOTUTE BbIAENNUTb ANS U3AENHS.

« KECTKOCTb BOfbl: = > &> ...

Mo3BONSET M3OENMI0 yCTaHaBMMBaTb MEPUOANYHOCTL MOVKA Ans YAANEeHWUs Hakunu.
YcTaHoBUTE 3HAUYEHME KECTKOCTI BOAb! B BalleM JoMe. B KOMMMEKT nocTaski BXOAUT
1oriocka Ans onpeaereHnst XXeCTKOCTU BoAbl. Ta HAacTpoika BaxHa Ans NepUoanyHOCTM
YAANEeHWst Hakunu.

« CO3[AHUE AKKAYHTA: = > A...

CBsikuTe CBOE M3[enue cO CBOel yquHoM 3anucbio, YTobbI NONy4nTb IKCKNHO3MBHbIE
npeumMyLliecTsa U ONOSTHATENbHbIE (I)yHKLlVII/I, TaKue Kak ronocoBOV MOMOLLHMK.

« CNIOCOBbI YCTAHOBKK: = "> &1 > (> ...

YcTaHoBuMTe TUN yaanexus AbiMa B U3enum.

Cuctema BcacblBaHMs, KOTopas OTBOAMT napbl 1 [biM, 0OpasyloLnecs OT Bapo4HON
MOBEPXHOCTU U [lyXOBKM, MOXET WCMONb30BaTbCA B BbITXHO BEPCM C BbIBOAOM
Hapyxy unu B huUnbTpytoLLen Bepcun C BHYTPeHHen peumpkynsuveir. Obpatutech k
pasgeny AaHHOrO pyKOBOACTBA, KacatoLleMycsi YCTaHOBKM, W cailTbl www.elica.com u
www.shop.elica.com, 4ToBbl 03HaKOMUTLCS C MOMHBIM aCCOPTUMEHTOM KOMIMNEKTOB AN
Pa3nUYHbIX BEPCHIA YCTAHOBKM, Kak unbTpyHoLLeid, Tak 1 BCaCbIBatOLLEH.

° dunbTpytowlas Bepcus:

BcacbiBaemblli  Bo3gyx  (OWMbTPyeTCS C  MOMOLUBK  CreupanbHbX — Xupo- 1
3anaxoynaenuBalolmx (UNbTPOB, @ 3aTeM BO3BPALAETCH B NOMELLEHMe uepes
COOTBETCTBYIOLME KaHanbl (3anaxoynaBnuBatoLLye punbTpbl U KaHamsl npuobpeTatoTcs
oTAenbHo). ins nomnyyeHnst 4ONOMHUTENbHON MHChOPMALMK 0BpaLLaiTech Kk CTpaHuLam
VNMIOCTPUPOBAHHO YacTu AaHHOTO PYKOBOACTBA, MOCBALLEHHBIM MPUHALMEXHOCTAM ¢
KOHMrypauusm (ans dunbTpytoLyel Bepcum).

° @ BbiTaxHas Bepcusa:

Mapbl yganaoTcs Hapyxy 4epes cucTeMbl BO34YXOBOAHbIX Tpyb (moanexalux
npvobpeTeHnto 0TAENbHO). MoacoeanHUTe U3AENME K BbITSHKHBIM Tpy6am 1 0TBEPCTUAM
B CTEHe, WMELMM JuameTp, KOTOPbIl PaBeH AvameTpy BbIXOAHOO OTBEPCTMS
(coeanHuTenbHoro cnaHua). bonee noapobHo o Tpybax u 1x pasmepax cM. CTPaHWLY
aKceccyapoB PYKOBOACTBA MO MOHTaXy M YyCTaHOBKe - VACmonHeHWe BbITSXKKA C
ypaneHvem. Mcnonb3oBaHne BbITSKHbIX TPYO M OTBEpPCTUA B CTEHE C MEHbLUMM
AMaMeTpPOM NpuBEAET K YXyALeHnio pabounx XapakTepucTUK CUCTEMbl BbITSXKA W
CYL|ECTBEHHOMY YBEMWYEHMIO YpOBHS LWyma. [loaToMy B nogobHbIX — Cryyasx
NPOV3BOANTENb CHUMAET C Cebs1 BCAKYH OTBETCTBEHHOCTb.

[insa obecneyenns makcumanbHOM 3dEKTUBHOCTU BbITSKKM: * PekomeHayemas makc.
ANuHa Tpyb cocTaBnseT 7 MOrOHHbIX METPOB. * Ha obLyeit AnnHE 7 MOTOHHBIX METPOB
1cnonb3ayiiTe MakcuMym aBa koneHa 90° < He ponyckaiiTe CyLieCTBEHHOTO W3MEHEHWs
ceveHns kaHana, noaaepxuas @ 150 Mm (unu kBagpaTHOE CeveHne pasmepom 222 X
89 mm).

3.2. OBHOBINEHUE NPOrPAMMHOI'O
OBECINEYEHUA YCTPOUCTBA

OYHKLMOHANBHOCTL NPOAYKTa MOXHO 06HOBUTL, NOAKNIYMB ero k cetn Wi-Fi u 3arpysus
HOBbIe Bepcuy, KoTopble npepocTasuT Elica.



3.3. TNABHAA CTPAHULIA

Mocne BbINOMHEHNS HAaYaNbHO HACTPOKI W MOCTE KaXAO0ro MOCHEeAYHOLLEro BKOYeHUs U3fenus GyaeT oTobpaxaTses Criefytolas rmasHas cTpaHuLa:

WHdhopmauus, oToGpaxaemas Ha gucnnee:

1

) D |I| fesf 4 CH

x)

0

D
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My

© o0 ~N o g A~ W

- 0

'naBHOe MEHt0 BapOYHOM NOBEPXHOCTYH
'NaBHOE MEHHO BbITSHKKN

['naBHOE MEHIO AyXOBKM

MeHto HacTpoek

MeHio yBegOMMEHuI

Metto Wi-Fi

BrkritoueHme nogceeTkm

OTKpbITHE ABEPLIbI AYXOBKM

BbICTpoe MeHIo (MPOKpyTUTE BHM3)

3Hauku, OTHOCALLMECSA K COCTOSHUIO ychOﬁCTBa:

= ﬁ "a"' ~
o ~
) v S8 VYcrpoitcteo HE BbiGpaHo v HE akTuBHO
HOB HOOD OVEN
e ﬁ "a"o' .
L o) 28 | Yerpoiictso Bbibpato 1 HE aktieHo
HOB HOOD OVEN
e ﬁ "’g“o' .
o v 8. | YerpoiicTBo BbIGpaHO 1 akTMBHO
HOB HOOD OVEN
- - o c— —
T 2 F o
] 8. VYerpoiteto HE BIGPaHO 1 akTUBHO
HOB HOOD OVEN

OCHOBHbI€ YacTH:
1 [vcnneit ¢ opraHamu ynpasneHus
2 BapoyHble 30HbI

4.1. BBOOAHAA UHOOPMALIUA

CuctemMa WHOYKUMOHHOTO HarpeBa OCHOBaHA Ha (HU3MYECKOM SIBMIEHUM MAarHUTHOM
MHOykumn. OCHOBHOW XapaKTEepUCTUKOW 3TOW CUCTEMbI SIBNISIETCS MpsiMas nepefava
3HeprivM OT reHepaTopa K kacTptore.

Mpeumywectsa: Ecnu cpaBHWBaTL C 3MEKTPUYECKUMU BapOYHbIMUA MOBEPXHOCTAMMU,
Ballia MHAYKLMOHHas NaHenb: Bonee HagexXHas: MeHblLas TeMNepaTypa Ha CTEKNSHHOM
noBepxHocTn. Bonee ObicTpas: Bpems pasorpeBa edbl MeHblie. Bonee ToyHas:
MOBEPXHOCTb pearvpyeT He3aMeMTENbHO Ha Baln koMaHabl. Bonee adekTuBHas:
90 % aHepronoTpebneHns npespaLlaeTcs B Tenmo. Kpome Toro, koraa kacTptons cHaTa ¢
MOBEPXHOCTM, Nepefjaya Tenna nepepbiBaeTcs He3aMeAnuTENbHO, YTO NpeoTepallaeT
BecronesHoe paccenBaHue Tenna.

e EmMKOCTV Ans Bapku

il

BaxHo:

BO u3bexaHue HeobpaTMMOro MOBPEXOEHWsS BapOYHOW MOBEPXHOCTU He MCronb3yiiTe
nocygy:

* C HEPOBHbIM IHULLEM;

* METaMNMNYECKYIO C AMANMPOBAHHBIM JHULLEM;

* C LUEepOXoBaThIM JHMLLEM - BO M3bexaHue LiapaniH Ha BapoYHOI NaHesw;

* HUKOT[a He CTaBbTe rOpSYME KacTPHMM W CKOBOPOLKM Ha MaHenb ynpaBrneHus
BapOYHON MOBEPXHOCTHIO.

* He BCe KacTpionu, NpurogHble ANS WMHOYKUMOHHBIX MaHenei, [OCTaTOYHO XOpOLUo
paboTalT No MNpUYMHE TOrO, YTO WX [HWA HE MOMHOCTbIO M3rOTOBMEHbI 13
cheppomarHuTHbIx Matepuanos! Mokynas nocyzy, MPOKOHTPONMPYIATe, YTOObI:

MCHOﬂb3yﬁTe TONbKO KaCcTPHOJIK, KOTOPble UMET 3TOT CUMBOS.

* [IH1Le BbINo NONMHOCTLIO U3rOTOBNEHO
13 (heppoMarHuTHbIX Matepuanos. B
MPOTMBHOM Cryyae nafaeT adeKTns-
HOCTb W PaBHOMEPHOCTL Tennonepeaa-
4M, a TemnepaTtypa MoBepXHOCTU Nocy-
Abl MOXeT ObITb He NoAXoAsLLen Ans ro-
TOBKM.

+ [HWWe He coaepxano anoMUHUS: no-
cypa He byget pasorpeBathCst MHAYKTO-
pamu, unn oHu ee BoobLLe He oBHapy-
xar.

+ [lH1Wwa HepoBHble U C LUEPOXOBATOMN
MOBEPXHOCTBIO  YMEHbLUAIOT  MOBEpX- a
HOCTb KOHTaKTa WHAyKTOpa C MOCYAOMN, b —

noHWkas 3th(eKTMBHOCTb Harpesa W j@@ ?
yXyALLast pe3ynbTaTbl IPUrOTOBMNEHNS. >

e EmMKOCTH, M3roTOBNEHHbIE paHee

MoxHo npoBepuTb, oBnajaeT N Matepuan KacTplonu MarHUTHbIMK CBOVCTBaM MpW MOMOLLM
NpOCTOro MarHuTa. KacTprony HenpuroaHb! A5 UCOMNb30BaHHS, ECIIM MArHUT He pearupyet Ha Hux. A
B 3TOM CIly4ae UMeIOT CUny ykasausi npedbiayLLero naparpada.

e PekoMeHAyeMble AUaMeTpbl AHA KacTpioSib

BAXHO: npu HecooTBeTCTBYIOWMX AWaMeTpax MNOCYAbl BapoOuYHble 30HbI He
BKMovatTcs. YTobbl y3HaTb, KakoB MUHUMANbHBIA AMaMeTp MOCyAbl AMns roTOBKA Y
Kak[oii OTAENbHON 30HbI, CM. UNTKCTPUPOBAHHYH YacTb AaHHOTO PyKOBOACTBA.
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4.2. UCMONb30BAHWUE MHOYKLMOHHOW NOBEPXHOCTHU

Mpy HaxaTm KHOMKK «BapoyHasi MOBEPXHOCTbY OCYLLECTBNSETCS NEPEXOL K CREAyHOLLEN CTPaHULE, KOTOpas MO3BOMNT YNPaBNSTh MHAYKLMOHHOI NOBEPXHOCTIO.

A

"¢ 09:30

Favorites cooking Flow Pause

do
S0

OVEN

WHhopmaums, oToGpaxaemas Ha gucnnee

1 - [Nepekntoyatens BapouHbIX 30H

2 {:? MeHto «/136paHHoe»

3 —__@ Cooking Flow

4 | | [ay3a

5 — BRIDGE — Bridge

6a 8°8 & Wuawkatop notpebnenns 3oH FL, RL, RC
6b B8°8 & WwHgwkatop notpebneHns 3oH FR, RR

7 - [Nepekntoyatenu ycTpoiicTea

,l],pyme nosne3Hble 3Ha4KK:
ﬁ OTO0T 3HauoK OCYLLEeCTBNAET Nepexo Ha rmaBHy CTpaHULY.

OH MMeeTCs B NOAMEHIO BAPOYHOM MOBEPXHOCTH B LIEHTPE BBEPXY U NO3BOMSET COXPaHsTh HACTPONt-
* kv BapouHoi 30Hbl. CoxpaHeHHble mporpammbl ByayT oTobpaxatscs B pasgene VM3BPAHHOE Ha
[MaBHOM CTPaHMLie BapOYHOI NOBEPXHOCTU.

MmeeTcs B MOOMEHI0 BAPOYHOW MOBEPXHOCTW B MPABOM BEPXHEM YTy Ha CTpaHUUax nepekmniova-
= Teneil pyyHoro pexvma. pu HaxaTun 3TOi KHOMKM OCYLLECTBMSIETCS NEepexod C Nepeknoyatens ¢
MOBOPOTHO NPOKPYTKOIA Ha NEPEKoYaTENb C BEPTUKANBLHON MPOKPYTKOIA M Ha0BOPOT.

WmeeTcs B noaMeHio «BapoyHasi OBEPXHOCTb B NIEBOM BEPXHEM YITy. Yka3blBaeT HacTpauBaemyio
30Hy. KBappaT COOTBETCTBYHOLLEN 30HbI OKpaLLEH B KpacHbIil UBET. KpoMe Toro, aTa kHormka no3sonsi-
€T BbIITI 13 NOAMEHIO W BEPHYTLCS B MaBHOE MEHIO BaPOYHOI MOBEPXHOCTY.

3HauKM1, OTHOCALYMECS K COCTOSHUI BaPOYHbIX 30H:

Onucanue

3oHa HE akTuBHa.

4 | AkTvBHas 30Ha.

02:24:00

3oHa HE aktuHa, obHapyxeHa kacTpions.

3oHa akTuBHa, kactptons HE obHapyxeHa.
AkTBHaS 30Ha, perynupyemas TaimMepom.
# ) | 3ona oxnaxgaeTcs, kacTptonst HE oBHapyxeHa.

# ) || SoHa oxnaxaaetcs, kacTprons obHapyxeHa.

Onucanue

% ABTOMaTMYECKUA pexum AkTuBHa dyHKUus Melting.

m ABTOMATUYECKMIN peXuM AKTUBHA (yHKLs Warming.

O, ~ . .
0© | AsTomaTnyeckuit pexum AKTUBHa yHKUMs Simmering.

AKTVBHA (PYHKLS aBTOMATUYECKOTO HarpeBa.

®yHkums Bridge aktvBHa.

3
)
U
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4.2.1. ®YHKLUUX NPUTOTOBNEHUA

Bbicmpas nocnedogamesibHOCMb OCHOBHBIX cmpaHuy eapquoa nosepxHocmu.

A

N Fri
Feb

A

1M Fri
Feb

[s]a]s]
[s]s]

A

1 Fri
Feb

0g9:30

09:30
%

Auto Heat Up

BRIDGE BRIDGE

=0

Favorites cooking Flow

Pause

=D
=°

09:30

5

So

Simmel

1]

Warming

=

Melting

A

1M Fri
Feb

[s]a]s}
oo

A

N Fri
Feb

09:30 0g9:30

3 =)

BRIDGE

ring
BRIDGE

N
> {
2 T\
lllll 2
30

Cancel Confirm Favorites  Power Flow

=D
=°

o AKTUBALIUSI BAPOYHOW 30HbI - MonHble MHCTpyKLMK
Bapquaﬂ NOBEPXHOCTb  OCHalleHa 5 BapO4HbIMU 30HaMK, KOTOpble MOXHO
aKT1BMpoBaTh Takke 0AHOBPEMEHHO.

BknroyeHue:

BblGEpUTE OfIHY 13 5 30H B LIEHTPE Aucnnes E:J Ha crefytoLLeil CTpaHmLe MoxHo byaet
YCTaHOBUTL TPEBYeMyld MOWHOCTL MPUrOTOBMEHMS. YTOObI BEpHYTHCS Ha [MaBHYIO

. @00
CTPaHWLlY BapOYHOIA MOBEPXHOCTH, HAXMITE KHOMKY B NeBOM BepxHem yrny O O.
YpoBeHb MOLLHOCTH, KOTOPBI MOXHO BbIOpaTh, Bapbupyetcs oT 1 4o 9. B gononHeHve k
YPOBHIO 9 CYLLECTBYET ONONHNTENbHbIA YPOBEHb MOLLHOCTY «booster», oTobpaxaemblit

3HauKOM CA% (CeepbTech ¢ «Tabnuue MOLIHOCTU» B KOHUE rnaBbl, 4Tobbl BbiGpaTh
Hanbonee NoaXOAsLLYK MOLLHOCTb NSt KOHKPETHOTO TUNa NPUrOTOBNEHMS).

MpuMeyaHue: MOLIHOCTb Takke MOXHO PerynupoBaTb HEMoCPeACTBEHHO ANUTEMNbHbIM
A3aBMEHMEM Ha COOTBETCTBYIOLLYIO 30HY HEMOCPEACTBEHHO Ha TNaBHO CTpaHuLe
BapOYHON MOBEPXHOCTU. BHYTpM pamKu Kax@on BapOYHOM 30HbI MPOCTO MPOKPYTUTE

BBEPX VNN BHW3, YTOBbI OTPEryNMpoBaTh MOLLHOCTb @
OmknroyeHue:

BbIGEPUTE AKTUBHYIO 30HY, KOTOPYIO XOTUTE OTKIHOUUTH E] Ha crefytollen cTpaHuLe

Haxmute BbIKIT B ueHTpe aucnnes. BepHuTechb Ha rMaBHYK CTpaHWLy BapO4HOM
@00

MOBEPXHOCTM, HaXaB KHOMKY B NIEBOM BepxHeM yrny O O.

e 30Hbl BRIDGE - MonHble MHCTpyKUMK

MoxHO Mcnonb3oBaTh NEPEedHiol0 BapoyHylo 30HYy B COMETAHWN C COOTBETCTBYHOLLEN
3adHell BapoyHOW 30HOW (YTOObI MPOBEPUTb, AMNs KakuX 30H MpeaycMOTpeHa 3Ta
byHKLMS, 0BpaTUTECh K UNMIOCTPUPOBAHHOI YaCTV AaHHOTO PyKOBOACTBA).

BknroyeHue:

Ha rnaBHOW CTpaHWUe Bapo4HOM MOBEPXHOCTM Haxmute kHonky BRIDGE wnm
O[IHOBPEMEHHO HaxMuTe ABE 30HbI, YTObbl 06beanHUTL KX. [locne aToro Ha aucnnee
MOSIBUTCS 3HAYOK C [BYMSI 0ObEeANHEHHBIMI 30HAMM, MOLLHOCTb KOTOPbIX MOXHO ByaeT
perynupoBaTth, Kak Yka3aHO B MpedblAylieM MyHKTe (aKTMBALMS BapouYHbIX 30H).

@00
BepHUTECH Ha MMaBHYI0 CTPaHWLY, HaXaB KHOMKY B NeBOM BepxHeM yrny O O.
OmknroyeHue:

n
Ha [NaBHON CTpaHWLE MOBEPXHOCTM EblﬁepMTe 3Ha4oK llJ, aucnnen BepHeTcs K
OT06pa)KeHMKJ OTAEeNbHbIX 30H.

o ABTOMATUYECKUE ®YHKLINW - MonHbie MHCTPYKLUM

ABTOMaTAYECKME  (PYHKLMM  NO3BONSIOT ~ YCTAHOBUTL  HauBoree  MOAXOASLLYIO
TemnepaTypy Ans KOHKPETHbIX onepaLit. locTynHbI Crieaytolme yHKLMN:

=
VY’ MELTING: TemnepaTypa, NOAXOAAIWIAs ANA MEATIEHHOro NMaBneHns AenMKaTHbIX
npozykToB 6e3 yiiepba Ans ux BKyCOBbIX XapakTepUCTUK (LLoKonag, Macno u T. fi.).

*5‘ WARMING: Temnepatypa, Noaxoaslias ANs MSrkoro nopAepxaHus TeMnepatypbl
Gniof, He AOCTWras TemnepaTypbl kuneHus. WpeanbHO MOAXOAWT ANs ARMTENbHOro
MPUrOTOBMEHMs BMio, TakuX Kak TOMaTHbIE COyChI 1 pary.

O,

©° SIMMERING: Temnepatypa, noaxofswas Ans TyweHus 6niog npu nopaepkaHun
KOHTPOMMPYEMOro YPOBHS MPUroToBNeHus. M3beralite HexenaTenbHbIX pasnveoB BOAb
WK MPOAYKTOB, @ Takke BO3MOXHOMO NPUropaHUsi Ha AHe, TUNWYHBIX ANs Takux 6riog,
Kak pu30TTO N BapeHble OBOLLM.
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[Ana eknroveHus:

BbIGEPUTE HYXXHYIO BapOUHYHO 30HY, Ha CMIEAyIOLEN CTPaHULE HaXMUTE 3HAYOK @ Anst
[OCTYyNa K MEH0 aBTOMaTUYECKUX (OYHKLWH, 3aTeM BblGepUTe OHY U3 TPeX AOCTYMHbIX
(YHKUMA. BepHUTECh Ha TMaBHYI0 CTPaHWULY BapOYHON MOBEPXHOCTM, HaXaB KHOMKY B

@00 .
nesom BepxHem yrmy O O. B HYXHOU 30HEe 0T06pa3I/1TC$I OAVH U3 TpeX 3Ha4KoB /

b=
/ . B 3aBMCHMOCTY OT 3TOr0 Bbibopa
[na omknoyeHus:

o s
BbIGEpUTE BApOYHYIO 30HY, B KOTOPO aKTMBHA aBTOMATM4Yeckas (yHKUMS / /

Ha cnepywowen ctpavuue Haxmute BbIKI B ueHTpe aucnnes. Beprutech Ha

@00
TNaBHy'0 CTPaHWLY Bapo4HOW NMOBEPXHOCTH, HaXaB KHOMKY B IeBOM BepxHem yrny O O.

o ABTOMATUYECKWUN PA3OIPEB - MonHble MHCTpyKumMK

OyHKUMS aBTOMATMYECKOrO pasorpeBa MO3BOMSET ObICTpee YCTAHOBUTL 3afiaHHYio
MOLLHOCTb.

[Ana eknroyeHus:

BbIOEPUTE BAPOYHYIO 30HY W YCTAHOBUTE MOLLHOCTb, 3aTEM HaXMWTE KHOMKY @ B
CreflytolieM MeHIo BbIGepUTe 3HauoK 0 BepHuTech Ha rmaBHylo CTpaHuLy BapoyHON

®00
NOBEPXHOCTH, HaXaB KHOMKy B eBOM BepxHem yrny O O.
[Ansi omkntoyeHus:

Bbibepute BapouHyl0 30HY, B KOTOPOI aKTUBEH ABTOMATWUYECKMIA Pa3orpes, HaxmuTe
BbIKI B ueHTpe aucnnes. BepHuTech Ha rmaBHYl0 CTPaHWULY BapOYHON MOBEPXHOCTH,

@00
HaXaB KHOMKY B NeBoM BepxHeM yrny O - O.

o COOKING FLOW - lMonHble UHCTPYKLMK

OyHkums Cooking Flow ogHOBpeMEHHO aKTWBMpYeT MakcMyMm 3 BapouHble 30HbI C 3
npeaycTaHOBMEHHbIMUA  MOLLHOCTSIMK, 4TO NO3BOMSIET  perynvpoBaTb TemnepaTypy
KacTptonu, MpocTo Nepemelas ee Mo Bapo4HON MOBEPXHOCTU. BapouHas moBepxHOCTb
onpefiensieT MoNOXeHWe MocyAbl W Perynupyet  YCTAHOBMEHHYK MOWHOCTb B
COOTBETCTBIM C 3TUM NONOXKEHNEM.

Mo ymonuahuio chyHKUMS aKTUBMPYeT TPW BbllleyKa3aHHble 30HbI C 3apaHee
3aflaHHbIM YpOBHEM MoLHocTy. (1-3-9)

BkntoyeHue:

Ha rnaBHoI1 CTpaHuLie BapO4HOI MOBEPXHOCTM BbibepuTe _-@, NOMECTUTE KacTpiomio
Ha aKTVBHYID 30HY, YKasaHHyl0 Ha AuCTree, 3aTeM MepemellaiiTe ee Mo Mepe
HeobX0AMMOCTH B NOCNEAYHOLME 30HbI.

H3meHeHue MowHOCMU:

Ha rnasHon cTpanuue dyHkumm Cooking Flow Bbibepute 30HY, KOTOPYK Bbl XOTWUTE
M3MEHWTb, Ha HOBOW CTPaHWLe YCTaHOBUTE HOBYH) MOLLHOCTb, 3aTeM, YTOObl BEPHYTLCS K

. (a]n}
cTpaHuue Cooking Flow, HaxmuTe KHOMKY B neBoM BepxHeMm yrny O O.
U3meHeHue 30HbI:

MOXHO U3MEHWUTL 30HbI NO YMO4YaHuio, HaxaB 3Ha4oK ?&? Bb|6ep|/|Te HYXHbl€ 30HbI;
NPW KaXXOOM HaXaTuu Ha 30HY OHa BKIOYAETCA UK OTKMHOYaeTcA. lMocne 3aBepLueHus

Bblbopa HaxmuTe \/, 4T0ObI MOATBEPANTL CBON BbIOOP W BEPHYTBCA Ha rMaBHYlO
ctpanuuy Cooking Flow.



OmknoyeHue:

[ns otknoyeHus dyHkun Cooking Flow HaxmuTe KHOMKY _-@ .

e MTAY3A

OyHKUMSI nay3bl MO3BOMSET MPUOCTAHOBUTb MHOGYI0 aKTUBHYIO (YHKLMIO HA Bapo4HOI
MOBEPXHOCTU.

BkntoyeHue/sbikntoyeHue: C OJHOW UM HECKONbKMMM AKTUBHbBIMM 30HAMM

e POT SELF DETECTOR

BapoyHas noBepxHOCTb aBTOMATM4ECKN OnpeaenseT Hanmuune nocyfbl Ha BapOYHbIX
30HaX, ykasblBas ee nonoxeHue Ha Aucnnee. Mpu obHapyxeHWu Kactpionu kpas
COOTBETCTBYIOLLEN 30HbI HA MHTEPEiiCe NOACBEUNBAOTCS BenbiM LBETOM.

4.3. TABJIMLIA YPOBHEW MOLLHOCTH

4.2.2. ®YHKLMA TAUMEPA
o TAUMEP BAPOYHOM 30HbI - MonHble MHCTPYKLUuM

OyHKUMIO TalMepa MOXHO YCTAHOBUTb ANSt KaXaoi BapOYHOI 30HbI HE3aBUCUMO

B KoHUe 3apjaHHOrO nepuofa BapoyHble 30HbI aBTOMATWYeckV BblkmioyaTcs, a
nonb3oBaTens npeaynpeauT creluanbHbli 3BYKOBOM CUrHan.

[Ans eknoyeHus:

Ha rnaBHOi CTpaHuLe BapoO4HON MOBEPXHOCTU HAXMWUTE HYXHYIO aKTWUBHYIO 30HY,

BblbepuTe 3HauoK @ 3aTeM WCTMONb3yiTe LieHTpanbHbIii NepekntoyaTenb, YTobbl
ycTaHoBUTb 3HauyeHue ot 00 4 01 MuH o 11 4 59 muH. MoaTeepanTe BLIGOP KHOMKO

noaTBepPXaeHUA \/ BepHVITer Ha [MaBHYK CTpaHuLy BapquoM NOBEPXHOCTH,

@00
BblbEpUTE 3HAYOK B IEBOM BEpXHeM yrny O O.
[Mocne 3TOro Ha rnaBHOW CTpaHWLe BapOYHOI MOBEPXHOCTM B TOW 30HE, B KOTOPOW Bbl

peLuMny akTMBMPOBATb TalMep, NOSBUTCS 06paTHBINA OTCHET OCTABLLErOCS BPEMEHM
[Ans omknioyerus:

OTkniounTb TailMep MOXHO B 00O MOMEHT, BbIMOMHMB MPOLEAYPY BKIIOYEHNS,
ycTaHoBMB 3HayeHue Taimepa 00 4 00 MuH wnv Haxmute kHonky BbIKIT Ha
LieHTpanbHOM NepekmoyaTene.

YpoBeHb MOWHOCTH Tunonorus roToBKM

MpumeHeHKe (MCX0AA U3 ONbITa M HABLIKOB FOTOBKM)

e

M BbicTpbIi pasorpes

noavem TemnepaTypbl ALK B TE4EeHWE KOPOTKOro nepnuofa BpeMeHn 4o 6b|CTpOFO 3a-
KnnaHua B cryvae BoAbl Unn 6bICTpOI'O pasorpesa pasnnyHbIX KyNMHapHbIX Xugkocten

Makc. MowHoCcTb

8-3

YKapka - kunsyeHve

MopYMsIHUBAHWE, HAYaro roTOBKY, Xapka MpOAyKTOB GbICTpOIi 3aMoposku, GbicTpoe
KunsiyeHmne

Bbicokas Mo~ 7 8 KnunaveHue - rpunb

rlO,Cl)KapVIBaHVIe [0 30M10TUCTOro LBeTa — nompkapusaHue -

nofpkapuBaHie, NoALepXKaHNe UHTEHCUBHOTO KWMEHWsl, Bapka U kapka kak Ha rpumne
(HeHagonro, 5-10 MUHYT)

HOCTb E . 7

— nopKapusaHue - rpunb

MopxapvBaH1e JO 30710TUCTOTO LiBETa - Bapka — TYLLEHWe

nofpKkapuBaHie, NopaepkaHe HECUbHOTO KUMEHMS, Xapka Kak Ha rpune (cpeaHeit
anvtensHocTh, 10-20 MuHYT), NpeaBapuTEnbHbIA MOAOTPEB NPUHAANEXHOCTEN

4-35

BapuTb — TyLWWUTb — NOAXAPUBATb - TPUTb

TyLUEHe, NOAAepXKaHue cnaboro kuneHwsi, Bapka (ANUTENbHasi), TOMIEHUE MakapoH-
HbIX U3Aenuil (nacTbl)

CpeaHss mMowy-

3-4

Bapka — Bapka Ha ME[NEHHOM OrHe — CryLLEHWe - TOMNe-

ANUTENbHbIE BapKu (PUC, COYChI 1 MOANMBKY, KapKoe, pbiba) B KynMHapHbIX KUOKOCTSIX

HOCTb Hue (Hanp., BoAa, BUHO, BYNbOH, MOMOKO), TOMMEHWE MakapOHHBbIX U3AENUi
2 . 3 Bapka — Bapka Ha Me[NeHHOM OrHe — CrylleHue - ToMAe-| ANUTENbHbIE FOTOBKN (06bEMbI MeHbLLE OAHOTO NUTPA: PUC, COYChI, MOAMMBKA, KapKoe,
Hue pbiba) B KynMHapHbIX XMOKOCTSX (Hanp., Boga, BUHO, 6yNbOH, MOMOKO)
-I . 2 PactannuBanue — pasmopaxuBaHue — noaaepxaxune Ten-| pacTaniueaHme mMacna, AenvkaTHoe TOMMeHue LWoKonaaa, pa3Moposka Maropasmep-
TbIM - TOMNEeHUe ¢ fobaBneHmem Macna/cnmBok HbIX MNLLEBbIX NPOLYKTOB
Hu3skas mouw- -
HOCTb noaaepxaxune Tenna B HebOMbLUNX NOPLSX TONBKO YTO MPUTOTOBMEHHON MUY, NOA-
'I PactannusaHue — pasmopaxueaHue — noafepxaque Ten-
AepxaHune TemnepaTypbl CEPBUPOBOYHbIX B0, TOMMEHNE 1 [OBEEHNE 0 KOHAULMN
MbIM - TOMNEHKe ¢ obaBneHnem Macna/CnmBok
pU30TTO
BbIKN D OnopHas noBepxHOCTb BapouyHas noBepxHOCTb B pexiMe roToBHOCTM (stand-by) unu BbiknoyeHa
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5. BbITAXKA

OCHOBHbIe YacTu:

1 [ucnnei ¢ opraHamu ynpaBneHus

2 30Hbl BbITSKKM

5.1. BBOOHAA UHOOPMALIUA

/3nenme ocHalLeHo ccTeMON BCackiBaHWs, KOTOpast BCAChIBAET BO3AYX Yepe3 [BE LUENH, PacrionoXeHHbIe Mo Gokam BapoYHOH NOBEPXHOCTH. OTKPbITIE 30H BCAChIBAHMS MOMHOCTbIO
aBTOMATU3NPOBAHO, He OTKPbIBAIATE WX BPY4Hyto Be3 KpaiiHei HeobXx0aMMOCTU. 3aCMOHKM OTKPLIBAOTCS MOCIE PErynpoBKI MOLLHOCTY Bbille YPOBHS 1 1 3aKpbIBAOTCS, KOrAa MOLL-
HocTb AocTuraeT ypoeHst 0. U3beraiite nonafanms GoNbLLOTO KOMMYECTBA XUAKOCTY BO BCAChIBAIOLLME LLENK; B 3TOM cryyae obpatuteck k pasaeny «OBCnymBaHme BbITSKKAY.

5.2. MIPUMEHEHUE BbITAXKU

[Mpn HaxaTum kHonku BbITAXKA ocylectBnsieTcs nepexof k CneaytoLLen CTpaHuLe, koTopast No3BONMT YyNpaBnsaTb MHAYKLMOHHONM NOBEPXHOCTHIO.

] a =

L 09:30 ;
N7 111l 40% 2

3

4

5

6

7

5.2.1. ®YHKLWU BbITAXKU
o BKIMIOYEHUE BbITAXKW - MonHble uHCTpyKUmK

C rnaBHON CTPaHWLbl BBITSKKW C MOMOLLBID MHAMKATOpA B LIEHTPE AWCMNES MOXHO
yNpaBnsTb BKIOYEHNEM W HacTpauBaTb Hanbonee NoAXOAALLYI0 MOLHOCTb BCAChIBAHMS
B 3aBMCUMOCTW OT KomnyecTea [biMa, 0bpa3ytoLierocs Mpu MPUrOTOBMEHUN MULLM.
CKOpOCTb MOXHO YCTaHOBMTb MO LuKkane 3HadeHuin o1 0 go 100. Boiwe yposHs 100 ectb
elje ABa YpOBHA BCacbiBaHWs «Booster», nepsblil ypoBeHb OyaeT oTobpaxartbces

=i ~ (i
3Ha4KOM max (HE Muraet), a BTOPOl YpOBEHb UMEET TOT e 3HAYOK max (Muraet). Ha

MOBOPOTHOM [JMCTIMNEe BKIKOYEHNE yeunutens 0603HaqaeTcs ABYMS NUHUAMMN, KOTOpble
CBETSTCS CUHIUM LIBETOM.

Mpumeyanve: pexumbl booster paccuntaHbl Ha NMPOAOIKUTENBHOCTE 5 MUHYT
KaxabIN.

OmknroyeHue:

HaxmuTe kHonky BbIKI nnu yctaHosuTe ckopocTb Ha 0.

e BbIBOPOYHAA BbITAXKA - NonHble MHCTPYKLUK

[Mo3BonsieT BKIMKOYMTL BCACbIBaHNE OFHOM BCACIBAIOLLEN Lieni.

BHuManue: BbIGOPOYHYIO BBITSKKY MOXHO aKTMBMPOBATb TOMbKO MPU  MOLLHOCTM
BbITS)KKW, YCTAHOBMEHHOW Ha ypoBHe 30 umn Bbile, M aKTMBHOW 30HE Ha BapO4HOM
MOBEPXHOCTU.

YcTaHosuTe ckopocTb Ha 30 unu Gonee, naHenb BblGopa L/R, pacrnonoxeHHas nog
nepekmnioyatenem  ckopoct,  aktusupyetcs, a  WHOWKATOP  AKTUBALIMU
BbIBOPOYHOIO OTKPbITKA 3ACNOHKW 3aroputcs ronybbiM cBETOM.

Mcnonb3ys naHenb BbiGopa L/R, MOXHO BbibpaTb CTOpOHY 1 OTPerynupoBaTh yron
OTKPBITUS 3aCIOHKN.

Ytobbl BEpHYTBCS K KNAcCUYeCkOMy PexuMy BCachlBaHWs C 0BeuMn OTKPBITbIMM
Lyensmu, pacnomnoxXuTe nepekmnioyatens B LiEHTpe naHenw Bbi6opa L/R.

=0
N7 |
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KHonka BbIGOpa MOLLHOCTY BCacbIBaHNS
/HAvKkaTop akTvBaLyK BbIGOPOYHOTO OTKPbIBAHWS NPABOM 1 NIEBOV 3aCMOHKM
MaHenb ynpaeneHns BbIGOPOYHBIM OTKPbIBAHEM NPABOI 11 NEBOW 3aCNOHOK

OYHKLMS aBTOMATUYECKOI BbITSIKKM
®yHKUMA TaiiMepa
YnpasneHue oTobpaxeHnem nepeknoyatenei

Il 40% SxpaH oToBpaxeHws 3acopeHns GUnLTPOB

lMepekntoyatens ycTpoicTBa

.I]pyme none3Hble 3Ha4KK:

M

OH YKa3blBaeT Ha TO, YTO Mbl HAXOOMMCA B MEHH BbITAXKM, OH HAXOOWUTCs Cnesa BBEP-

JTOT 3HAYOK OCYLLECTBNSET NEPEXOA Ha TMABHYI0 CTPaHMLY.

Xy.

o BbIBOPOYHAA ®YHKLUA AUTOCAPTURE - MonHble UHCTpPYK-
uum

Mpu BKNKYEHMM aBTOMaTM4eckon yHKuMM Autocapture BbITSKKA BKIKOYUTCS C
Hanbonee noaxoAsLelt CKOPOCTbIO M C HeoOXOAMMOW CTOPOHbI, MPUCNOCOBMB Cumy
BCACbIBaHs K YPOBHIO, YCTAHOBIIEHHOMY B BApPO4HBIX 30HaX.

Korga BapouHble 30HbI OTKMIOYAKTCS, BLITSXKKA aAanTpyeT CBOK CKOPOCTb U
MOCTENEHHO CHXAET ee, YTobbI yaanutb OCTaTOYHbIN Nap W 3anaxu.

BknoyeHue/8bIKTOYEHUE:

Ha rnaBHoi CTpaHuLe BbITSXKA HaXMUTE 3HAYOK @ B nepekntoyaTtene B LEHTpe
aucnnea 6y,qu OTOGPa)KaTbCFI MOLUHOCTb  BCacblBaHWA, KOTOPYH nNporpamMMHoe
obecneyeHune cuuTaeT Hanbonee HOAXOAHLLLGVI.

o 3ACOPEHUE ®UIbTPOB

V3penve yKasbiBaeT, Korga Heobxoanmo O6CJ'Iy)KMBaHMe unbTpa, 0T06pa>KaeM0e B

pexvMe pearnbHoro BPEMEHM Ha 3TOM 3HaYKe \'7 Il 40%

5.2.2. DYHKLUNA TAUMEPA
o TAUMEP BbITAXKMU - MonHble MHCTpYKUmMH

C nomoLLbto yHKLMN TaliMepa MOXHO perynupoBaTb Bpemsi paboTbl BbITSXKA B BUAE
obpartHoro oTcuerta.
BkntoyeHue:

Ha rmaBHOW CTpaHuLEe BbITSKKMA, MPU BKMIOYEHHON BbITSIKKE, HAXMUTE KHOMKY @
NOSIBUTCS HOBasi CTPaHMLLA C NEPEKITYATENEM B LIEHTPE, HA KOTOPOM MOXHO YCTaHOBMTb
xenaemoe Bpemst OT 00 4 01 muH O 11 4 59 MuH. Haxmute kHonky «[loaTBepanTby»

v Ans NOATBEPXAEHUS W BO3BPATa Ha IMaBHYt0 CTPAHULY BbITSKKY.
[Ansi omknioyeHus:
OTKNMKOYMTL  TaliMep MOXHO B THOGOA MOMEHT, BbIMOSHWB MPOLEAYPY BKIHOYEHNS,

yCTaHoBMB 3HayeHue Taiimepa 00 4 00 MuH. HaxmuTe KHOMKY NoATBEPXKAEHUS v ans
NOATBEPKAEHUS 1 BO3BPATA Ha FNaBHYI0 CTPAHULY BbITSHKKM.



6. JYXOBKA

OCHOBHbI€ YacTu:

[lvcnnei ¢ opraHam ynpasnexus

TonkaTenb ABEPLibI AYXOBKM

Awpk

Peletka dunbtpa

YronbHbINA unbTp
USB-pasbem
BeHTUNATOpbI KOHBEKLMM

(DVIKCI/IpOBaHHbIe HanpasndwLiue

© 00 N O g A W N =S

CbemHble HanpasnsioLme
10  Tpunb

11 Pasbem gatunka Temnepatypbl
12 Namnbl
13 Bauok

6.1. UCMNONb3OBAHUE IYXOBKU

[Mpu HaxaTum kHonku 1Y XOBKA oTkpbiBaeTCs AOCTYN K €€ rnaBHol cTpaHuLe. [lyxoBka No3BonsieT ynpasnsTs 3 Tnamu nporpammuposanus: BbICTPbLIE MPOrPAMMbI - PYYHbIE
MPOrPAMMbI - BIOJA.

A @ WHdopmaums, oToGpaxaemas Ha aucnnee

- = ‘an
. 1 - MeHto GbICTpbIX Nporpamm
e 09:30

&) MeHio pyuHbIx mporpamm
£ Metio nporpamm 6o
MeHI0 NOCNIEHMX UCMOMb30BAHHBIX MPOrPaMM

O MeHtio nporpamm «Moit BbiGop»
2O

{H]] Resume:—a

- BknroueHne noaceeTkm
L
Manual

o ﬂ BkntoyeHue pasorpesa [iyXoBki

MysSelection

Dishes

OTKpbITHE ABEPLbI AyXOBKM

© 00 N oo O A W DN

- lepeknioyatens ycTpoicTaa

®

Bo3oBHOBNSET akTVBHYIO Nporpammy

d

FastPre-heat Open

Mpyrve nonesHble 3HaYKK:

Mpu HaxaTum 3TOro 3Hauka OTKpbIBaeTCs AocTyn k Gonee nospo6Hoi MHAGopMaLMK
06 3T0i (yHKLMU.

~,

ﬁ OTOT 3Ha4OK NO3BONSIET BEPHYTHCS Ha MMABHYIO CTPaHWLLY.

3Hayok umeetcs B nporpammax BJIKOOA. Ecnu oH akTuBMpoBaH (opaHxe- -

@ﬂ @ MporpamMmbl, OTMEYEHHbIE 3TUM 3HaukoM, ByayT npeanaratscst B pasnene MOW Bbl-
BOTO L{BeTa), COXPaHSIOTCS U3MEHEHWS, BHECEHHbIE B MPOrpammy no ymort- EOP. 3ot T3T MOXHO NOCTABHTS TalOKe NpH COXDAHEHWH NpOTpaMMB
YaHuto. ' '

OTOT 3Hauok ByAeT NpUCyTCTBOBATH B MPaBOM BEPXHEM YTy Ha BCEX CTpa-
HULaX, TAe ecTb MepekmnoyaTeny Ans pyqHol YCTaHOBKM 3HaueHmit. Mpu

=O  Haxatim 3T0ro 3HauKka OCYLIECTBNAETCA NEPeXof C NepekmiovaTens ¢ no-
BOPOTHOIA MPOKPYTKOM Ha MepeknoyaTens C BepTUKaNbHOA NPOKPYTKOM 1
HaobopoT.

= OT0T 3Havok GyzeT npucyTCTBOBATL B NPaBoM BepxHeM yrny nporpamm BJIOJA. Ero
H ; p
BbIOOP N0O3BONMUT NEPEKIIOYNTLCS C BIAA C BOKOBON NPOKPYTKOW Ha BUA B BULE CETKU.

VimeeTcs B nogMeHio [OYXOBKW B NNEBOM BEPXHEM YIIy. Cﬂy)KVIT Onda sbixoaa U YkasbiBaeT YpOBEHb BOAbI B Hauke ans NpUroToBneHns Ha napy. BrumatensHo npo-
13 NOAMEHI0 ANA BO3BpaTa B [MaBHOE MEHIO [yXOBKU. ynTaite COOTBETCTBYHOLLYIO rnaBy.
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6.1.1. MEHIO PYYHbIX NPOrPAMM

o PYYHBIE MPOrPAMMbI - MonHbie MHCTPYKUMK:

Pexum PYYHBIE MPOrPAMMbI npeanaraet TPU tuna nporpamm: KITACCUYECKUE /
HA TIAPY / CNELWATTbHBIE.

B pyuHbIx nporpamMmax Takke MOXHO ucronb3osaTh yHKuuo MOCIENOBATENBHBIE
MPOrPAMMBI, nossonsioLLyto nporpaMmmUpoBaTh O TPEX Mporpamm, Kotopble GyayT
3anyckaTbCs Nocnea0BaTenbHo.

Ymo6b1 nony4dume docmyn K MEHI0 Py4HbIX NPO2PaMM:

Haxmute 3Hayok @g no ymon4anuio otkpbisaeTcst MeHio KNACCUYECKUE. Beibepute
«CMEUNANBHBIE» unu «<HA TIAPY», ecniv XoTUTe NepeiTyv B Apyrue MeHio.

Hacmpolika npo2pammbI:
B ueHTpe aucnnes, nog kHonkamu KMACCUYECKWE, HA MAPY n CMELUWANBHBIE,
0TOBpaXaloTCsl TPW OCHOBHBIX MHAMKATOPA, KOTOPbIE MOXHO MPOBEPUTL M/MNU USMEHNTD:

TN NPUrOTOBNEHNA - TEMIMEPATYPA Eﬂ - BPEMA @ nporpammbl, KOTOPYHo
Bbl YyCTaHaBnuBaeTe. Haxmute OAHO M3 Tpex moned, 4ToObl BOWTW B MEHIO,
no3BONSAIOLLEE BHOCUTb M3MEHEHNS BPYUHY!HO.

lMocre n3MeHeHMs xenaemblx Moneit HEOOXOAUMO BEPHYTLCS Ha MMaBHYI CTpaHLy
PYYHbIX MPOMPAMM ¢ nomoLLbto KHOMKM BBEPXY CreBa, YTOBbl MMETb BO3MOXHOCTb

3anycTuTb NporpaMmy .

3anyck/ocmaHoska npo2pammbi:
Ha rnasHoit ctpanuue PYYHbIX MPOTPAMM nocrne onpepeneHnst BCex Kenaemblx
HaCTpoex:

HaxwmuTe 3Havok MYCK [[>,C|J'Iﬂ 3anycka nporpamMmbi.

HaxmuTe 3Hayok CTONM @ Anst OCTAHOBKM NPOrPaMMbl BPY4HYI0.

MPUMEYAHUE: [ina nuHeiHOW npouedypbl PEeKOMeHAyeTcs  NocnefoBaTenbHo
HaCTPOUTb MpOrpammy, 3aTem TeMnepaTtypy W, HakoHeL, NPOLomkMTeNbHOCTb. OfHaKo
3TM TPU 3HAYEHUS MOXHO YCTaHOBMTb He3aBuCuUMO, 0e3 npeaonpeaeneHHoN
nocneaoBaTenbHOCTY.

NPUMEYAHUE: B cnegywowmx Tabnuuax nepeyncrnieHbl W NoapobHO  onucaHbl
nporpaMMbl, JOCTYMHbIE B 060MX NOAMEHIO.

MPUMEYAHUE: ®yHKuMK, KOTOpble MOXHO aKTUBMUPOBATb: 3AJJEP)KKAQBE,,

TEPMOﬂATHVIKj’, BbICTPbIA NPEOBAPUTENBLHbIN HAI'PEB"S. 310 chyHKLMK,
KOTOpble MOXHO aKTMUBMPOBATb TOMbKO B TOM Cryyae, €CAM MX CUMBOM MMeeTcs B
nporpamme. B 3Toi rnaBe kaxgomn M3 HIUX MOCBSLLEH OTAENbHbIN naparpad, B KOTOPOM
obbsACHAETCH, Kak oHa paboTaer.
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»> PYYHBIE MPOrPAMMBI - (KITACCUYECKUE):

-
()] = ()] A B

v 09:30 |y 09:30

= ! o

- Q - Q= Q
s 09:30 rh 09:30 e 09:30
< Manual (] Classic Steam Specials =0

Quick programs p +
Classic | Steam ials i
[pecials

Top Bottom Heat =——

l280° —

Q X
election @ Timer

—\ i
g 5 T

S
25 @R
30 9

pakele]

8 o O 8 ©)

Programs  Temperature Timer Programs  Temperature Timer

D

Start Programs  Temperature Timer

o)
<o

Temnepartypa AKTMBUpYEMbIe
Mporpamma . Onucanune
(c) yHKLUK
——]| Cratuyeckoe 30°
J‘ () F’; ﬂ [Ins TpaAMLMOHHOTO NPUrOTOBNEHNS HA OJHOM YPOBHE, 0COBEHHO NOAXOANUT ANs AECEpTOB

——]| npurotoBneHue Makc. 280°

o MpurotoBnexue 30° Fg

o y - () ) l{ MopxoauT Ans Bcex 6o, BO3MOXHOCTb MPUTOTOBNEHMS HA HECKOMBKMX YPOBHSIX.

C BeHTUnALuen Makc. 280°
e WHTeHCMBHOE 30° ) C) ﬁﬂ _ | Anst GbICTPOTO M MHTEHCHBHOTO MPUTOTOBIEHMS TakVX NPOAYKTOB, Kak KypuLia, piba B doribre, TylieHble
=% || npurotoenenue Maxc. 280° 0BOLY.

3 VDOBHS 171 KAXAOH Mo McnonbayiTe 3TOT peXxum, YToBbl NOAPYMSHUTL BEPXHIOK YacTb NPOAYKTOB (Hanpumep, Msica, nasaHbi
Mpunb P H%BMHHM -0 p; - |wnu rpateHa). HarpesaTenbHbIil 3MEMEHT MOXHO UCTIONb30BaTh OTAENLHO, CTpaBa W CrieBa, Ans npuro-
TOBNeEHst HebombLUKX NopLMiA Gritog Ha rpure.

M.. [punb 30° J‘ C) p 6 /cnonbayiite STOT pevm Ans MPUroTOBNEHNSt Msica Niu pbiBbl Ha rpune, NoMecTuB GonbLune Kycku Ha
hid C BeHTURAILMEN Makc. 280° CaMyto HUXKHIOKO MOIKY.
e MepnenHoe 30° 5' )ﬂ [N penukaTHOro M MeAneHHoro NPUroToBIEHNs, UAeanbHO NOAXOANUT ANs COXPaHEHNs MATKOCTW Mpo-
o+ +]| NpUroToBreHne Make. 120° AYKTOB.
HuxHmii 30° J‘ Q Fﬂ 6 Vcnonb3ayiTe 3TOT PeXvM B KOHLIE NPUrOTOBMEHNS, YTOBbI NOAPYMSHUTL UMV CAENaTb XPYCTALLEN HIK-
— HarpeBatenb Makc. 200° HIOK0 YacCTb TOpPTa UM NULLBI.

Wapka a Bosay- 30° ; p YToBbl MPUrOTOBUTL YUMCBI, PbIGY, KYPUHbIE KPLIMbILKM, KAPTO(EmbHbIE LUapKKKA, OBOLLM 380POBLIM
e . €7 l{ CnocoBOM, YMEHbLUMB KONIMYECTBO Macra, HO COXPaHMB XPYCTKOCTb W BKYC, C MOMOLLBIO CrieLparnsHON
Mac. 280 peLLeTKI, BXOASLLEN B KOMMNEKT NOCTABKY.

Muuua 30° Fg . 5
. - l{ L1751 MPUrOTOBIEHNS NULILBI C MHTEHCUBHBIM MOAPYMSHUBAHUEM U XPYCTALLEM HIDKHEN YaCTbIO.
(6e3 napa) Makc. 280
30°
‘2‘. Xne6 - () @; l{ [ins npurotonerns xneba n bynodek
Makc. 280°
~— ea| BeHTUNMpPYyeEMOE 30° .
) j‘ C)FEU ﬂ WcnonbayitTe ONTUMU3NPOBAHHYI0 CUCTEMY HArpeBa Anist SKOHOMUW SHEPTUM MPU MPUTOTOBNEHUHN MULLM.
ECO | npuroToBneHue Makc. 200° Bpemst MpUroTOBMEHIs HEMHOTO YBENMYMBAETCS, HO PE3yNbTaT 0CTAETCS HEU3MEHHBIM.
3KOHOMHOE

MPUMEYAHUE. YnpaBnenue rpunem Ii]: B noaMeHio «[punb» oTobpaxaeTcs He KoMaHAa ynpaBnexns TeMnepaTypoi, a KOMaHAa ynpaBneHnst YPOBHSMU, KOTOPas MO3BOAUT
yNpaBnsTb YPOBHSMM MOLLHOCTY rpuns oT 0 4o 3. [ins NpuroToBReHs HeBOMbLUMX MOPLI MOXHO MCTIONb30BATL HarpeBaTeNbHbIi 3NEMEHT CrpaBa Nk cnesa OTAEMbHO. 3HauoK B
Ay

LIeHTPe aucnnes No3BONUT YNpaBnsTh 3TOW onuuen: G2 OTaenbHbli rpunb, &2 nocnegosatenbHbIil rpunb.

MPUMEYAHMUE: ®yHKLMN, KOTOPbIE MOXHO aKTUBMPOBATb: 0?3AHEP)KKA; j’ TEPMOOATUHK; ﬂ BbICTPbIN MPEABAPUTENBHBIA HAMPEB. CM. COOTBETCTBYHOLIME [NaBbI.
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> PYYHBIE MTPOrPAMMBI - (HA [1APY):

CucTeMa NpuroTOBMEHMs Ha napy roToBUT pasHble Biofa ropasfo AenvkarHee v Gbictpee. Mpu Takom cnocobe npuroToneHmst hopma, LiBET 1 XapakTepHblit apoMaT NpofykTa ocTa-
t0TCS HeM3MeHHbIMW. OCOBEHHO NOAXOAMT Aris MPUTOTOBMEHMS Msica, OBOLLEIA, TeCTa W XneGoBYouHbIX M3Aenuit. [ins npuroToBReHUs Ha napy PeKOMeHAYeTCs UCMonb3oBaTh npunara-
eMble MeTannMyeckue KOHTEMHEPbI, NOMECTVB CTanbHON NPOTUBEHb Nop, NepdopupoBaHHbIN NOAACH ANs cbopa kanenb, 4Tobbl COBUPaTh XUAKOCT, BbIAENSIHOLLYIOCS 13 NPOAYKTOB BO

BpEMA NPUroTOBNEHUA.

BHUMAHWE: Kaxabiii pa3, koraa AyxoBKa Mcnonb3yeTcs ¢ nporpaMmmamu Ha napy, HEOBXOAUMO ouncTuTb 1 3anonHUTbL 6ayok.

A

1M Fri
Feb

A

1 Fri
Feb

0s:30 |wr 0S:30

CIGDiGIS

&

Quick programs
Classic | Steam | Specials

]

&J Pizza Steam

2 280°—

O Timer( R so [

b

Start

o)
o

Fast Pre-heat

o)
=

M Fri
Feb

Classic S

Programs

09:30

A

1N Fri
Feb

08:30
=
n Specials =0 < Steam management
Programma selezionato:

[¥] Pizza steam

—
N 10

Temperature Timer

’
/1 \
gy

30

o] <
=0 25 gp
21:30

Temneparypa AKTUBMpYEMble
Mporpamma Onucanue
(%) hyHKUMY
—
(] 30°
Naposas nAuua ) Q FEU 16 [ns npurotoBneHns nuuupl. Ans MHTEHCUBHOTO MOLPYMSIHUBAHWUS U XPYCTSLLEro AHa C NOMO
Makc. 280° Lbto napa
(] . 30° Fg
MapoBoi xne6 - ) [insi NpuroToBREHNst MArKOrO 1 CUNbHO NOAPYMSIHEHHOTO Xreba n bynouek
s y y
Makc. 280°
o
_. :" WHTEHCUBHOE NPUTOTOB- 30° ) ) _ |And BbICTPOTO M MHTEHCUBHOTO NPUTOTOBNEHNS TaKUX NPOAYKTOB, kak kypuua, peiba B donbre,
°p neHue Makc. 280° TyLLEHble 0BOLLM C JobaBNeHNeM napa.
e @ BnaxHocTb
o 90° FEU VineanbHo nooxoauT ANs NPUrOTOBNEHUS AENMKATHBIX Bntog, Takux kak Kpembl, MyauHr, 3ane-
(l,\ BbICOKast o’ & : : :
5 Make. 130° kaHKu 1 pblba.
“ HIGH C BEHTUNIALMEN
 — .... BnaxHocTb 90°
(\m cpepHsas 5’ Q Fﬂ ],3 VlneanbHo nogxoauT NS NPUrOTOBNEHMS TYLLIEHOTO Msica, xneba 1 Cnafikoro APOXKEBOro Te-
3 Makc. 200° cra.
> MED C BeHTUnALMeH
— e BnaxHocTb
U 90° Fy
(‘i,\ HU3Kas () ) ‘( MneanbHo nogxoauT Ans Msica, MTULbI, 3aneyveHHbIX Ot 1 3anekaHok.
. Makc. 200°
- LOW C BEHTUNALMEN
MpurotoBnexune
(\m P 90°-100° 5’ - 173 /\neanbHo ko Bcem Brioaam
L FuLe Ha napy

MPUMEYAHMUE: ®yHKLMN, KOTOPbIE MOXHO aKTUBMPOBATb: 0?3AHEP)KKA; j’ TEPMOOATUUK; ﬂ BbICTPbIN MPEABAPUTENbHBIA HAMPEB. CM. COOTBETCTBYHOLIME [NaBbI.
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> PYYHBIE NMPOrPAMMBI - (CITELUUATIBHBIE):

C nomotybto CMELWAIBHBIX MPOTPAMM MoXHO ynpaBnsiTb pasMopax1BaHUeM U ApYrAMI JEACTBUSMM.
-
o) @A o o) =

v 09:30 | 09:30 W 0s:30

- A — =
< ial 3 Classic Steam cials =O

Q
o 09:30
Cavity =0

Quick programs ot
Classic | steam | Specials S s stec{: (2] 7
o) Defrost =——
i) 30°
o N

election

)
r Weight
3 el

\ 5 |
\ vl
A 'y
/’I:||||\‘\ \\\ /,

& 1
Light Fast Pre-heat Open

] 8

Programs  Temperature Timer

=) Q “ » \\‘\

= 7 .

-0 //Y‘v\\ 25 Q}F’
30

21:30

Light

Temnepatypa AKTUBMpYeEMble
Mporpamma Onucanue
(C°) thyHKUMM
?‘d&f PaamopaxwuBaHue 30°-40° - < J Fy; - |Y706bI BbICTPEE PA3MOPO3NTL
Harpes
” Bnioga 60°-70° - < ) Fy; - |Ans Harpesa 6ntog, NOCYAbI UK KOHTENHEPOB A5 [IyXOBKM
Mogorpes
” 60° - 90° - - - | Ans nopaepxaHus TeMnepaTypbl NPUrOTOBNEHHbIX 6ozl
6noga
-)) ((- Cywka 30° - 150° - ( ) Fy; - | Ans cywku TpaB, hpyKTOB, OBOLLEN.
|£| Paccroiika 30° - 50° i i _ |Mossonsiet Tecty HO,CIHI/]MaTbCﬂ BbicTpee, YeM Npu KOMHATHOW TemnepaType, a NOBEPXHOCTb
TecTa 0CTaeTCst BNAXHOM.
~y
= Pasorpes 60° - 90° i C) FEU _ |Ans pasorpesa rotosbix Gniod 1 Bbineukw. Map nomoraet Ham pasorpeTb X, kak ecru Bl OHu
~— 6bInN TONBKO YTO UCTIEYEHHBIMU.

MPUMEYAHUE. DyHKums pasMOpamwsaHMﬂ: B noameHto «Taimep» 3T0M (hyHKLMM TaKKe MOXHO YCTaHOBUTb BEC NPOAYKTOB, MOANEXALLMX PAa3MOPaXUBAHWIO.

MPUMEYAHMUE: OyHKLMN, KOTOPbIE MOXHO aKTUBMPOBATb: QBEMHEP)KKA; j’ TEPMOJATUUK; ﬂ BbICTPbIN NPEABAPUTENBHBIA HAMPEB. CM. COOTBETCTBYIOLME [MaBbI.
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» PYYHBIE MIPOrPAMMBI - (hyrkyus MOC/IEOBATENBHAIE):

Mo3BONSET HAaCTPONTL MaKCUMyM 3 NporpamMbl, KOTopble BYAyT 3anyckaTbCcs aBTOMATAYECKV NOCNEA0BATENBHO, B 3aBICUMOCTY OT NOCEA0BATENLHOCTY U BPEMEHH, BbIBpaHHbIX Ha
atane nporpammuposarus. BHUMAHUE: [ins co3paHmus nocnegoBaTenbHOM NporpaMMbl HE06XOANMO YCTaHOBUTL NPOAOIKUTENLHOCTb MPOTPaMM.

A

A

N Fri
Feb

]

N Fri
Feb
<
N

1 Fri

Q
09:30
Feb n
Quick programs
Classic | Steam | Specials

09:30

Manua

3]

sic Steam Specials

Top Bottom Heat

1 280°

© 39

9
Light Fast Pre-heat Open
D

=0

e
)
HOB

o [TOCNNEQOBATEJIbHbIE MPOrPAMMbI - MNonHbIe MHCTPYKLMK:

Hacmpolika chyHkyuu:

Boigute B mento PYYHbIX nporpamm &9 u yctaHoBWUTE Nepayto nporpammy, ¢ KOTOpOM
X0TuTe HayaTb. YTobbl [06aBUTL CriefyioLylo mporpammy, HeoBXOAMMO YCTaHOBUTb

NPOAOIKUTENBHOCTL NEPBOA NpOrpammbl, Haxas 3Havok BPEMA . [Mocne aton
onepauuu Ha rnaeHon cTpaHuue PYYHbBIX nporpamm B neBoM BepxHem yrny

+onnt
aktuempyetcs 3Haqok MOCNEAOBATENbHbIE MPOrPAMMbI

-
I'IpV| Bbl60pe 3Ha4yKa B BerHeIﬁ Y4acTn 3KpaHa noABUTCA NaHenb, KOTopasa No3BONUT Bam
,ClOGaBJ'IFITb/y,ElaJ'IﬂTb nporpaMmbl, cneaywowve 3a I'IepBOl;I. ﬂ,]’lﬂ 3TOro I/ICI'IOJ'IbSyVITe

KHOMKKN | N e—

Mocne pobaBneHus BTOPOIA MpOrpamMMbl MOXHO OyaeT MpUCTYMNTb K HAcTPOlike
napameTpoB, kak 3T0 ObINO CAeNnaHo Ans nepBo nporpaMmbl. Ecnv Bl xoTuTe AobaBuTh
TPETbI0 NporpamMmy, B 3TOM Cryyae Takke Heobxoaumo OyaeT ycTaHoBUTL Bpems Ans

BTOPOW NporpaMMbl, Haxas 3Ha4ok BPEMA

09:30

anual

1

Steam Specials

—] Top Bottom Heat

1280°

© 39

b

Start

=)
=0

247

——4
)

1 Fri
Feb

<

m

A

1 Fri
Feb

<

g

1 03:30

0S9:30

Manual

+ ®

Steam Specials

[Z] Top Bottom Heat

A

1 Fri
Feb

DS:BD Cancel

Manua

©

1>2>3 +  OFF

Steam Specials

—| Top Bottom Heat

U3MeHeHue unu nposepka NPozpammaI:

Ytobbl BHECTW Kakne-Mbo W3MEHeHWs B Npedblaylye Nporpammbl W MPOBEPUTH

NpaBUNbHOCTb paHee YCTaHOBMEHHbIX MapameTpoB, BblbepuTe HOMep MporpamMMbl W3
[y 1>2>3 +  OF

F
CNucka BBEPXY MO LEHTPY. B JaHHOM Cny4ae 1.

CoxpaHeHue npo2pammbI:
Ha rnasHon cTpaHuue «PYYHbIE T[POrPAMMbI»  Takke MOXHO COXpaHUTb
co3aaBaeMyio nporpammy, Oyab TO OLMHOMHYK WNW mocrnefoBaTenbHyl. Haxmute

3HAYOK B MPaBOM BEPXHEM Yrny &_] OTKPOETCS CTpaHuua, rae MoxHo OymeT aath
nporpamme  HASBAHUE wn npuceouts noschstowee U3OBPAXEHWE, Bbibpas w3
npeanaraembix. Ytobbl N0ATBEPAUTL COXpaHeHe, HaxmuTe 3Ha4yok COXPAHUTD.

CoxpaHeHHast nporpamma byaet poctynHa B pasgene MOW BMOOA B nporpammax
BIOJA.

Myck/ocmaHoeka npozpammbI.

Mocne ycraHoBku Bcex TpeGyemblx MapameTpoB MOXHO HauaTb MOCHEfoBaTEeNbHOe
nporpaMM1poBaHHe:

HaxmuTe 3Havok [YCK [[> AN 3anycka nporpaMmbi.

HaxmuTe 3Hayok CTONM @ QNS OCTAHOBKM NPOrPamMMbl BPYYHY0.



6.1.2. MPOrPAMMbI «BJTHOAA»

C nomotbto MPOTPAMM «BIMKO[JA» MOXHO Nnerko 1 npakTyHo NpurotoBuTh Ntoboe Bntogo. Mocne BbiGopa kaTeropun v 6ntoaa NpubOp NPeANOXUT COOTBETCTBYIHOLLME MPUMOXEHNS,

BKITt04ast HACTPOVKM M MPUHAANEXHOCTY.

A

1 Fri
Feb

(]

1N Fri
Feb

<

- Q
09:30
Quick programs
Specials

Nome r

: DUAL COOKING
{ Classic Steam

Fish Dess]

I Chicken legs
el S
f=)

Open

ey
Light Fast Pre-heat

o [IPOrPAMMbI «BINKOJA» — KpaTkue MHCTPYKLMK

Ucnonb3oeaHue npozpammbl «brodar:

Haxmute 3Hauok Q OTKPOETCS HOBAasi CTPaHUL, rae AOCTYMHbI 4Ba TUNa CMNCKOB
6miop: ELICA DISHES (Bbl yxe Haxogutecb B atom MeHto) 1 MY DISHES, a Takke
cneupanbHblit pexum DUAL COOKING (aTomy pexumy nocesilLeHa oOTAeNbHas rmasa).

Ucnonb3zoeaHue cnuckoe ELICA DISHES:

B ELICA DISHES nporpammbl pasgeneHsl no tuny npopykta nutanus: MACO/PbIBA/
MACTA v 7.4. B pamkax kaxzoit kateropuu npeanaratotcs bnioga.

Bbibepute 6ntofo, uTOBbI MOMy4MTb AOCTYN K CTpaHWLE 3amycka W ympaBneHus
coOTBETCTBYlOWEH nporpamMmoit. OTcloga Bbl MOXETe 3amyCTUTb Mporpammy C
MpeayCTaHOBNEHHbIMI NapaMeTpamMy UMM U3MEHUTL HACTPOIKM MO YMOMYaHWIo Nepes
3anyckoM Mporpammbi.

Ucnonb3soeaHue cnuckoe MY DISHES:

B MY DISHES ecTb CnucOK COXpaHEHHbIX MOnb3oBaTenem MepCcoHannU3MpoBaHHbIX
Mporpamm C NOHPaBMBLLMMUCS NapameTpamy.

3anyck npedycmaHoesieHHbIX NPo2pPamMM:
Y6eanTech, YTO UCMONbL3YIOTCH PEKOMEHA0BaHHbIE MOMka W NOTOK, a 3aTem 3anycTute
nporpammy D

PedakmupoeaHue npozpamMm neped 3anyckom:

lMepen 3anyckom MpefycCTaHOBMEHHOM MPOrpaMMbl MOXHO W3MEHUTb HeKoTopble
napameTpbl, YTobbl nepcoHannanposatb npurotosnerne. Haxmute HACTPOWKA B
LeHTpe AMcnnes, 4TOObl WMETb BO3MOXHOCTb — PEeAakTUpOBaHUS — CriedyroLLmux

napaverpos: TEMTEPATYPA, vanp., & 170° BEG BiogA v nopLw LA /
- °
(S, remst nPuroToBnERNs O, PESYNBTATHI MPUFOTOBNEHMA (o,

09:30

248

o
m
Medium
rare

alG O+

5,8« 01:25:00 5,9« 01:29:00

S +1900

9

0]
01:25:00

[o]
m

Medium
rare

Al
S,Skg

aG

E Portions

&
01:25:00

CoxpaHeHue usMeHeHul, BHECEHHbIX 8 NPedyCMaHOBIEHHYI NPo2paMmy:
Mocrie M3MeHeHMsl MPOrpaMMbl MOXHO COXPaHWTb HOBbIE HACTPOWKM Anst AAHHOMO

cnocoba NPUroTOBNEHUA; ANA 3TOr0 HaXMUTE 3Ha40K [l]J, yTobbl OH CTan OpaHXeBbIM

U=

Bosepam npozpammbI K nepeoHayabHbIM Hacmpolikam 00 USMEHeHUs:
B nioGoit MOMEHT MOXHO BOCCTAHOBMTbL UCXOAHbIE HACTPOIIKK, MPOCTO HaXaB Ha 3HAYOK

@J, 4T0Obl OH CHOBa CTar GenbiM. @ "@.

o [IPOrPAMMbI «BIIOJA» - MpurotoBneHue Ha napy

Hekotopble 6rtoga OTMeYeHbl 3Ha4kom dl’\ KOTOpbI yKa3biBaeT Ha TO, 4TO
MpesyCMOTPEHO MPUrOTOBMEHWE Ha Mapy. B aTux mporpammax cripasa Takke MosiBUTCS

NHOUKATOP YPOBHA BObI (B 6auke «M») U
BHUMAHUE!: Kaxgbii pa3, korma Bbl roToBuTe Ha napy, obsisaTenbHo MoiTe U
MONHOCTbIO 3anonHsiATe 6a4ok M uucToit Bogon. Ytobbl nonyunts AOCTYN K Bauky, CHSTL

1 OYUCTUTL €ro, MpOYTWTE rMaBy Mo OBCMYXMBAHWIO M O3HAKOMbTECH C MOCHEeAHen
4acTbio MNMoCTpaLyi.

e [IPOrPAMMbI «BJIFOJA» - MpurotoBneHne ¢ AaTYMKOM TeMne-
patypbl:

HekoTopble cnocoBbl npuroToBneHust TpEGYIOT MCNONb30BaHWS faTuuka TeMnepaTyphbl; B

9TOM Cny4ae nog TeMﬂepaTypon NnoABUTCA 3TOT CMMBOI ﬁlf YcTaHoBuTE U pacnonoxute
9Ty NPUHAANEXHOCTb NPaBWbHO, 4T0BbI MOXHO ObINO 3anyCTuTb nporpammy.

ABHMMAHME: nepes UCnNonbL30BaHWEM JaTyMKka TemnepaTtypbl BHUMaTENbHO
NpoyYnTaiTe rnaBy, NOCBALIEHHYH 3TOI NPUHAANEXHOCTH.



6.1.3. BbICTPbIE MPOrPAMMbI

BbICTpble Nporpammbl — 3T0 YMPOLLEHHbII PEXUM UCMONb30BAHUS A4S HACTPOIAKM NapamMeTpoB: [porpavMmMa NpUroToBNEHNs, TEMNepaTypa, TauMep. B BbICTpbIx nporpammax HEBO3MOX-
Ho ByzeT ynpaBnsTh pacluMpeHHbIMY hyHKLnsMK, Takumi kak JATUUK, DELAY, MULTI-COOKING, COXPAHEHWE MPOTPAMM. Tabnuubl HacTpoek nporpamMm ocTakoTcs HeM3MeH-
HbIMU, KaK W peKOMeHAALMM N0 NPUroTOBNEHMIO, NpeanoxeHHble Elica.

M BbICTPbIE IPOrPAMMbI - (KITACCUYECKHE):

e 09:30
Quic
[ Classic

3]
Manual

&

Recents MySelection

&

Light Fast Pre-heat

)] - n =
s 09:30
< Quick program (53]

Classic  Steam Specials

[C] Top Bottom Heat ——

21280°—

@ Timer

»> BbICTPbIE [TPOrPAMMbI - (HA I1APY):

A - Q=
o 09:30

Quick progr
4 Steam

N\ reseine 3)
Manual

&

Recents MySelection

Dishes

% 1 &

Light  Fast Pre-heat Open

[
o

OVEN

7] a =
e 09:30

< Manual s3]
ot

Multi Steam Specials

@
&J Pizza Steam

1280°—
@ Timer( g so
| (Eso- (w

Programs  Temperature Timer

Classic

g U e

O o

Programs  Temperature Programs

Done

Done

»> BbICTPBIE MPOrPAMMbI - (CIIELUAIIbHBIE):

"r 09:30
MsS

N Specials

J
Manual

&

Recents MySelection

Dishes »

B s

Fast Pre-heat Open

[
o

4] Q
' 09:30
< Special (3]
o

Classic Steam Specials

Defrost

éﬂ 30°

O Timer

Programs  Temperature Timer Programs

Done

Temperature

Done

Temperature

Done

:
£
= @

21:30

] 8 ©)

/
/I’Illll‘\\

Programs  Temperature Timer

Done

] Q
o 13:30
< Steam management

Programma selezionato:

V| Pizza Steam

N 100

90%

< SCARICA CIRCUITO

Timer 0 Weight

Oogpuee

1.5

Timer g Weight
55 | 0S
il
\\\\ II/I




6.1.4. APYTNE ®YHKLUUN OYXOBKHW
o RECENT:

OTa (hyHKUMS N03BONSET BbIGPATH W3 CCKa OAHY W3 NOCTIEAHMX UCMONb30BAHHbIX NPOTpaMM.

Ha rnaBHom cTpanuLe OYXOBKU HXMUTE 3HAYOK @

o FAST PRE HEAT

O1a (byHKLMs No3BONSET BLICTPO PA30rpeTh AYXOBKY.

MpumMeyanue: HayaTb NpUroToBNEHNe 6yaeT HEBO3MOXHO, MOKa NpeaBapUTENbHbIN HarpeB He JOCTUIHET 3aAaHHOr0 3HaueHns. OfHako B Mo60i MOMEHT MOXHO OyAET OTKIYNTL

npeaBapuUTENbHbIN HAarpes, YToGbl HAYaTb NPOrPaMMUPOBAHHE.

A o )] =

® 2
¢ 09:30 [ 09:30
Quick programs =0

@‘I}J Resume S

Manual

&

Recents MySelection

£\

Dishes

Light Fast Pre-heat Open Light o

o FAST PRE-HEAT - MonHbie MHCTpyKUMK

BkntoyeHue:
Ha rnaBHol CTpaHuLie JyXOBKM HaXMUTE 3Ha4OK BbICTPOro MpesBapUTENLHOTO Harpesa

ﬂ; OTKpOeTCS HOBas CTpaHWUa, rAe MOXHO YCTaHoBUTb Tpebyemylo TemnepaTypy
npesBapuTENbHOrO — Harpesa.  Haxmute  KHOMKY ﬂ (BANYCK) pna  3anycka
npeABapuTENbHOrO Harpesa. YTobbl BEPHYTHLCS K NPeablayLyeit CTpaHuLe, HaxMUTe X,
U3meneHue memnepamypsl:

MoxHo B nioBoit MOMEHT M3MeHWTb TemnepaTypy, KOTOpylo HeobXoAUMo AOCTNYbL, Ha
TNaBHOI CTPaHWLE [YXOBKW, HaXMMasi KHOMKM + N === VHOVKaTOPA TEMMNEPATYPbI

- 180" +

Fa

. B kadyecTe anbTepHaTVBbl MOXHO YCTAHOBUTb HOBYK TemrnepaTypy C
MoMOLLbIO Mepekmioyatens. [ina BXoAa Ha CTpaHuLy C MOMOLLbK Nepekmnioyatens
HaXMWTE Ha HOMEP MHAMKATopa TemnepaTypsbl, B AaHHOM cnyyae 180. Ytobbl BepHyTbCS

K npep,bl,qymeﬁ CTpaHuLe, Haxmute X .

Jocpo4Hoe omknroYeHue:

- 180° +
Haxmute HoMep WHOMKaTopa Temnepatypbl F

, B AaHHom cnyyae 180, ytobbl

NepenTy Ha CTpaHuLy, 3aTeM HaXMUTE KHOMKY ﬂ (OCTAHOBKA).

YroGbl BEpHYTLCS K MPEeAbIayLLeit CTPaHLE, HaXMuTe X

CocmosiHus ¢hyHKkyuu Fast pre Heat:
OyHkums FAST PRE HEAT AKTWBHA (Ho Temnepatypa HE pocTurHyta): 3Hauok

OBKW CTaHeT [3 E> @ a 3Havok FAST PRE HEAT cooTBeTCTBEHHO B E>

Mpn Bxoge B

MEHIO  YMPaBNEHNS MporpaMmMamMi  Haj  KHOMKOIA

)
NPeynpeXaeHNs NOSBITCS CRIEAYIOLLMIA 3HAUOK: )

OyHkums FAST PRE HEAT AKTUBHA (# TemnepaTypa [OCTUrHyTa): 3HA4YOK AyXOBKM

% L. +
CTaHeT D E> m a 3Havok FAST PRE HEAT co0TBETCTBEHHO ﬂ E> Fast Pre-heat,
[Npn Bx0oZE B MEHI0 YNpaBneHys NporpaMmMamm Hafl KHOMKON NpesynpexaeHnst noseuTcs

N @)
CrieqyloLMit 3HaYoK: \-/

Korga pgyxoBka gocTurHeT Tpebyemoi TemnepaTypbl, Ha AuCnnee aBTOMaTUYECKM
nosiBuTCs 1Ba BapuaHTa Bbibopa: [IPEPBATbL unu NMOOLEPXXMBATb.

MPEPBATb BbicTpblit NpeBapuUTENbHbIA HAarpeB OTKMIYaeTCs, MO3TOMY MOXHO OyneT
YCTaHOBUTL Tpebyemyto nporpammy.

MOAOEPXWMBATD: ayxoeka GyneT nopaepxuBaTh 3ajaHHyl TeMnepaTtypy B TedeHue
20 MUHyT.
Mpumeyanue:

Ecnn  nonb3oBatenb He BMeELLMBAETCH, OyXOBKa noaaepxusaet

1e 09:30

Fast Pre-heat completato!
Adesso puoi infornare

Fast Pre-heat

219 Light

Interrompi OK mantien

¥ - 180°+

e-heat

Temnepatypy B TedeHne 20 MUHYT, nocne Yero yHKLMS OTKI4aeTCs.

6.1.5. ANMATENBHOCTb NMPUrOTOBIEHUA

C nomoupio dyHkmmn TAUMEPA @ MOXHO YNpaBfiaTh ANUTENbHOCTLIO NpOrpaMMbl
NpUroToBneHus, 4Tobbl aBTOMATUYECKU OCTaHaBNMBaTb ee PaboTy MO OKOHYaHUM
33/1aHHOTO 3HAYEHNs BPEMEHMU.

MpOAOMKMTENBHOCT MOXHO YCTaHOBUTb, W3MEHWUTb MM OTMEHWTb A0 UMM BO BpEMS
BbIMOSHEHWS NPOrpaMMbl MPUTOTOBNEHNS.

Ynpasnexue TanmMepom NPUroTOBIEHNS HEBO3MOXHO HACTPOUTb, ECIIN aKTUBHA (YHKLSA
JATYMK.

He obs3aTtenbHO ycTaHaBnMBaTh NPOAOMKMTENBHOCTL NS 3anycka npurotosneHus. Mo
coobpaxeHnsm 6e30macHoCT [lyxoBka aBTOMATUYECKM BbiKMiouaeTcs yeped XX MuHyT,
€CIN aKTMBHA (YHKLUS py4HOro HarpeBa 6e3 HacTPOKK NMPOLAOMKUTENBHOCTY.
BHMUMAHUE: Ecnu nporpamma 3anyLieHa, MOXHO OCTaHOBWUTb TAWMEP, Haxas

3HayoK cbpoca Taiimepa S (pacnonoxeH cnpaBa OT CYeTYMKa TaMepa); Tekywue
nporpaMMbl NPUroToBreHna OyayT BbinonHATbCA Ge3 Taitmepa. B atom cnyyae
BaXHO CNeAuUTL 3a XOA0M NPUrOTOBNEHUSA, 4TOOLI He GMoA0 He cropeno.

o 3AIEPXKA (DELAY) - MonHble UHCTPYKLMK

31y dyHkuuto HENb3A akTuBMpoBaTh B GbLICTPLIX NpOrpaMmax.

OyHKUMS NO3BONSET 3anyCTUTb WM 3aBEpLMTb MPOrpamMMy MPUrOTOBMEHUS Yepes
onpeaeneHHbI Nepuof, YCTaHOBMNEHHbINA nonb3oBaTenem. BoamoxHa 3afepxka 3anycka
0T 1 MUHYTbI SO MakcUMyM 23 4acoB 59 MUHYT.

MNpumevanue: Bcerga cnegute 3a Tem, 4ToDbl MPOAYKTbI He OcTaBanuch B paboyeit
Kamepe CIMLLKOM [J0Mro 1 He MOpTUINC.

[Ans eknroyeHus yHkyuu:

B KkauyectBe HavanbHoro ycnosus Heobxoanumo YCTaHOBWUTbL BPEeMsi NPUrOTOBNEHUSA

3aTem BEPHUTEChb Ha rMaBHY CTPaHWULY NporpaMMbl NPUrOTOBIEHNA , Ha KOTOpOI;I

MOXHO BYAeT HaxaTb 3Ha4oK Q? (cnpaBa Hap 3Ha4kOM OTKPbITUS BEPLbI JYXOBKM).
BbibepuTe, 4tobbI NOMYYNTL AOCTYN K CTPaHWLE ynpaBneHus dyHkumen Delay.

AKTUBMpY#TE (DYHKLMIO C MOMOLLbIO 3Hauka BBEPXY Crpasa »

OOCTYNHbI iBa pexuma HaCTpOIhKI/I 3a[ePXKN, KaK NoKa3aHO HUXe:

Byayt

L
D,.) YcTaHoBKa BpemeHu 3anycka nporpambl.

QE YcTaHoBKa BpEMEHM OKOHYaHIS MporpamMMbl.

Mpumeyanue: B rpacnke OKOHYaHWS BpEMEHW MPUTOTOBMEHWS YXe YUYTEHbl MUHYTbI,
HeobXoAUMble A4S NpeaBapUTENbHOMO pasorpesa.

Haxmute kHonky MOLATBEPAWTB. Ytobbl nogTepanTb HAcTpOVKy M BEPHYTHCS Ha

TMaBHYt0 CTPaHMLY MpOrpamMMbl MPUrOTOBMEHIS. 3anycTuTe Nporpammy [[>
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6.1.6. OTKPbITUE ABEPLbI

i
[lBepLa OTKpbIBaETCS aBTOMATAYECKW MPU HaXaTM 3Hayka =7 Ha aucnnee. B niobom
Ccnyyae OTKPbITb ABEPLLY MOXHO OyAET BPYU4HYHO, BO3AENCTBYS Ha Hee COOKy.

Ecnv nBepua w3genns  oTKpbiBaeTcss BO  Bpemsi paboTbl, OHO  HEMeSNEeHHO
OCTaHaBMMBaETCS.

Korna [fBepb 3akpblBaeTcsi, YCTPOWCTBO MPOAOIKAET  BbINOMHEHWE  BbIGPaHHOI
nporpamMMbI.

[Mpn oTKpbITUM ABepUbl (DyHKUMS OTBOAA NApoB AyXOBKW akTuupyetcst Ha 10 cekyHs.
OYHKLMIO MOXHO OTKMIO4MTb B COOTBETCTBYIOLLEM MEHIO.

6.2. TEPMOLLYN

6.1.7. OCBELLEHUE

Ynpasnerue ocseLleHnem MoxeT bbiTb PYYHbIM unn ABTOMATUYECKV/M.

Ha rnaBHoi cTpaHuue ﬁ HaxmuTe 3Hauyok — , 3atem APKOCTb ans ynpaeneHus
HacTpokamu.

PYYHOM pexum: OcselLigHve BKMIOHaETCA TOMBKO N0 XENaHuio Nonb3oBaTens.
ABTOMATUYECKUA pexum: Tlpu OTKpbiITAn Asepusl  npubopa  BKMKYaeTcs
BHYTPeHHee ocBelleHne. Ecnv ABepLa ocTaeTcs oTkpbITol Gonee 15 MUHYT, ocBeLLeHNe
BbIKNIOYaeTes. Mocne 3akpbITUS ABEPLbI OCBELLEHNE OCTAeTCS BKIIOYEHHBIM B TeYeHMe
1 MUHYTBI.

Mpw 3anycke nmporpamMMbl MPUrOTOBMEHNS BHYTPEHHEE OCBELLeHWe BKMoYaeTcs Ha 3
MWHYTbI. B KOHLE LKA OHO BKMIOYAETCA eLLe Ha 3 MUHYTBI.

MPUMEYAHUE: B niobom crnyyae, Bceraa MOXHO ByoeT BKIMOYUTL UMK BbIKMKOUUTD
OCBelLLieHIe C MOMOLL|b0 COOTBETCTBYHOLLE KOMAHLbI.

C NOMOLLBH0 TEPMOLLYNa MOXHO TOYHO NPUrOTOBUTL pbl6y, NTULLY W MSCO PasfnyHbIX TUMOB HAPE3kW 1 pasMepoB. PakTUYECKW, TEPMOLLYN obecneunBaet upeansHoe npuroToBnexHne
nnLn 6narogapﬂ TOYHOMY KOHTPONO TeMnepaTypbl B LIEHTpe bnioga. BHyTpeHHiOIO TemnepaTtypy npoaykTa nsmepset creymanbHbI AaTYKK, PACMONOKEHHbI BHYTPW HaKOHEYHMKa.

Q
09:30
Quick programs
Specials

30

A

1 Fri
Feb

A
1 Fri
Feb
<

[y

A

1 Fri
Feb

09:

Aanua

1 O

Classic Steam

la Steam Specials

|_| Top Bottom Heat

21 280° —

O Timer

4

Light  Fast Pre-heat Open Programs

Buumanue: Tepmowyn cnepyet wucnonb3oBatb TOJIbKO pana  koHTpons
TemnepaTtypbl Gntof, NpuroTaBNMBaeMbIX B [YXOBKe, MOCNe COOTBETCTBYIOLIETO
MOAKNIOYEHUs K pasbemy, pacnonoxeHHomy B paboyen kamepe. HE
UCNONb3YWUTE ero ans Apyrvx ueneit unu Apyrumu cnocobamu,

BHuMaHwe: TepmoLLyn HeMb3s MCMONb30BaTb AN KWAKUX OnioA.

BHuManwe: [ins TOYHOro U3MepeHus BHYTPeHHe! TemnepaTtypbl 611ioaa KOHUMK Luyna He
JOMKEH COMpUKACATLCA C KOCTAMI UMK XKUPOM.

BHuMaHMe: He Bce TuMbl MporpaMMm MPUrOTOBEHWS MOAXoAAT Ans paboTbl ¢
TEpMOLLYNoM, COBMECTUMOCTb MPOBEPbTE B COOTBETCTBYIOLE TabnuLe.

BHUMaHwe: Ansi JOCTUXEHNS HAUMYYLLNX pe3yrbTaToB GNioao A0MKHO BbiTb KOMHATHOM
Temneparypbl.

e TEPMOLLIYIN — MakcumanbHasi TemnepaTtypa UCnonb30BaHus

A MakcumanbHas paboyas Temneparypa Tepmolyna coctaenset 220 °C.

Ecnu wyn ecmaeneH, a memnepamypa 8 Kamepe
dyxoeku npeebiwaem 220 °C, Ha fycnnee nosiBuTCS
scnnbisatowee NMPEQYMPEXOEHUE, n ayxoska aBTo-
MaThdecku OTKpoeT ABeply paboueilt kamepbl. OTOT
byHKUMs ByoeT akTMBHA O TEX MOp, Moka Lyn He By-
AET BbIHYT UN NOKa TemnepaTypa BHyTpu paboyen ka-
Mepbl He ynageT Hwke 220 °C.

A\

Warning!

Too high temperature, the

probe may be damaged.
DI CT IT IMMEDIA

e TEPMOLLYI - MonHble MHCTpYKLuK:

Akmuseayusi u nodkioYyeHue mepMouwiyna:

YnpaBneHue TepmoLynom ocyllecTBnseTcs B MeHio TEMMEPATYPA 38 nporpamm
PYYHBIE wnu BIKOOA. ®yHkumsa no ymonyaHuio oTkntoveHa. B meHto TEMIMEPATYPA
Bbibepute JATYVK B npaBom BepxHeM yrny.

Ha atoi cTpaHuue BKOYUTE onpeaenexue »

NeBOM BEPXHEM yrny ﬂ) MoacoeanHuTe kabenb AaTumka K pasbemy OyXOBKW, 3HAYOK

. MosiBUTCS 3HAYOK B

yKaxeT Ha coeduHeHue, N3MeHUB LIBET j@
Mpumeyanue: ecnu kabenb AaTunka NOAKIMIOYEH, a 3aTeMm OCyLLeCTBNAeTCA AOCTYN K

9:30

Probe

Temperature
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09:30

Cavity

A

1 Fri
Feb

=0
c Steam Specials

Top Bottom Heat

3l 210%.180%

Steam Specials

Timer Programs ~ Temperature  Timer

3TOMY MEHI0, Mbl 06Hapy>|<v|M, Y70 3Ta beHKLlI/IFl yXe aBTOMatu4yecky BKNoYeHa .

3HauoK COCTOSHNSA AaTUMKa Takke 6y,qu yKasblBaThb Ha TO, YTO AATHMK NOAKIOYEH jq

BHumaHue: ecriv kabenb faTuvka MOAKIMKOYEH K [YXOBKE, OTKMKOUUTL 3Ty (DYHKLMKO
Oyoer HeBO3MOXHO, 3T0 cocTosiHue OyaeT 0603HayaThCsd  TakMM  3HAYKOM:

ael Ya)

YnpasneHue hyHkyusmu mepmoujyna:
Tepwmoluyn moxeT paboTaTs B gByx pexumax: PYYHOW (Target) unn MOHUTOPUH .

Mocne akTvBauuK Lyna B LigHTPanbHOM Nepeknioyatene akTUBUPYETCH 3HA4OK <@>
HaXaTtne Ha Hero BKIKYaeT NonepeMeHHo OfMH 13 1BYX PEXMMOB.

Pexum MOHUTOPUHIA: gatumk npocTo onpedensieT Temnepatypy. OTO 3HauveHue
ByneT otobpaxaTbCs psAoOM C TemnepaTypoil, YCTAHOBMEHHON Ha FMaBHOW CTpaHuLe

nporpamm PYYHbIE vnn EIHOLIA.E‘1 ZID%WI[@

PYYHON pexum (Target): B pexvme Target 3HaugHue BHYTPeHHeil TemmepaTypbl,
KOTOPOro AOSMKHO AOCTMYL OMoAo, HEODXOAMMO YCTAHOBUTL BPYYHYK. OTO 3HayeHue
Bynet otobpaxatbCsi PAZOM C TeMMepaTypoil, YCTAHOBMEHHOW Ha TMaBHOW CTpaHuLe

nporpamm PYYHBIE wrn BITFOOA. A 210%11808- Psgom ¢ 60nbWMM Y1CTIOM
3aaHHoON TemnepaTtypbl, B gaHHom cnyyae 80 °C, oTobpaxaeTtcs 3HayeHue, KOTopoe
OTHOCUTCS K TemnepaTtype, obHapyXeHHO!N AaTYNKOM B PeXMMe peanbHOro BpemeHu. B
AanHom cnyyae 30 °C.

MPUMEYAHUE: [lnana3oH yctaHaBn“BaeMoi Temnepatypbl BapbupyeTcsl 0T MUHUMYMa
B 20 °C o makcumyma B 90 °C.

Kak Tonbko 3agaHHas BHyTpeHHss TeMnepaTypa byaeT AOCTUTHYTa, pasaacTcs 3ByKOBOI
curHan v npubop nepecTaHeT HarpeBaThbCs.

B aTOM pexume HEeBO3MOXHO BpyYHyto yctaHoBUTb BPEMA BbIKITKOYEHWA myxoBku,
MOCKONbKY 3a ynpaeneHue byaeT oTeevathb faTuuk.



Mpoyedypa ycmaHoeKu/noOKIt0YeHUSI mepMoujyna:

lMomecTuTe ey Ha NPOTUBEHb "> BcrassTe KoHuMK wyna 8 61010 . g Y6eauTecs,
4TO TEMNepaTypHbIA AATUMK BCTABNEH B CaMYI0 TOMCTYH YaCTb MPOAYKTA NOMEPEYHO 1
Kak MUHAMYM Ha 3/4 €ro [INHbI, HO HE KAacaeTCst MPOTMBHS U He BbICTYNAeT 13 Camoro

npoaykra. m> MogkriounTe pasbem aaTumka k COOTBETCTBYHOLLEMY rHe3ay.

C\—\

FGT |

ToHkue KyCKK MAca

BcrasbTe TepMOLLYyn B CaMoe TOJICTOe MECTO KyCKa.

ToncTblii Kycok Msica

BcrasbTe TepMOoLLyn CBepXY, AepXa ero noj yrnom.

Mtuya

BcTaBbTe TepmoLLyn AN KapKoro B camyio TOMCTYIo
YacTb KypWHOW rpyaku. B 3aBucumocTn oT ocobeHHo-
CTelt NTULBI BCTaBNANTE TEPMOMETP ANS KapKoro no-
nepeyHo N BAOMb.

[MonoxwuTe NTULY rpyaKoN BHW3 HA rPUMb.

Pbiba

BcrasbTe TepMOLLYyN ANA XapKkoro 3a ronosy pbl6b| no
HanpaseHWo K KOCTU.

PasnoxuTe pbiBY LENMKOM Ha peLueTke, He nepesopa-
yMBasi ee, UCTIOMb3ys B KAYECTBE MOACTABKM, HAMpH-
Mep, MOMOBHUHKY KapTOens.

6.3. TABJIULIA ANA KOHTPONA
TEMMNEPATYPbI C MOMOLLIbIO TEPMOLLYNA
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cpea- XopoLo
rOBAOWHA C KPOBbHO :z:_ npoxa-
Xapki peHHas
YKapeHas roBsianHa 45° 60° 70°
Oune 45° 60° 70°
MscHoit pynet 80° 83° 86°
CBUHUHA
durne 1nu kopelika 65° 68° 72°
Pynbka 80° 83° 85°
Bbipeska 65° 69° 75°
BeTumHa 65° 70° 75°
TENATUHA
YKapkoe 13 TensTuHbl 75° 78° 80°
Tensubst roneHb 80° 83° 85°
dune TeNSTUHbI 65° 68° 70°
KPONUK
Kponuk uenukom/pyneT 13 kponvka 72° 75° 80°
ArHEHOK/BAPAHUHA
BapaHbst Hora 80° 85° 88°
Cepnno 6apaHa 75° 80° 85°
YKapkoe 13 6apaHuHbl/6apaHbs Hora 65° 70° 75°
Ondb
Cepno 3aiilal/ceano oneHs 60° 70° 75°
Hoxka 3aiiLja/3asiLy Lenmkom/Hora oneHst 70° 75° 80°
MNTULA
Kypuua 80° 83° 86°
YTKa LenvKom 1nu nonouHa/
3 75° 80° 85°
Lienas uHaeika unv rpyaka
YTuHas rpyaka 60° 65° 70°
PbIBA (1TOCOCb, ®OPE/b, CYOAK)
Eﬁ:zgjr?; 5::22 UEMVIKOM, MPUToTOBMeHHas Ha napy . o 64° 68°
TYWEHBIE BMIOJA - NMONY®AEPUKATBI OBO-
LLEEW
3anekaHka n3 kabaukos/6pokkonn/cheHxens 85° 88° 91°
3AMEYEHHbIE BNOJA - NACTA
KaHHennorw/nasaHbsi/3aneyeHHas nacta 85° 88° 91°




7. NPUHAONEXHOCTH

MPUHALNEXHOCTU ELICA:

CTeKNsHHbIA NPOTMBEHb. NOAXOAMT [NS MPUroTOBIIe-
HUS [1ECEPTOB, BbINEYKM, NEYEHbS, 3aMOPOXEHHBIX Britof
1 xapkoro. Ero Takke MOXHO UCMONb30BaTh B KayecTse
€MKOCTM A5 cBopa upa Npy NPUroOTOBMNEHUN MULLN He-
MOCPELCTBEHHO Ha rpune.

MepcopnpoBaHHbIN NPOTUBEHb: NPUrOANUTCA ANS
>~ MpUroToBneHna Ha napy. KomGuHMpyeTes ¢ MHoro-
(PYHKLMOHABbHON PEeLLEeTKON.

S
= o
N N
N
&

PeweTka Ans npuroToBneHWs Ha BO3pyXe: UC-
nonb3yeTcst ANs NPUroTOBNEHNS HA Bo3ayxe. Kombu-
HUPYETCS C MHOTOYHKLIMOHANBHOW PeLLeTKon

PeweTka: vcnonb3ayeTcs 4ns MOAREPKKN KOHTEAHEPOB,
nocyzbl U ¢opM, a Takke [N MPUrOTOBNEHWS MPOAYK-
>, TOB, C KOTOPbIX MOXET KanaTb JMp, HanpuMep, XapKoro 1
rpurs.

>, OnopHas pama: onopy MOXHO MCMOnb30BaTh B COYeTa- [lononHuTtensHas onopa NPOTUBHEN ANA NULLbI:
HUW C APYrUMU MPUHALMEXHOCTAMM B 3aBUCUMOCTU OT MONE3HO ANs NPUrOTOBMEHNS 3aMOPOXEHHON MNALILYbI.
npuroTaBnuBaembix 6miog. Kom6uHMpyeTcs ¢ MHOTOYHKLIMOHANBHOM PeLLeTKOR

HenepdopupoBaHHbIit NOAAOH: NOAXOAUT ANS MPHro-
TOBMEHUS MPOAYKTOB, C KOTOPbIX HE KAaMaeT Xup Uin Ko-
> Topble TPEBYIOT ONpenerneHHoN TONWMHbLI 1 COXPaHEHMS! > KeHHbIX BI04 1 Kapkoro. Ero Takke MOXHO 1CMOsb-
(hopMmbl, Hanpumep, nasaHbs U T. 4. KomBuHupyetcs ¢ 30BaTb B Kayectse emMKOCTW Ans cbopa xupa npu
MHOTO(YHKLIMOHAITBHOI PELLETKOIA ‘“ MPUFOTOBNEHI MIALLY HEMOCPELCTBEHHO Ha rpune.

MeTannuyecknit noaaoH (*): nogxoauT Ans npuro-
TOBINEHUS AECEPTOB, BbIMEYKM, NEYeHbsl, 3aMOpo-

Bayok ans Boabl (M): vcnonb3yeTcs Ans NpuroTosne-

HUS Ha napy. MpaBUNbHOE WUCMOMb30BaHWE ONMUCaHO B TepMoLLyN: CIYKAT AT M3MEPEHHS TeMnEpaTypbl

rase, MULLEBLIX NPOAYKTOB, TakMX kak Msico unu peida. Mo-
MOCBSILLEHHO MPUTOTOBNEHMIO Ha Napy. YuTaiiTe BHUMa- APOGHYI0 MH(hOpMaLWMI0 CM. B CrieumanbHoii rnase,
TenbHO MOCBSILLEHHOM TEPMOLLYNY.

Takxke rnasy «ObcnyxueaHue bayka»

(*) He BxoguT B KOMNNEKT NocTaBky 1 NpuobpeTaeTcs 0TAeNbHO Ha caiite Elica www.elica.com.

KOMBUHALWS MPUHALNEXHOCTEN:

PeleTka + CTEKNAHHbLIA NOAAOH: MOXHO OAHOBPEMEHHO BCTABUTH PelLeTKy ¢ NOAAOHOM Ans cBopa BbiTe-
>~ KaloLLM XNOKOCTA.

. HenepchopupoBaHHbIi NoaaoH + onopHas pama: NpoTYBeHb MOXHO UCMONb30BaTh Ans 6o, TPedyroLLmMX
rnybokoro fHa. MpoTueerb Elica Heobxoanmo kombuHMpoBaTh ¢ MHOrOGYHKLMOHaNbHOI NoacTaBkoii Elica.

MepdhopupoBaHHbIN NOAACH + HenepdhopUpOBaHHbI NOAACH + onopHas pama: nepdopupoBaHHbIi Nog-
[IOH MOXHO Wcnonb30BaTh Ans Ontog, Tpebyrowwmx rnyboKoro AHa M HeoBXOAMMOCTY CTekaTh XUAKOCTH, obpa-
> 3yloLLielica B mpoLiecce npuroToBnenus. MepdoprpoBaHbIiil noaaoH Elica Heobxoammo komM61HMpoBaTH C Npo-
TUBHEM W MHOTOYHKLMOHaMbHO noacTaBkon Elica.

[ononHuTenbHas onopa NPOTMBHEl ANs NULLbI +0OMOPHas pama: MOXHO KOMBUHMPOBATL OMOpY ANS ML~
Libl C MHOrOGhYHKLMOHAMNBHOM NOACTABKOM NS MPUroTOBNeHMst GNog, TPEBYIoWMX NoCTynneHus GOMbLIOTo Ko-
NMYECTBA BO3AYXA M3 HIKHEN YacTy AyXOBKA.

PewweTka + NoaAoH (*): MOXHO OAHOBPEMEHHO BCTABUTL PELETKY C MOAAOHOM A7st cGopa BbITEKatoLEi Xua-
> KocTu.

HenepdopnpoBaHHbIi NOAA0H Ha pelueTKe: NPOTUBHU APYriX NMPOU3BOAUTENEN, HE COBMECTUMbIE C MHOTO-
> (DyHKLMOHaNbHO! noactaskoii Elica nnu chnkepoBaHHbIMM GOKOBBIMW HAaNPaBASIOLLMMM BYXOBKW, MOXHO yCTa-
HaBnuBaTb Ha rpunb Elica.
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8. MPOBEPEHO HAMU

Cregytowye Tabnuubl ABNSKOTCA OPUEHTUPOBOYHBLIMM, BPEMS NPUrOTOBMEHMUs! BCEraa 3aBUCHUT OT peLienTa v KonnyecTea NpoAyKToB.
Bpems npuUroToBneHus ykasaHo B pasorpeToit iyxoBke. Bpems 1 TeMnepaTypa npuroToBNEHUs ykasaHbl B Npeaesiax auanasoHa, B KOTOPOM AOSKHO NPOUCXOAUTb MPUrOTOBIIEHNE.
[Mpu ncnonb3oBaHNMM AaTymka TeMnepaTypbl, 00paTUTECH K COOTBETCTBYIOLLEMY PA3aeny.

8.1. TABJIULbI NPUTOTOBIEHWUA - AECEPTDI

B aT0i TabnuLie on1caHo NpUroTOBMEHNE JECEPTOB C UCMONb30BAHMEM PYYHbIX MPOrpamMm.

o MwuH. npopomku-
Bnropo Mporpamma Temneparypa °C TENLHOCTE MpuHaanexHocTb U ypoBeHb
@ 160 - 180 15-25 MopanoH
MadduHbl
E] 150 - 170 20-30 MopanoH
BuCKBUT @ 150 - 170 30-50 IMpOoTUBEHb Ha peLueTke
E] 150 - 160 30-40 [MpOoTHBEHb Ha peLueTke
@ 190 - 210 10-20 MopnoH
BuckBUTHBIN pyneT
E] 180 - 200 10-20 MopanoH
g 170- 180 45-60 IMpOoTUBEHb Ha peLueTke
Kexkc ¢ nstomom
E] 160 - 170 45-55 IMpoTUBEHb Ha peLueTke
g 150 - 180 30-50 IMpOoTUBEHb Ha peLueTke
[poxokeBble gecepTsl
E] 160 - 180 30-45 [MpOTUBEHb Ha peLueTke
g 170-190 45 -65 [MpOTUBEHb Ha peLueTke
®pyKTOBbIE TOPTHI
E] 150 - 180 45-60 [MpOTUBEHD Ha peLueTke
@ 170-190 45 -65 [MpOTUBEHb Ha peLueTke
TMoHuMKN
E] 160 - 180 45-60 [MpOTUBEHb Ha peLueTke
! M
E 150-170 15-35 MopazoH (D 4
\——
MeyeHbe —_—
E] 140 - 170 15-30 MonzoH ] 4
\——
! M
Ij 190 - 200 25-35 MopaoH b3 d
\——
JKnepbl —_——
E] 180 - 200 20-30 MonzoH 3 4
\——
! M
E 90-110 110 - 150 MoaaoH (D3 d
\——
! M
Bese E] 90 - 100 100 - 130 MoaaoH (D3 d
\——
! M
90 - 100 110 - 150 MopaoH (D3 d
\——
! M
E 170-180 35-50 MpoTuBeHb Ha pelleTke S e—
Kpocrara ¢ pxemom ——
@ 160 - 180 35-45 MpOTUBEHS Ha pelLeTke S —
4 M
E 160 - 170 70-100 MpoTuBeHb Ha peleTke S e—
ABMOYHbIN MAPOT C NECOYHBIM TECTOM ——
E] 150 - 160 60 - 90 MpoTUBEHb Ha pelLeTke S —
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8.2. TABNIULIbI NPUIrOTOBNEHWUA - XNEB, MULLIA U 3AKYCOYHbIE NUPOTI'A

B 37011 TAbnuLiEe onucaHo NpuroToBreHue xreba, MULL! M 3aKyCOYHbIX MMPOTOB C UCMONb30BAHMEM PYYHbIX MPOrPaMM.

Bniopa Mporpamma Temnepartypa °C MM:(;;:E:QA:::KM- MpuHagnexHocTb M ypoBEeHb NONKU
@ 190 - 220 25-40 MoanoH 1
MaHuHn E] 180 - 200 20-35 MoanoH 2
@ 190 - 210 20-35 MopaoH 1
E 200 - 220 10-20 MoppaoH 1
MaHuHM, npenBapuTENbHO  MPUIOTOB- -_.gl) 180 - 200 10-15 Moo 9
NEeHHbIe, 3aMOPOXEHHbIE =
=2 9 15- 25 MoazoH 1
E 180 - 200 25-35 MoppaoH 1
MonouHble 6ynouku E] 170 - 190 20-30 MoanoH 2
@ 170 - 180 20-30 MoppaoH 1
@ 220-230 10-15 MopaoH 1
@ 180 - 190 30-40 MopaoH 1
Xneb (1 kr) E] 190 - 210 50 - 60 MoppaoH 1
@ 210-220 15-20 MopaoH 1
@ 180 - 190 30-40 MoppaoH 1
@ 230-250 20-30 MoppaoH 2
@ 230 - 250 20-30 [poTVBEHb Ha peLueTke 2
[E] 220-230 15-30 MoppaoH 1
Mnuua, Beicokas *
E] 220 -230 15-30 [poTVBEHb Ha peLeTke 1
210-230 15-25 MoppaoH 1
210 -230 15-25 [poTVBEHb Ha peLleTke 1
Muuya, ToHkas 230 - 250 10-20 [poTVBEHb Ha peLleTke 1
Muuya 3aMmopoXxeHHas _-‘_'.Ei'\ 200 - 220 10-20 PewweTtka 1
|Z| 200 -210 35-50 [poTVBEHb Ha peLueTke 1
3akycoyHble nuporu E] 180 - 190 30-40 [poTVBEHb Ha peLeTke 1
190 - 200 25-35 [poTVBEHb Ha peLleTke 1
g 190 - 210 30-45 [poTVBEHb Ha peLeTke 1
Knw E] 180 - 200 30-40 [poTVBEHb Ha peLeTke 1
190 - 200 25-40 [poTVBEHb Ha peLeTke 1
TocTbl ** |j 3 1-3 PeweTka 4 - T

* lobaBbTe MoLjapensy B cepearHe NpoLecca NpUroToBMEHMSI.
** PagorpeiiTe B TeYeHe 5 MUHYT.
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8.3. TABJIULIbI NPUTOTOBIEHUA - MACO

B aToii Tabnue onucaHo NpurotToBneHne MAca C UCNONbL30BaHUEM PyYHbIX Nporpamm. - CTpanuua 1/2

o MuH. npogomnxu-
Bniopa Mporpamma Temnepatypa °C TENLHOCTE MpuHagnexHoCTb M YypoBEHb NONKU
@ 200 - 220 70-90 MopaoH 1
@ 200 - 220 70-90 [MpoTuBEHb Ha pelueTke 1
[E 190 - 210 55-70 MopaoH 1
Kypuua, Luenukom
[E 190 - 210 55-70 [MpoTuBEHb Ha peLueTke 1
180 - 190 55-65 MopaoH 1
180 - 190 55-65 [MpoTuBEHb Ha peLueTke
Kypuua, oTkpbiTas *** B 3 50 - 60 Pelwetka Ha nognoHe 3
@ 180 - 190 55-75 MogaoH 1
[E] 180 - 190 55-75 [MpoTuBEHb Ha peLueTke 1
Hoxka MHAENKK, C KOCTbHO
170-190 60 - 80 MogaoH 1
170 -190 60 - 80 [poTuBEHb Ha pelueTke 1
[E] 180 - 200 70-100 MopaoH 1
E] 180 - 200 70-100 [MpoTuBEHb Ha pelueTke 1
80 - 100 200 - 240 MogaoH 1
YKapkoe 13 TensTuHbI/roBsauHbI (800 rp)
80-100 200 - 240 [pOTHBEHb Ha peLueTke 1
160 - 180 60 - 90 MopaoH 1
160 - 180 60 -90 [pOTHBEHb Ha peLueTke 1
@ 190 - 200 50 - 60 MogaoH 1
@ 190 - 200 50 - 60 [pOTHBEHb Ha peLueTke 1
®dune roBsavHbI, CpeaHer Npoxapku
200-210 40 -50 MogaoH 2
200 -210 40 - 50 [poTHBEHb Ha peLueTke 2
@ 190 - 210 55-65 MopaoH 1
g 190 - 210 55-65 [poTHBEHb Ha peLueTke 1
190 - 200 50 - 60 MopaoH 1
Poct6ud, posossbiit (800 rp)
190 - 200 50 - 60 [poTHBEHb Ha peLueTke 1
180 - 200 50-70 MopaoH 1
180 - 200 50-70 [poTHBEHb Ha peLueTke 1
E] 190 - 200 35-45 MopaoH 1
E] 190 - 200 35-45 [poTHBEHb Ha peLueTke 1
®une CBUHUHBI
200-210 30-40 MopaoH 2
200 - 210 30-40 [poTHBEHb Ha peLueTke 2

*** [epeBepHuUTe NO NPOLIECTBIN 2/3 BpEMEHN NPUTOTOBREHNS.
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B 3To0it Tabnuue onMcaHo NPUroTOBMEHME MsiCa C UCMONIb30BAHUEM PYYHbIX Nporpamm. — CTpaHuua 2/2

Bnioga Mporpamma Temnepartypa °C M":é:l‘::g:im' MpuHaanexHocTb 1 ypoBeHb NOMKU
E 190 - 210 50- 80 MonaoH 1
E 190 - 210 50-80 [poTHBEHb Ha peLueTke 1
@ 180 - 200 60 - 90 MonaoH 1
YapeHas cBMHMHA
@ 180 - 200 60 - 90 [poTHBEHb Ha peLueTke 1
170 - 180 70-80 MopaoH 1
170 - 180 70-80 [MpoTuBEHb Ha pelueTke 1
Ij 180 - 190 100 - 120 MopaoH 1
Ij 180 - 190 100 - 120 [poTuBEHb Ha pelueTke 1
CBuHas roneHb, nonygabpukat
150 - 170 90-110 MopaoH 1
150 - 170 90- 110 [MpoTuBEHb Ha pelueTke 1
E] 170 - 190 80-110 MonaoH 1
@ 170-190 80-110 [poTHBEHb Ha peLueTke 1
bapaHbs Hora
160 - 180 90-120 MonaoH 1
160 - 180 90 - 120 [poTuBEHb Ha pelueTke 1
g 190 - 200 80-90 MopaoH 1
g 190 - 200 80-90 [poTHBEHb Ha peLueTke 1
[E 190 - 200 70-80 MopaoH 1
MsicHoit pyneT
@ 190 - 200 70 -80 [poTUBEHb Ha peLueTke 1
170 - 180 60-70 MopaoH 1
170-180 60-70 [MpoTvBEHD Ha peLueTke 1
[ambyprep *** B 3 20-30 PelweTka Ha nopnoHe 4
CTeWkn 13 CBUHUHBI *** |j 2 15-20 Peluetka Ha nogaoHe 4
Konbacku *** |j 3 15-25 PeleTka Ha noaaoHe 4
CBuHble pebpbIuky *** |j 2 35-50 PeweTka Ha noaaoHe 4
BapaHbu pebpbiuki *** |j 3 15-25 PeleTka Ha noaaoHe 4
190 - 210 20-35 MopaoH 2
Caexve oTOMBHblE
190-210 20-35 [MpoTvBEHD Ha pelueTke 2
=&
5% 210-220 15-25 MopaoH 4
3amMopoxeHHble 0TOMBHbIE =
5% 210-220 15-25 MpoTuBeHb Ha pelueTke 4

*** [epeBepHuUTe NO NPOLLIECTBIN 2/3 BpEMEHN NPUTOTOBMEHMS.
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8.4. TABNIULIbI NPUTOTOBIEHWUA - PbIBA

B atoit Tabnuue onncaHo NpuroToBneHre pbibbl C MCNONb30BAHUEM PYUHbIX MPOrpaMM.

Bniopa Mporpamma Temneparypa °C MM:;;E:O‘“;::KM' MpuHapnexHoCcTb U ypoBeHb NOMKK
E] 160 - 180 30-40 MoaaoH 1
E] 160 - 180 30-40 MpoTuBEHb Ha peLueTke 1
Llenast priba
170 - 190 20-30 MopnoH 2
170-190 20-30 MpoTMBEHb Ha peLLeTke 2
E] 160 - 170 15-25 MopaoH 1
E] 160 - 170 15-25 MpoTuBEHb Ha peLLeTke 1
80 - 100 30-50 MopaoH 1
®une pbibbl
80-100 30-50 MpoTuBEHb Ha peLLeTke 1
|j 2 15-25 MoanoH 3
|j 2 15-25 MpoTuBEHb Ha peLueTke 3
=&
R 200-210 15-20 MopaoH 2
3amopoxeHHoe chune pbibbl =
5 200-210 15-20 MpOTMBEHb Ha peLLeTke 2
=&
R 210-220 15-25 MopaoH 2
3aMopoXeHHble pbibHbIe Nanoyky =0
5 210-220 15-25 MpoTUBEHb Ha peLueTke 2

8.5. TABJIULIbI NPUTOTOBNEHUA - MACHAA 3ANEKAHKA

B atoi Ta6J'IVILI|e OnncaHo NpuroToBneHue MSICHOW 3anekaHKu C UCNoNb30BaHUEM PY4YHbIX Mporpamm.

o MuH. npogomnxu-
Bniopga Mporpamma Temneparypa °C TENbHOCTL MpuHapnexHocTb U ypoBEHb MOMKK
JlasaHbs |:| 190 - 200 45-65 MpoTuBEHb Ha peLueTke 1
JlasaHbs [E 180 - 190 40-60 MpoTuBeHb Ha peLueTke 1
JlasaHbs 170- 190 40-50 MpoTuBEHb Ha peLueTke 1
=&
3amMopoxeHHas nasaHbst S5 180-190 35-40 MpoTuBeHb Ha pelleTke 1
KaHHennoru |:| 190 - 200 45-55 MpoTuBeHb Ha peLueTke 1
KanHennoru [E 180 - 190 40-50 MpoTuBeHb Ha peLueTke 1
3anekaHka u3 nactbl |:| 200 - 220 20-30 MpoTuBEHb Ha peLueTke 1
3anekaHka n3 nactbl 190 - 210 15-25 MpoTuBeHb Ha peLueTke 1

8.6. TABTULIbI NPUITOTOBIEHWUA - OBOLLA

B aToit Tabnuie onncaHo NpUroToBNEHVE OBOLLEI C UCMONb30BAHUEM PYUHbIX MPOrpaMM.

MuH. npogonxu-

Bnwopa Mporpamma Temnepartypa °C TeNbHOCTL MpuHapnexHocTb U ypOoBEHb NOMNKK
OsoLuy rpateH 180 - 200 25-45 MoanoH 3
@ 180-190 50 - 60 MoanoH 1
Kaptodens, caexuit
@ 180-190 50 - 60 [MpoTvBeHb Ha pelueTke 1
y =an
KapTodenb, 3aMOpoxeHHbIi -‘_.‘ 200 - 220 15-25 MoanoH 2
=an
% 200 - 210 15-20 MopaoH 2
KapTochenbHble Lwapuky, 3aMopoXeHHble =
o 200-210 15-20 MpoTnBeHb Ha pelueTke 2
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9. TEXHWYECKOE OBCIYXXWBAHUE

BHumanue! Mepepn noGon onepaumeit No 0YMCTKE UM 06CNYXKMBaHMIO YOeanTeCh,
YTO AYXOBKAa M BapoyHas NOBEPXHOCTb OCTbINM, U YTO U3Aenue BbIKNIOYEHO,
BKIHOYasA BbITAXKY.

A

28Mon
Feb

<

=

Settings

Ja
Maintenance and control

e

User account

Giuseppe Verdi
email: G.Verdi@gmail.com

Gestione filtri cappa

ienza e notifiche

Wifi Connection

d
wifi network

System preferences

Date and time, language, country

Customization

Brightness, sounds, oven light, door
opening aspiration, pot detection, ...

Power Limitation

Power limitation, power management,
energy saving, ..

Maintenance and control

Filter management, oven cleaning,
steam management

Product configuration
Types of installation, water hardeness

info and updates

Product informations, software updates,
reboot and recover system

Lock and Security

Child lock, System lock, demo mode |
Showroom, PIN setting

x ﬂ,ﬂﬂ yxoda 3a usgenuem Ccm. M306pa>|<eva nocne yCTaHOBKW, OTMEYEHHble
3TM CUMBOJIOM.

9.1. YXO[ 3A BAPOYHOW NOBEPXHOCThIO

o OyncTKa MHAYKLMOHHOW NMOBEPXHOCTH

BapouHyto naHenb cneayeT YUCTUTb NOCHE KaXaoro MpUMEHEHMS!.

BaxHo:

* He ucnonbayitte xectkue rybkn, ckpebku. Ux ucnonb3oBaHue, CoO BpEMEHEM, MOXET
MOBPEANTD CTEKNO.

* He npumeHsiiTe pasgpaxaroLlme XMMUYeckne SeTepreHTbl, Takie kak cnipey Ans neyen
UMW NSTHOBBLIBOANTENN.

+ HE NPUMEHAWTE YCTPOUCTBA YUCTKU CTPYEMN MAPA!!!

[Nocne kaxgoro 1Cnonb30BaHwsl, JanTe NOBEPXHOCTH OCTbITh 11 OUMCTUTE €€ OT HaKuUMK 1
ocTaTkoB nuwm. Caxap W NPOAYKTbl C BbICOKMM COLEpXaHWeM caxapa MoBpexnalT
BapOYHyt0 MOBEPXHOCTb W [OMKHbI BbiTb yAaneHbl HemeaneHHo. Comb, caxap W necok
MOryT ouapanatb CTEKNsSHHYI0 MOBEPXHOCTb. [MpUMEHSIATE MSTKyK TkaHb, GymaxHble
nornoTeHUa Ans KyxHU WM cneuuanbHble NPOAyKTbl AN BapOYHbIX MOBEPXHOCTEM
(cobritoast MIHCTPYKLM NPOVN3BOANTENS).

9.2. YXO[ 3A BbITS)XKOK

® OunCTKa BbITSXKN:

[ing ouncTkn ncnonb3ayitte TONMBKO MArkylo TkaHb, CMOYEHHYI0 HeTpanbHbIM MOKOLMM
CPEACTBOM.

HE NPUMEHSAWTE MHCTPYMEHTOB WUNMN KAKUX-NIBEO NMPUCMOCOBEHINA NS O4UCTKM!
/3Beraiite ucnonb3oBaHus abpaaveHbIX cpeacTs. HE UCMONb3YUTE CMIUPT!

° XA Yxop 3a xupoynasnusawWwmuM unbTPoOM:

CnyxuT Ans ynaBnuBaHWA 4YacTWL, Xupa, 00pa3ylowmMxcsi Npu NPUroToBMEHUM
nuwm.

OuncTky cremyeT BbINOMHATL OAMH pa3 B Mecsl (1nu Koraa cpabatbiBaeT cuctema
3aCOpeHNs (UNLTPOB) C NOMOLLIbKO HEArpecCMBHbIX MOKOLMX CPEACTB, BPYYHYIO UK B
MoCcy0MOEYHOM MaluMHe MpU HU3KOW TemnepaType B KpaTKOBPEMEHHOM wukne. [Mpu
MOIKe B NOCYAOMOEYHOV MaLUMHE MeTannniYeckuin XupoynaBnvBatoLLni (unsTp MoxeT
00€eCLBETUTLCS, OHAKO €ro (PUNLTPYHOLLIME XapaKTEPUCTUKU COBEPLLEHHO HE N3MEHSTCS.
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° XB Yxon ®unbTp ¢ aKkTMBMpOBaHHbIM yrnem - Kepamuka (Tonbko ans
¢unbTpytowen Bepcum):
CnykutT [Ona  ycTpaHeHus
NPUrOTOBNEHUA MUK,
Ae3040pupyoWmX UNbTPOB.
HacblleHre — [e3000pypyloWmMx — UNBTPOB  MPOMCXOAUT — MOCMe  AfUTENbHOro
/CNOMb30BaHMS B 3aBMCUMOCTW  OT  TUMA KYXHW U PErynsipHOCT  OYUCTKM
Xupoynasnusaiowlero unbTpa. [esogopupyioline unbTpbl MOXHO pereHepupoBaTh
TEPMUYECKUM CrocoboM kaxaple 2/3 Mecsua B MpefBapUTENbHO HarpeToi nmeyu mpu
200°C B TeueHue 45 muHyT. [paBunbHas pereHepaunsi rapaHTUpyeT NOCTOSHHYHO
3hEKTUBHOCTb (UNBTPOBAHNS B TEYEHNE 5 NneT.

Buumanue! He knagnte ¢unbTpbl HAa AHO AYXOBKM, @ MOMOXWTE WX HAa MPOTUBEHD,
KOTOpbIV HEOHXOANMO BCTABUTL B CPEAHEM NOMOXEHUM.

HeNMpUATHbIX  3anmaxoB.,
[aHHoe nagenve

obpasylowuxca  npu
obopynoBaHo  Habopom

° x D OumcTka emKocTell Ans c6opa KuaKoCTH:

Mpu CMoNb30BaHNM BapPOYHO NOBEPXHOCTI MOTYT CAy4aitHo MPOMUTLCS XUAKOCTH ANS
NpUroToBNeHns nuwy. Ecnn oHm nonagyT BHYTPb GOKOBBIX 30H BCacbiBaHWs, OHK ByayT
cobupartbes emkocTami D(1), yCTaHOBNEHHBIMI Ha XMPOyNaBNMBaOLNX pelueTkax A, u
emkocTaMu Ans cbopa kwmakocT D( 2), pacnonoXeHHbIMI B HIDKHER YacTu BOKOBbIX
otaeneHuni ayxosku. CHumute emkoctn D(1), npukpenneHHble K HKHER YacTh peLeTok,
cABMHYB . Crieitte cobpaHHyH XMOKOCTb U ouncTUTE emkocTh D(1).

EmkocTi D(2) 0nopoxHATCS NyTeM OTBUHYMBAHWS KPACHbIX MPOOOK, PacONOXEHHbIX B
HWKHEN YacTv npnubopa, nog AyxoBkoi. OBbIYHO K HUM MOXHO MOMY4MTb AOCTYM, OTKPbIB
ALYNK, PACNONOXEHHbIN Noa ABepLen Ayxosku. BHumanue! lMpexae yem oTkpyunBaTth
kpacHble npoOku, ybeautecb, 4TO Bbl MOCTABWMM MOA HUX eMKoCTb Ans cbopa
KNBKOCTEN, KOTOPbIE MOTYT BbITEYb.

Mpumeyanme: BaxHo perynspHo OMOPOXHSATL BCE EMKOCTH.

9.3. OBCINYXUBAHUE YXOBKU

Yrobbl 13bexaTb MOBPEXAEHWS MOBEPXHOCTEN, Mbl PEKOMEHAYEM OuNLaTh AyXOBKY
rnocne Kaxporo ucnonb3oBaHus. Mepes CreayiowuM HarpeBOM MOfHOCTbIO yaanute
OCTaTku NULLK 13 paboyeit kamepsb! 1 ABepLbI npubopa. B 3ToM cryyae rpsisb oumLaeTcs
nerde, NOCKONbKY He MpuropaeT MOBTOPHO MpW BbICOKUX TeMMepatypax. Mcnonbayiite
MSITKYt0 TKaHb, CMOYEHHYIO Tenmnol BoAoW. YaanuTe CTOMKUE 3arpsiHEHst C MOMOLLbO
creupanbHbIX YUCTAWMX CPEACTB Ans OyxoBkM. He ucromnbayiite arpeccusHble 1w
abpa3suBHble MOILLME CPEACTBA C BbICOKUM COOEPXAHWEM CTMPTa, XECTKME Wi
abpa3suBHble rybKM, O4YMCTUTENW MOA BbLICOKUM [JABNEHWEM WNM NAPOCTPYMHbIE
ouncTuTenu. Hukorga He Wcronb3yiTe YMCTALLEE CPEACTBO ANs AyXOBKW B ropsyeit
paboyeil kamepe, Tak Kak 3TO MOXET MPWBECTW K MOBpexdeHwio amanu. Mocne
3aBEPLUEHNSI O4MCTKM OCTaBbTe paBoyyto kamepy OTKPbITON, YTOBbI OHa BbICOXNA.

o Ouucrka paboyeit kKamepbl AYXOBKM

MomuMo pyyHON oumcTkv paboueil kamepbl, MMEKTCH [iBe cneuuanbHble nporpammbl
TUAPONUTUNYECKOA OYNCTKM [YXOBKW: OfHA NpopomkuTensHocTblo 30 MUHYT, a fpyras,
fonee MowHas, npogomkutensHocTelo 1 uac. [lepes 3amyckom  mporpammbl
PEKOMEHYETCS CHAATb BCE MPUHAANEXHOCT.

=->{{->a1.

° XH OuuncTKa ABepLibI AYXOBKM

YenatenbHo Bcerfa copepkatb cTekna ABepubl B unctoTe. Mpotpute aBepuy npubopa
MSrKOM TKaHbto, CMOYEHHOI B Tennoil BoAe. MpocyLumTe ¢ NOMOLLBIO MSATKOI TKaHU.
CHumuTe ABepLy npubopa

[ins obneryeHust onepauuii MO OYNCTKE BHYTPEHHEE CTEKNO [BEPLbl MOXHO CHSTb.
[Bepua npubopa Tsxenas. Mpu CHATUM W yCTaHOBKe ABEPLbI Npubopa Kpemnko AepkuTe
ee no bokam o0bermm pykamu.

+ [letanu BHyTpM ABepubl npubopa MoryT ObiTb OCTPbIMK. [Nepes BbIMONHEHWEM 3TOW
onepaLym HafeHbTE 3aLLUTHbIE NepYaTky.

« MowapanaxHoe CTeKno ABepLbl MpuBopa MOXeT TPeCHyTb. He ucnonbayiite ckpebkiu
ANs cTekna, abpasuBHbIE UMM EfIKME YUCTALME CPELCTBA.

° XI YucTka ynnoTHUTENs ABEpLbI 4yXOBKU

OuncTute yNnoTHUTENb ABEpLbl MSTKOM TKAHbIO, CMOYEHHOW BOLOW; HE WCMONb3yiTe
HWKaKWe MotoLLye CPEACTBa.

MpocyLunTe C NOMOLLbK MSITKOIA TKaHM.

° X L YucTka NpuHagnexHocTen U pamok

CHsTWE OMOpHbIX PamoK 1 PeLeTOK/MOANOHOB fenaeT o4ncTky GOKoBbIX YacTen elye
npote.

CHUMUTE BCE CbeMHble AeTanv W BbIMOWTE WX OTAEMbHO ropsyeil BO[OW C MOHLLMM
CPefCTBOM, KOTOPOE He AOMKHO ObiTb abpasuBHbIM, arpeccuBHBIM, KUCIOTHBIM UK C
BonbLUMM KOMMYECTBOM LLEMOYN. ITO MOXET MPUBECTU K CHUXEHWUIO aHTUMPUrapHOro

addekra.

.XM OumcTka 6ayka Ans BoAbl

HE cywwute 6ayok B ropsudelt pabouyeit kamepe; HE Moitte Gavok Ans Boabl B
MOCYAOMOEYHON MalluHe, ONOpOXHSIATE Gayok Ans BOAbl, OYMLLAATE €r0 MOKLUM
CPEeACTBOM W TLLATENbHO OMONackuBaiTe YNCTON BOAOW, OCTaBbTE KPbILLKY OTKPLITOM
AN BbICbIXaHMS.



° X YucTka 1 3ameHa CBETOAMOAHBIX Namn

[ins ocseLyeHns paboyeir kamepbl NpUBOP OCHALLEH 4 AONTOBEYHBIMW CBETOAMOAHBIMM
namnamu. CHUMaTh CBETOAMOAHbIE NamMbl 3anpeLLeHo. Mo coobpaxeHUsIM TEXHUYECKOI
6e30nacHOCTVN 3aMeHa CBETOAMOAHBIX NaMM [OIMKHA NPOM3BOANTLCS HaLLEe! CEPBIUCHON
cnyx6o.
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9.4. YOANEHUE HAKUMN

Mpu HeoBXOAMMOCTY CreayeT BbINOMHATb OYMCTKY OT HAKWMM, MHAYE NporpaMmbl nogaum
napa He 6yayT paGotaTe. Mepes 3anyckom NporpaMMbl yAaneHust Hakunn U3BnexuTe u3
[yXOBKW BCE MpuHaZnexHocTy. MowwaroBo crieyiTe MHCTPYKLUMSIM Ha Aucrnee, 4tobbl
MpaBuUibHO 3aNyCTUTL MporpamMy. Yactota 3anpoca Ha yaaneHue Hakumn 3aBucuT oT
KECTKOCTM BOZbI, YCTAHOBMEHHON B OCHOBHbIX HACTPOKaX.

Mepen Tem kak BHOBb NOMb30BaTLCS NPUGOPOM, CriefyeT TLIATENbHO NPOMbITL EMKOCTb
11 3aTeM 3anyCTuTb eLLe OAWH LMKN C UCMONb30BaHWEM YMCTOM Boabl Ge3 cpeacTaa Ans
YLaneHusi Hakunu.
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