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EN - Installation and operating instructions

Strictly observe the instructions in this manual. No liability
is taken for any problems, damage or fires caused by not
complying with the instructions in this manual. The device is
designed exclusively for domestic use for cooking food. No
other use is allowed (e.g. heating rooms). The manufacturer
declines any liability for inappropriate use or incorrect setting
of the controls.

The hob may look different to the model shown in the
drawings in this manual, however, the operating,
maintenance and installation instructions remain the
same. Itis important to keep this manual for future
reference. If sold, transferred or moved, make sure that it
remains with the product.

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

I Do not make electrical changes to the product

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

Note: The parts marked with the symbol "(*)" are optional
accessories supplied only with some models or not supplied,
to be purchased.

& Warnings

Attention! Strictly observe the following
instructions:

-The device must be disconnected from
the electric network before doing any
installation work.

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

-Earthing the device is compulsory.
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-The power cable must be long enough
to allow the connection of the device,
recessed in the cabinet, to the electric
network.

-So that the installation complies with
current safety standards, a regular
omnipolar switch is required that assures
the complete disconnection of the mains
under conditions of overvoltage category
11, in accordance with the installation
rules.

-Do not use multiple sockets or
extensions.

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

-The equipment and the accessible parts
become very hot during use. Be careful
not to touch the heating elements.

-This device can be used by children
from the age of 8 and by people with
reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and
knowledge if they are properly
supervised or if they have been trained
on safely using the device and if they are
aware of the related dangers. Children
must not play with the device. Cleaning
and maintenance should not be
performed by unsupervised children.



- Be careful that children do not play with
the device; keep children away and
supervise them, because the accessible
parts may become very hot during use.

- For people with pacemakers and active
implants it is important to check, prior to
using the induction hob, that their
pacemaker is compatible with the device.

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

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

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

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

- Cleaning and maintenance operations
executable by the user must not be
performed by children without the
supervision of a responsible person.

- It is compulsory to install a separator
panel (not supplied) in the space under
the device.

- If the surface is cracked, switch off the
device to avoid the possibility of electric
shock.

- The device is not intended to be put into
operation by means of an external timer
or a separate remote control system.

14

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

- The cooking process must be
supervised. A short-term cooking process
must be constantly monitored.

- NEVER attempt to put out fires using
water. Instead, turn off the device and

smother the flames, for example with a
lid or a fire blanket. Fire hazard: do not
place objects on the cooking surfaces.

- Do not use steam cleaners.

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

- Before connecting the model to the
electric network: check the data plate (on
the bottom of the device) to ensure that
the voltage and power correspond to the
network and that the connection socket is
suitable. If in doubt, consult a qualified
electrician.

Important:
- After use, switch off the hob from its

control device and do not rely on the pan
detector.

- Avoid spills, when boiling or heating
liquids, reduce the heat supply.

- Do not leave the heating elements on
with pots and pans empty or without
containers.



- Once cooking is completed, turn off the
relevant zone.

- Never use aluminium foil to cook with,
or place products packaged with
aluminium. The aluminium would melt
and irreparably damage your device.

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

This warning applies to all types of hobs.

- The use of a high power such as the
booster function is not suitable for
heating some liquids such as oil for
frying. Excessive heat can be dangerous.
In these cases we recommend the use of
a lower power.

- The containers must be placed directly
on the hob and should be centred. Under
no circumstances insert anything
between the pan and the hob.

- In situations of high temperature, the
device automatically decreases the
power level of the cooking zones.
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This device is marked in compliance with the European
Directive 2002/96/EC, Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE). By ensuring that this product is disposed
of correctly, the user is helping prevent potential negative
consequences for the environment and health.

The symbol mmmm 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 recycling electrical and electronic
equipment. Discard it following the local regulations on waste
disposal. For further information about treatment, recovery
and recycling this product, please contact your local authority,
a collection service for household waste or the shop where the
product was purchased.

This device, intended to come into contact with food, complies
with Regulation (EC) no.1935/2004 and has been designed,
manufactured and marketed in accordance with the safety
requirements of the "Low voltage" Directive 2006/95/EC
(which replaces 73/23/EEC and subsequent amendments),
the protection requirements of "EMC" Directive 2004/108/EC.



Use

The induction cooking system is based on the physical
phenomenon of magnetic induction. The key feature of this
system is the direct transfer of energy from the generator to
the pan.

Benefits:

When compared to electric hobs, your induction hob is:

- Safer: lower temperature on the glass surface.

- Faster: lower 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 pan is removed from the hob,
the heat transmission is immediately interrupted, avoiding
unnecessary heat losses.

Cooking containers

Only use pans bearing the symbol

Important:

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

- containers with bottoms not perfectly flat.

- metal containers with enamelled bottom.

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

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

Pre-existing containers

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

Recommended pan bottom diameters

IMPORTANT: if the pans are not correctly sized, the
cooking zones do not turn on

To see the diameter of the pan to be used on each zone, see
the illustrated part in this manual.

Energy saving

Recommendations for better results:

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

- Only use pots and pans with flat bottoms.

- Where possible, keep the lid on pans during cooking

- Cook vegetables, potatoes, etc. with a little water to reduce
cooking time.

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

- Place the pan in the centre of the cooking zone drawn on the
hob.
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Installation
The electrical and mechanical installation must be
performed by qualified personnel.

The household appliance is designed to be recessed in a
worktop (3-6 cm thick)

The minimum distance between the hob and the wall must be
at least 5¢m at the front and at least 10 cm on the sides.

& Electrical connection

Fig. 2

-Disconnect the device from the electric network.

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

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

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

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

-Do not use extensions.

-Earthing is legally compulsory

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

-If the household appliance is not equipped with a power
cable, use one with minimum conductor section of 2.5 mm2
for power up to 7200 Watt; whereas for higher powers it must
be 4 mm2.

-At no point in the cable must it reach a temperature of 50° C
above the ambient temperature.

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

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

Attention! The interconnection cable must be replaced by the
authorised customer service.



Assembly

Before starting the installation:

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

+  Check that the product is of the right size for the installation

location.

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

+  Also verify that near the area of installation there is an
electrical socket

Preparing the cabinet for installation:

- As the bottom of the product must not be accessible after
installation, a separator panel must always be installed (for
protection) under the hob (not supplied with the product), if it is
accessible after installation.

- Ifinstalling an oven under the top, do not interpose the
separator panel.

If an oven is positioned under the induction hob it is preferable
that it is equipped with a cooling fan.

Do not use the induction hob while the PYROLYTIC cleaning
of the oven is in operation.

Avoid installing the hob above dishwashers or washing
machines so that the electronic circuits do not come into
contact with steam and moisture which could damage them.
The distance between the bottom of the device and the
partition panel (or any device installed below the induction
hob) must comply with the sizes indicated.

To correctly operate the product, do not obstruct the minimum
opening between the worktop and the upper side of the
cabinet top.

For adequate ventilation and to allow fresh air to circulate,
there must be openings in the kitchen cabinet, following the
dimensions indicated.

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

Fig. 1al1b

ATTENTION! Failure to install screws and fasteners in accordance
with these instructions may result in electrical hazards.
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Operation
Control panel

The hob has a smart and sophisticated wireless
communication system, able to communicate with some
special connectible Elica hoods. Depending on the use of the
hob and what you are cooking, such hoods receive
information from the surface, process it and automatically and
optimally activate so as to eliminate any waste. See
www.elica.com to check the range of hoods connectible
with your hob.

Note: To select the commands, simply touch (press) the
symbols representing them.

Main Functions

1. Hob ON/OFF function

2 “Chef Cook” Function

3. “Lock’ Function (if pressed together with 2.)

4. Timer activation (if pressed together with 5.) /Timer
Increase
Timer activation (if pressed together with 4) /Timer
Decrease
Timer display
Pre-set operating level (power) selector
Cooking zone display
Operating level (power) adjustment and cooking
zone selection bar.

o
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To know before you begin:

All functions of this hob are designed in order to comply with
the more stringent safety regulations.

For this reason:

* Some functions do not activate, or automatically
deactivate, in the absence of pans on the fires or when
they are badly positioned.

* In other cases the activated functions automatically
deactivate after a few seconds when the selected function
requires a further setting that is not given (e.g.: “Turn on the
hob” without “Selecting the cooking zone” and the
“Operating temperature”, or the “Lock Function” or the
“Timer”).

& Attention! In the case (for example) of prolonged use,
the cooking zone may not immediately shut down because it
is in the cooling phase; the display of the cooking zones
shows the symbol "HH" to indicate that it is at this stage.
Wait for the display to go off before approaching the cooking
zone.

Cooking zone display
the display of the cooking areas indicates:

Cooking zone on

°

Operating level (power)

cooking zone cooling

pan detection problems

Bridge function active

Power levels (pre-set) function
active

Lock function "on"

| C L Coolwac

Turning on the hob:

Press (touch) the Hob ON/OFF function (1), the warning light
turns on to indicate that the hob is ready for operation.

Press again to turn off the hob

Note: This function has priority over the others.

Selecting the cooking zone:

Touch (press) the Selection bar (9) of the desired cooking
zone.

Note: the cooking zone is automatically selected by
putting the pan on it
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Operating level (power):

Touch and scroll your fingers along the Selection bar (9):

to the right to increase the level of power;

to the left to decrease the level of power.
Booster Level (Power) " (timed):
to activate the Booster level (power) scroll your fingers
along the Selection bar (9) to the right (or press the zone
relating to the letter “P”)
The “Booster” lasts 10 minutes, then the temperature drops
to the previous level.
Note: the timer keeps the "Booster" pre-set even if the pan
is removed: the cooking zone deactivates to reactivate in
"Booster" mode for the remaining minutes as soon as the
pan is repositioned.

Bridge Function

It allows you to use two cooking zones simultaneously; it is
possible to use two adjacent cooking zones in combination.
(see the illustrated section of this manual)

To activate the Bridge Function:

+ Simultaneously select the two cooking zones to be
used:

- the display (8) of the right cooking zone shows the symbol

- the display (8) of the left cooking zone shows (and can be
set) the Operating level (Power).

Note: to deactivate the Bridge Function simply bring the
cooking zone to temperature .

Timer (4 -5)
The Timer activates by simultaneously pressing the symbols
“+* (4) and ** (5),;
as soon as the timer has completed the countdown a buzzer
sounds (for 2 minutes, or stop it by pressing any hob key),
while the display (6) with the symbol “J.J" flashes.
Timer function adjustment
+ Selecting the cooking zone.
+ Simultaneously press “+” (4) and “-" (5) to access the
adjustment function.
+ Adjust the duration of the Timer:
use the symbols “+” (4) and “-" (5), respectively, to
increase or decrease the automatic switch-off time.
If desired, repeat the operation for the other cooking zones.
Note: Each cooking zone can have a different Timer set;
display (6) will show the countdown with less time;



To switch-off the Timer:
« set the timer value at "{J"
+ turn off the hob (1)
Note: the function remains active if no other
key is pressed.
Note: the display of trﬁcooking zone with Timer in use
displays the symbol "u_(i"
"Lock" Function
The Lock function is used to prevent accidentally turning on
the hob.
Activation:
* remove any pans from the hob
* simultaneously press and hold the “Lock” Function (3)
and the “Chef Cook” Function (2), a double beep
indicates that the function is active, and a "L" is shown in
the displays (8).
Repeat the operation to deactivate.

Pre-set operating level (power)

+ Select the desired cooking zone (9).
* Press the Pre-set operating level (power) selector (7)
once or repeatedly to select the most appropriate level
from those available:

—.\”

%\ veling | 5. )
N NL

i’“ %‘ Waming' | (35, ]
NN NL

%\ %\\‘ %\ Simmer* iy

* See the table “Pre-set operating level (power)” at the end
of this chapter.

* Press again to switch-off.
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“Chef Cook” Function

This function assigns a level of power to the hobs, based on
the position, as in many professional kitchens, for
convenience of use;

to the left, the cooking zone with lower operating level (power)
and going towards the right is the highest operating level

(power).
. OO Warming
[ ] Level 3
O Level 6
. Level 9

Activating the function

+ Press the “Chef Cook” Function (2) selector to activate the
function

Repeat the operation to deactivate.




Power tables

Power level

Cooking type

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

Max power

Boost

Heat quickly

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

89

Fry - boil

Ideal for browning, starting to cook, frying frozen
products, boiling rapidly

7-8

Brown - fry - boil - grill

Ideal for frying, keeping the boil, cooking and
grilling (for short times, 5-10 minutes)

High power

6-7

Brown - cook - stew - fry - grill

Ideal for frying, maintaining a simmer, cooking and
grilling (for average times, 10-20 minutes),
preheating accessories

45

Cook - stew - fry - grill

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

Medium power

34

23

Cook - simmer - thicken - stir

Ideal for slow cooking (rice, sauces, roasts, fish) in
the presence of liquid (e.g. water, wine, broth,
milk), stirring pasta

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

1-2

Low power

Melt - thaw - keep warm - stir

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

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

OFF

Zero
power

Support surface

Hob in stand-by or off (possible presence of
residual heat from the end of cooking, signalled by
H-L-0)
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Power level (pre-set)

Description

Melting

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

] Warming

Identifies a power level suitable to gently maintain the temperature of food,
without reaching boiling temperatures.

Simmer

Identifies a power level suitable for simmering dishes for prolonged times.
Suitable for cooking tomato sauces, meat sauces, soups, minestrone,
maintaining a controlled cooking level (ideal for bain-marie cooking). Avoids
unpleasant spillage of food or possible burns on the bottom, typical of these
preparations.

Use this function after bringing food to boil.
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Cooking tables

Category of Dishes or type Power level and cooking pattern
foods of cooking First stage Powers Second stage | Powers
Fresh pasta Heating water Booster-9 Copklng_pasta anq 7-8
maintaining the boil
. Cooking pasta and
Pasta, rice Fresh pasta Heating water Booster-9 maintaining the boil 7-8
Boiled rice Heating water Booster-9 Copklng_pasta anq 5-6
maintaining the boil
Risotto Frying and roasting 7-8 Cooking 4-5
Boiled Heating water Booster-9 Boiling 6-7
Fried Heating oil 9 Frying 89
Vfge::::;s’ Sauté Heating accessory 7-8 Cooking 6-7
9 Stewed Heating accessory 7-8 Cooking 34
Fried Heating accessory 7-8 Browning fried 7-8
Meat browning with oil !
Roast (f with butter, power 6) 78 Cooking 4
Grilled Pre-heating pan 7-8 Grilling on both sides 7-8
Meats . Browning with oil .
Browning (f with butter, power 6) 7-8 Cooking 4-5
Browning with oil .
Stew (if with butter, power 6) 78 Cooking 34
Grilled Pre-heating pan 7-8 Cooking 7-8
. Browning with oil .
Fish Stew (f with butter, power 6) 7-8 Cooking 3-4
Fried Heating oil or fat 8-9 Frying 7-8
Omelettes Heating pan with butter or fat 6 Cooking 6-7
Omelettes Heating pan with butter or fat 6 Cooking 5-6
Eggs Soft . .
boiled/boiled Heating water Booster-9 Cooking 5-6
Pancakes Heating pan with butter 6 Cooking 6-7
Tomato Browning with oil (if with butter, 6.7 Cooking 34
power 6)
Sauces Meat sauce Browning with oil (if with butter, 6.7 Cooking 34
power 6)
Béchamel Preparing the base (melt butter and 56 Bring to simmering 34
flour) point
Dessert Custard Boil the milk 4-5 Keep simmering 4-5
;Zsafn : Puddings Boil the milkk 45 Keep simmering 23
Rice pudding Heat the milk 5-6 Keep simmering 2-3

22




Maintenance

Attention! Before any cleaning or maintenance, make
sure the cooking zones are switched off and the heat
warning light has disappeared.

Cleaning
The hob must be cleaned after each use.

Important:

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

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

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

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

Salt, sugar and sand may scratch the glass surface.

Use a soft cloth, kitchen paper or specific products for
cleaning the hob (follow the Manufacturer's instructions).

DO NOT USE STEAM JET CLEANERS!!!
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Troubleshooting

ERROR CODE DESCRIPTION POSSIBLE CAUSES ERROR REMOVAL
ERO3 - the hob turns off after Permanent pressure on the Water or kitchen utensils Clean the command
10 seconds and beeps
command zone on the command zone zone
permanently
. ) Disconnect the hob from
ER40 The network voltage is causing The secondary voltage of the mains and check the
overheating the network is too low .
connection
Commqmcatlon with the electric The power cable was Disconnect the hob from
network is faulty (the control panel . X
ER47 : ; incorrectly connected or | the mains and check the
switches off - the cooking zones no . )
is faulty connection
longer respond)
The hob connection is not of the A different voltage is Disconnect the hob from
U400 correct voltage (wrong detected from that of the | the mains and check the
connection/overvoltage) connection connection
The command zone switches off due The temperature inside Wait for the hob to cool
ER21 - E/2 ) the electronic parts is too before reusing it
to too high a temperature high
ER20,ER22,ER31,ER36
E/4, E/I5, EI6, E/8, E/9 Call customer service and report the error code
E/A

Customer service

Before contacting Customer Service

1.Check that you cannot solve the problem yourself based on
the points described in "Troubleshooting".

2.Switch the device off and on again to see if the problem
resolves itself.

If, after the above checks, the fault persists, contact the
nearest Customer Service.
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IT - Istruzioni di montaggio e d'uso

Attenersi strettamente alle istruzioni riportate in questo
manuale. Si declina ogni responsabilita per eventuali
inconvenienti, danni o incendi provocati all'apparecchio
derivati dallinosservanza delle istruzioni riportate in questo
manuale. L'apparecchio & destinato esclusivamente ad uso
domestico per la cottura di alimenti. Non sono consentiti altri
usi (es. riscaldare ambienti). Il fabbricante declina ogni
responsabilita per usi non appropriati 0 per errate
impostazioni dei comandi.

Il piano cottura puo avere estetiche differenti rispetto a
quanto illustrato nei disegni di questo libretto,
comunque le istruzioni per I'uso, la manutenzione e
I'installazione rimangono le stesse. E' importante
conservare questo manuale per poterlo consultare in
ogni momento. In caso di vendita, di cessione o di
trasloco, assicurarsi che resti insieme al prodotto.

! Leggere attentamente le istruzioni: ¢i sono importanti
informazioni sull'installazione, sull'uso e sulla sicurezza.

I Non effettuare variazioni elettriche sul prodotto

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

Nota: | particolari contrassegnati con il simbolo "(*)" sono
accessori opzionali forniti solo in alcuni modelli o particolari
non forniti, da acquistare.

& Avvertenze

Attenzione! Attenersi scrupolosamente
alle seguenti istruzioni:

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

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

-La messa a terra dell'apparecchio &
obbligatoria.
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-Il cavo di alimentazione deve essere
sufficientemente lungo da permettere il
collegamento dell’'apparecchio, incassato
nel mobile, alla rete elettrica.

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

-Non utilizzare prese multiple o
prolunghe.

-Una volta terminata l'installazione, i
componenti elettrici non dovranno piu
essere accessibili dall'utilizzatore.

- L’apparecchiatura e le parti accessibili
diventano roventi durante I'utilizzo. Fare
attenzione a non toccare gli elementi
riscaldanti.

- Il presente apparecchio puo’ essere
utilizzato dai bambini a partire dagli 8
anni e da persone con ridotte capacita’
fisiche, sensoriali 0 mentali oppure con
mancanza di esperienza e di conoscenza
se si trovano sotto adeguata
sorveglianza oppure se sono stati istruiti
circa 'uso dell'apparecchio in modo
sicuro e se si rendono conto dei pericoli
correlati. | bambini non devono giocare
con I'apparecchio. Le operazioni di
pulizia e di manutenzione non devono
essere effettuate dai bambini senza
sorveglianza.



- Fare attenzione che i bambini non
giochino con l'apparecchio; mantenre i
bambini a distanza e sorvegliarli, in
quanto le parti accessibili possono
diventare molto calde durante I'uso.

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

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

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

-Non riporre materiale infiammabile
sull'apparecchio o nelle sue vicinanze.

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

- La pulizia e le operazioni di
manutenzione eseguibili dall'utente non
devono essere svolte da bambini senza
la supervisione di una persona
responsabile.

-E obbligatoria l'nstallazione di un
pannello separatore, non fornito a
corredo, nel vano sotto I'apparecchio.

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

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

-La cottura non sorvegliata su un piano
cottura con olio 0 grasso puo essere
pericolosa e generare incendi.

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

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

-Non usare pulitrici a vapore.

-Non appoggiare oggetti metallici come
coltelli, forchette, cucchiai e coperchi
sulla superficie del piano di cottura
perché potrebbero surriscaldarsi.

- Prima di allacciare il modello alla rete
elettrica: controllare la targa dati (posta
nella parte inferiore dell'apparecchio) per
accertarsi che la tensione e la potenza
siano corrispondenti a quella della rete e
la presa di collegamento sia idonea. In
caso di dubbio interpellare un elettricista
qualificato.

Importante:

- Dopo l'uso, spegnere il piano di cottura
tramite il suo dispositivo di comando e
non fare affidamento sul rilevatore di
pentole.

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

- Non lasciare gli elementi riscaldanti

accesi con pentole e padelle vuote
oppure senza recipienti.



- Una volta terminata la cottura,
spegnere la relativa zona.

- Per la cottura non utilizzate mai dei fogli
di carta d'alluminio, oppure non posate
mai direttamente dei prodotti imballati
con alluminio. L'alluminio fonderebbe e
danneggerebbe irrimediabilmente il
vostro apparecchio.

- Non riscaldare mai una scatoletta o un
barattolo di latta contenente alimenti
senza prima averlo aperto: potrebbe
esplodere!

Questa avvertenza si applica a tutti gli
altri tipi di piani cottura.

- L'utilizzo di una potenza elevata come
la funzione Booster non & adatta per il
riscaldamento di alcuni liquidi come ad
esempio l'olio per friggere. L'eccessivo
calore potrebbe essere pericoloso. In
questi casi si consiglia l'utilizzo di una
potenza meno elevata.

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

- In situazione di elevate temperature
I'apparecchio diminuisce
automaticamente il livello di potenza
delle zone di cottura.
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Questo apparecchio € contrassegnato in conformita alla
Direttiva Europea 2002/96/EC, Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE). Assicurandosi che questo prodotto sia
smaltito in modo corretto, |'utente contribuisce a prevenire le
potenziali conseguenze negative per I'ambiente e la salute.

Il simbolo mmmsm sul prodotto o sulla documentazione di
accompagnamento indica che questo prodotto non deve
essere frattato 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.

Questo apparecchio, destinato ad entrare a contatto con
prodotti alimentari, & conforme al regolamento (CE)
n.1935/2004 ed é stato progettato, costruito ed immesso sul
mercato in conformita ai requisiti di sicurezza della direttiva
“Bassa Tensione” 2006/95/CE (che sostituisce la 73/23/CEE e
successivi emendamenti), requisiti di protezione della direttiva
“EMC” 2004/108/CE.



Utilizzazione

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

Vantaggi:

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

- 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: iI 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.

Recipienti per la cottura

Utilizzare solo pentole che riportano il simbolo “SISTEMA
INDUZIONE”

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

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

Diametri fondi pentola consigliati

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

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

Risparmio energetico

Per ottenere migliori risultati si consiglia di:

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

- Utilizzare soltanto pentole e tegami con fondi piatti.

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

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

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

- Posizionare la pentola nel centro della zona di cottura
disegnata sul piano.
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Installazione
L'installazione sia elettrica che meccanica , deve essere
eseguita da personale specializzato.

L’elettrodomestico & realizzato per essere incassato in un
piano di lavoro (spessore 3-6¢m)

La distanza minima tra il piano di cottura e la parete deve
essere di almeno 5¢m frontalmente, di aimeno 10cm
lateralmente.

& Collegamento Elettrico

Fig. 2

- Scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica

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

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

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

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

-Non utilizzare prolunghe.

- La messa a terra & obbligatoria per legge

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

- Nel caso in cui I'elettrodomestico non sia dotato di cavo di
alimentazione, utilizzarne uno con sezione dei conduttori
minimo 2.5 mm2 per potenza fino a 7200 Watt,; mentre per
potenze superiori deve essere 4 mm2).

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

- L'apparecchio € destinato ad essere connesso
permanentemente alla rete elettrica, per questo motivo
effettuare il collegamento a rete fissa tramite un interruttore
omnipolare a norma, che assicuri la disconnessione completa
della rete nelle condizioni della categoria di sovratensione Ill,
e che sia facilmente accessibile dopo I'installazione.

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



Montaggio

Prima di iniziare con ['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 allintemno dellimballo non vi sia (per motivi di
trasporto) materiale di corredo (ad esempio buste con viti,
garanzie efc) , eventualmente va tolto e conservato.

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

Predisposizione del mobile per I'incasso:

- Poiche la parte inferiore del prodotto non deve essere
accessibile dopo l'installazione, va sempre installato un
pannello separatore (di protezione) sotto il piano cottura (non
fornito con il prodotto), nel caso sia accessibile dopo
linstallazione.

- Nel caso di installazione di un forno sottopiano, non interporre
il pannello separatore.

- Seun fomno & posizionato sotto al piano ad induzione &
preferibile che sia dotato di ventilatore di raffreddamento.

- Non usare il piano ad induzione mentre la pulizia PIROLITICA
del fomo & in funzione.

- Evitare l'installazione del piano cottura sopra alla lavastoviglie
o lavatrice affinché i circuiti elettronici non vengano a contatto
con vapore ed umidita e quindi si danneggino.

- Ladistanza tra la parte inferiore dell'apparecchio e il pannello
divisorio (0 qualunque apparecchio installato al di sotto del
piano induzione) dever rispettare le dimensione indicate.

- Perun corretto funzionamento del prodotto non ostruire
I'apertura minima tra il piano di lavoro e il lato superiore del
piano del mobile.

- Per consentire un'adeguata aerazione e per consentire la
circolazione dell’aria fresca, devono esserci delle aperture nel
mobile della cucina, rispettando le dimensioni indicate.

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

Fig.3

ATTENZIONE! La mancata installazione di viti e dispositivi di
fissaggio in conformita di queste istruzioni pud comportare rischi di
natura elettrica.
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Funzionamento
Pannello di controllo

Il piano cottura & provvisto di un intelligente e sofisticato
sistema di comunicazione wireless, capace di dialogare con
alcune speciali cappe Elica connettibili. In base all'utilizzo del
piano cottura e a cio che si sta cucinando, tali cappe
recepiscono le informazioni provenienti dal piano, le
elaborano e si attivano in modo automatico ed ottimizzato cosi
da eliminare ogni spreco. Consulta il sito www.elica.com
per verificare la gamma di cappe connettibili con il tuo
piano cottura.

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

8886 —

mim

i 9

Funzioni Principali
Funzione ON/OFF piano cottura

-

2. Funzione “Chef Cook”

3. Funzione “Lock” (se premuto insieme al 2.) 4

4. Attivazione timer (se premuto insieme al 5.) /
Incremento Timer

5. Attivazione timer (se premuto insieme al 4.) /
Decremento Timer

6. Display del Timer

7. Selettore funzione Temperature Manager

8. Display delle zone di cottura

9. Barra di selezione zona di cottura e regolazione

livelli (potenza) di esercizio.



Da sapere prima di iniziare:

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

Per questo motivo:

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

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

Attenzione! In caso (ad esempio) di utilizzo prolungato
lo spegnimento della zona di cottura potrebbe non essere
immediato perché in fase di raffreddamento; nel display delle
zone di cottura, appare il simbolo “+~" ad indicare che si & in
questa fase.

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

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

Zona di cottura accesa
Livello (Potenza) di esercizio /.
Zona di cottura in
raffreddamento

Problemi di rilevazione della
pentola

Funzione Bridge attiva
Funzione Livelli di potenza
(preimpostati) attiva
Funzione Lock “attiva’

LD
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Accendere il piano di cottura:

Premere (sfiorare) la Funzione ON/OFF piano cottura (1), la
luce spia si accende ad indicare che il piano di cottura &
pronto per funzionare.

Premere ancora per spegnere il piano di cottura

Nota: Questa funzione é prioritaria su tutte le altre.

Selezionare la zona di cottura:

Sfiorare (premere) la Barra di selezione (9) corrispondente
alla zona di cottura desiderata.

Nota: la zona di cottura viene selezionata
automaticamente appoggiando la pentola
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Livello (Potenza) di esercizio:

Sfiorare e scorrere con le dita lungo la Barra di selezione (9):

verso destra per aumentare il livello di potenza;

verso sinistra per diminuire il livello di potenza.
Livello (Potenza) Booster "F" (temporizzato):
per attivare il livello (Potenza) Booster scorrere con le dita
lungo la Barra di selezione (9) verso destra (o premere
nella zona relativa alla lettera “P”)
I “Booster” ha una durata di 10 minuti, dopodiché la
temperatura si abbassa al livelllo precedente.
Nota: il timer tiene preimpostato il “Booster” anche
togliendo la pentola: la zona di cottura si disattiva per
riattivarsi in modalita “Booster” per i minuti rimanenti non
appena si riposiziona la pentola.

Funzione Bridge

Permette di utilizzare due zone di cottura
contemporanemente; & possibile utilizzare in abbinamento la
zona due zone di cottura vicine.

(consultare la parte illustrata di questo manuale)

Per attivare la Funzione Bridge:

+ Selezionare contemporaneamente le due zone di cottura
che si vogliono utilizzare:

- nel display (8) della zona di cottura di destra comparira il
simbolo ._Y’

- nel display (8) della zona di cottura di sinistra verra
visulizzato (e sara possibile impostare) il Livello (Potenza) di
esercizio.

Nota: per disattivare la Funzione Bridge é sufficiente portare
la zona di cottura a temperatura .

Timer (4 -5)
Il Timer si attiva premendo il simbolo “+* (4) e il simbolo “-" (5),
contemporanemente; appena il timer ha terminato il conto alla
rovescia viene emesso un segnale acustico (per 2 minuti, o
smette premendo qualsiasi tasto del piano) , mentre il display
(6) con simbolo .00 lampeggia.
Regolazione della funzione Timer
+ Selezionare la zona di cottura.
+ Premere il simbolo “+* (4) e il simbolo “-" (5)
contemporanemente, per accedere alla funzione di
regolazione.
* Regolare il tempo di durata del Timer:
utilizzare il simbolo “+* (4) e il simbolo “-" (5)
rispettivamente per aumentare o diminuire il tempo di
spegnimento automatico
Se lo si desidera, ripetere I'operazione per le altre zone di
cottura.
Nota: Ogni zona di cottura puo avere impostato un Timer
diverso; nel display (6) verra visualizzato il conto alla
rovescia con tempo minore;



Per lo spegnimento del Timer:

+ impostare il valore del timer a "

+ spegnere il piano cottura (1)
Nota: la funzione rimane attiva se non si premono, nel
frattempo, altri tasti.
Nota: nel display dg_ﬂa zona di cottura con Timer in uso
appare il simbolo "\ﬁ"

Funzione “Lock”

La funzione Lock serve per impedire I'accensione accidentale

del piano di cottura.
Attivazione:
* rimuovere le pentole eventualmente presenti sul piano
cottura
* premere e tenere premuti contemporaneamente la
Funzione “Lock” (3) e la Funzione “Chef Cook” (2), un
doppio segnale acustico indica che la funzione ¢ attiva e
viene visualizzata una "L" nei display (8).
Ripetere I'operazione per disattivare.

Funzione Temperature Manager

+ Selezionare la zona di cottura (9) desiderata.
* Premere una o piu volte il Selettore Temperature
Manager (7) per scegliere il livello pit idoneo tra quelli
disponibili:
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* Consultare la tabella “Temperatura di esercizio
preimpostato” alla fine di questo capitolo.

« Premere ancora per spegnere.
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Funzione “Chef Cook”

Questa funzione assegna un livello di potenza ai piani cottura,
in base alla posizione, come avviene in molte cucine
professionali, per comodita di utilizzo;

avremo verso sinistra la zona cottura con livello (potenza) di
esercizio piu basso e andando verso destra arriveremo a
quella con livello (potenza) di esercizio piu alto.

Warming

Level 3

[ 080
)

Level 6

Level 9

Attivazione delle funzione

+ Premere il selettore Funzione “Chef Cook”(2) per attivare
la funzione

Ripetere I'operazione per disattivare.



Tabelle di potenza

Livello di potenza

Tipologia di cottura

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

Max potenza

Boost

Riscaldare rapidamente

|deale per innalzare in breve tempo la temperatura
del cibo fino a veloce ebollizione in caso di acqua o
riscaldare velocemente liquidi di cottura

89

Friggere - bollire

|deale per rosolare, iniziare una cottura, friggere
prodotti surgelati, bollire rapidamente

Alta potenza

Rosolare - soffriggere - bollire - grigliare

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

6-7

Rosolare - cuocere - stufare — soffriggere -
grigliare

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

Media potenza

4-5

Cuocere - stufare — soffriggere - grigliare

Ideale per stufare, mantenere bolliture delicate,
cuocere (per lunga durata). Mantecare la pasta
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Cuocere - sobbollire — addensare -
mantecare

Ideale per cotture prolungate (riso, sughi, arrosti,
pesce) in presenza di liquidi di accompagnamento
(es acqua, vino, brodo, latte), mantecare pasta

Ideale per cotture prolungate (volumi inferiori al litro:
riso, sughi, arrosti, pesce) in presenza di liquidi di
accompagnamento (es. acqua, vino, brodo, latte)

Bassa potenza

1-2

Fondere — scongelare — mantenere in caldo
- mantecare

Ideale per ammorbidire il burro, fondere
delicatamente il cioccolato, scongelare prodotti di
piccole dimensioni

Ideale per il mantenimento in caldo di piccole
porzioni di cibo appena cucinate o tenere in
temperatura piatti di portata e mantecare risotti

OFF

Potenza
zero

Superficie di appoggio

Piano cottura in posizione di stand-by o spento
(possibile presenza di calore residuo da fine
cottura, segnalato con H-L-O)
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Temperatura di esercizio (preimpostato)

Descrizione

-'_:. Melting

Individua un livello di potenza adatto per sciogliere lentamente prodotti
delicati senza comprometterne le caratteristiche sensoriali (cioccolato,
burro ecc).

Y ] Warming

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

Simmer

Individua un livello di potenza adatto a sobbolire pietanze per tempi
prolungati. Adatto per cuocere sughi di pomodoro, ragu, zuppe, minestroni,
mantenendo un livello di cottura controllato (ideale per cotture a bagno-
maria). Evita sgradevoli fuoriuscite del cibo o possibili bruciature sul fondo,
tipiche di queste preparazioni.

Utilizzare questa funzione dopo aver portato ad ebollizione I'alimento.
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Tabelle di cottura

- Piatti o Livello di potenza e andamento cottura
Cat d . g
& sgorta ol tipologia di Prima fase Potenze | Secondafase | Potenze
alimenti
cottura
Cottura della pasta e
Pasta fresca Riscaldamento dell'acqua Booster-9 mantenimento 7-8
ebollizione
Cottura della pasta e
. Pasta fresca Riscaldamento dell'acqua Booster-9 mantenimento 7-8
Pasta, riso .
ebollizione
Cottura della pasta e
Riso lessato Riscaldamento dell'acqua Booster-9 mantenimento 5-6
ebollizione
Risotto Soffritto e tostatura 7-8 Cottura 4-5
Lessate Riscaldamento dell'acqua Booster-9 Lessatura 6-7
Verdure Fritte Riscaldamento dell'olio 9 Frittura 89
Iegumi’ Saltate Riscaldamento dell'accessorio 7-8 Cottura 6-7
Stufate Riscaldamento dell'accessorio 7-8 Cottura 34
Soffritte Riscaldamento dell'accessorio 7-8 Doratura del soffritto 7-8
Arosto Doratura camne con olio 7.8 Cottura 34
(se con burro potenza 6)
Ai ferri Preriscaldamento della pentola 7-8 Gngllatu.rall su 7-8
. entrambi i lati
Cami Rosolatura con olio
Rosolatura 7-8 Cottura 45
(se con burro potenza 6)
Umidolstufato Rosolatura con olio 78 Cottura 34
(se con burro potenza 6)
Aiferri Preriscaldamento della pentola 7-8 Cottura 7-8
Umidolstufato Rosolalura con olio 78 Cottura 34
Pesce (se con burro potenza 6)
Fritto Riscaldamento dell'olio o materia 8.9 Frittura 7.8
grassa
Frittate Riscaldamento deIlIa padella con 6 Cottura 6.7
burro o materia grassa
Omelette Riscaldamento della padella con 6 Cottura 56
Uova burro 0 materia grassa
Coque/sode Riscaldamento dell'acqua Booster-9 Cottura 5-6
Pancake Riscaldamento della padella con 6 Cottura 6.7
burro
Pomodoro Rosolatura con olio (se con burro 6.7 Cottura 34
potenza 6)
Salse Ragu Rosolatura con olio (se con burro 6.7 Cottura 34
potenza 6)
Besciamella Preparazione della bgse (sciogliere 5.6 Portare a !eggera 34
burro e farina) ebollizione
Crgma Portare latte in ebollizione 4-5 Mantene_re_ leggera 4-5
pasticcera ebollizione
Dolci, creme Budini Portare latte in ebollizione 45 Mantenere leggera | 5
ebollizione
Riso al latte Scaldare latte 5-6 Mantene_re_ leggera 2-3
ebollizione
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Manutenzione

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

Pulizia
Il piano cottura va pulito dopo ogni utilizzo.

Importante:

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

Non utilizzare detergenti chimici irritanti, quali spray per forno
o0 smacchiatori.

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

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

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

NON UTILIZZARE PULITRICI A GETTO DI VAPORE!!!
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Ricerca guasti

CODICE ERRORE

DESCRZIONE

POSSIBILI CAUSE

RIMOZIONE ERRORE

ERO03 - il piano di cottura si
spegne dopo 10 secondi ed
emette un segnale acustico
permanente

Pressione permanente sulla zona
comandi

Acqua o utensili da
cucina sulla zona
comandi

Ripulire la zona comandi

ER40

La tensione della rete sta causando
un surriscaldamento

La tensione secondaria
della rete & troppo bassa

Scollegare il piano dalla
rete e controllare il
collegamento

ER47

La comunicazione con la rete elettrica &
difettosa (il pannello comandi si
disattiva - le zone di cottura non

rispondono pill)

Il cavo di alimentazione
non ¢ stato collegato
correttamente oppure &
difettoso

Scollegare il piano dalla
rete e controllare il
collegamento

U400

Il collegamento del piano non & del
voltaggio giusto (errato
collegamento/sovratensione)

Viene rilevata una
tensione differente da
quella del collegamento

Scollegare il piano dalla
rete e controllare il
collegamento

ER21-Ef2

La zona comandi si spegne per
temperatura troppo elevata

La temperatura interna
delle parti elettroniche &
troppo alta

Aspettare che il piano si
raffreddi prima di
riutilizzarlo

ER20,ER22,ER31,ER36
E/4, EI5, EI6,E/8,E/9
E/A

Chiamare il servizio assistenza tecnica e comunicare il codice di errore

Servizio assistenza
Prima di contattare il Servizio Assistenza

1.Verificare che non sia possibile risolvere da soli il problema

sulla base dei punti descritti in “Ricerca guasti”.

2.Spegnere e riaccendere I'apparecchio per accertarsi che
l'inconveniente sia stato ovviato.

Se dopo i suddetti controlli 'inconveniente permane,
contattare il Servizio Assistenza piu vicino.
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FR - Instructions de montage et utilisation

Suivre de preés les instructions reportées dans ce manuel.
Nous déclinons toute responsabilitt pour tout probléme,
dommage ou incendie causé a l'appareil suite au non respect
des instructions reportées dans ce manuel. L'appareil est
destiné exclusivement a un usage domestique pour la cuisson
des aliments. Aucune autre utilisation n'est autorisée (par ex.
chauffage de pieces). Le fabricant décline toute responsabilité
pour une utilisation inappropriée ou de mauvais réglages des
commandes.

Le plan de cuisson peut avoir un aspect différent de ce

qui est représenté sur les dessins de ce manuel,

cependant les instructions pou I'utilisation, I'entretien et
l'installation restent les mémes. |l est important de
conserver ce manuel pour pouvoir le consulter a tout moment.

En cas de vente, de cession ou de déplacement, s'assurer

qu'il reste avec le produit.

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

| Ne pas faire des changements dans les produits
électriques

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

Remarque : Les piéces portant le symbole "(*)" sont des

accessoires optionnels fournis uniquement avec certains

modeles ou des pieces non fournies, a acheter.

& Avertissements

Attention! Suivre attentivement les
instructions ci-dessous:

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

- L'installation ou I'entretien doit étre
effectué par un technicien qualifié,
conformément aux instructions du
fabricant et dans le respect des
réglementations locales en matiére de
securité. Ne pas réparer ou remplacer
toute piéce de l'appareil si ce n'est pas
spécifiquement demandé dans le manuel
d'utilisation.

- La mise a la terre de |'appareil est
obligatoire.
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- Le céble d'alimentation doit étre
suffisamment long pour permettre la
connexion de |'appareil, encastré dans un
meuble, au circuit électrique.

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

- Ne pas utiliser de prises multiples ou
des rallonges.

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

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

- Cet appareil peut étre utilisé par les
enfants dés I'age de 8 ans et par les
personnes a capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou bien
sans expérience et connaissances s'ils
sont sous une surveillance adéquate, ou
s'ils ont été formés sur ['utilisation de
I'appareil en toute sécurité et s'ils se
rendent compte des dangers liés. Les
enfants ne doivent pas jouer avec
I'appareil. Les opérations de nettoyage et
d'entretien ne doivent pas étre effectuées
par des enfants sans surveillance.



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

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

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

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

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

- Les graisses et les huiles chaudes
peuvent facilement prendre feu.
Surveiller la cuisson des aliments riches
en graisse et huile.

- Le nettoyage et les opérations
d'entretien que l'utilisateur peut effectuer
ne doivent pas étre effectués par des
enfants sans la supervision d'une
personne responsable.

- L'installation d'un panneau de
séparation, non fourni, est obligatoire
dans l'espace sous |'appareil.

- Si la surface est félée, éteindre
I'appareil pour éviter la possibilité de
décharge électrique.

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

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

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

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

- Ne pas utiliser de nettoyeurs a vapeur.

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

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

Important :

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



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

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

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

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

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

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

- L'utilisation d'une grande puissance
comme la fonction Booster ne convient
pas pour le chauffage de liquides tel que
I'huile de friture. Une chaleur excessive
pourrait étre dangereuse. Dans ces cas,
nous recommandons ['utilisation d'une
puissance inférieure.

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

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

39

Cet appareil est marqué conformément a la Directive
Européenne 2002/96/CE relative aux déchets d'équipements
électriques et électroniques (DEEE). En assurant que ce
produit est éliminé correctement, l'utilisateur contribue a
prévenir les conséquences négatives potentielles pour
I'environnement et la santé.

Le symbole mmmm sur le produit ou sur la documentation qui
I'accompagne indique que ce produit ne doit pas étre traité
comme un déchet ménager mais doit étre remis & un point de
collecte pour le recyclage des équipements électriques et
électroniques. L'éliminer conformément aux réglementations
locales d'élimination des déchets. Pour plus d'informations sur
le traitement, la récupération et le recyclage de ce produit,
veuillez contacter les autorités locales, le service de collecte
des déchets ménagers ou le magasin ou le produit a été
acheté.

Ce dispositif, destiné a entrer en contact avec des aliments,
est conforme au réglement (CE) n.1935/2004 et a été congu,
construit et commercialisé en conformité avec les exigences
de la directive "Basse Tension" 2006/95/CE (qui remplace la
73/23/CEE, et modifications successives), les exigences de
sécurité de la directive "EMC" 2004/108/CE.



Utilisation

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

Avantages :

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

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

- Plus rapide: temps de chauffe des aliments inférieurs.
-Plus précis: le plan réagit instantanément & vos commandes
-Plus efficace : 90 % de I'énergie absorbée est transformée
en chaleur. En outre, une fois enlevée la casserole, la
transmission de chaleur est immédiatement interrompue, en
évitant une perte de chaleur inutile.

Récipients pour la cuisson

Utiliser uniquement des casseroles portant le symbole

Important :

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

- des récipients avec fond qui n'est pas parfaitement plat.

- des récipients en métal avec fond émaillé.

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

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

Récipients préexistants

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

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 relatif de la casserole a utiliser de
chaque zone, consulter la partie illustrée de ce manuel.

Economie d'énergie

Pour de meilleurs résultats, nous recommandons de:

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

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

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

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

- Placer la casserole au centre de la zone de cuisson tracée
sur le plan.
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Installation
L'installation tant électrique que mécanique, doit étre
effectuée par du personnel qualifié.

L'appareil est congu pour étre encastré dans un plan de travail
(épaisseur 3-6 cm)

La distance minimale entre le plan de cuisson et le mur doit
étre d'au moins 5 cm devant, d'au moins 10 cm de c6té.

& Raccordement Electrique

Fig. 2

- Débrancher I'appareil du circuit électrique

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

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

- Le cable d'alimentation doit étre suffisamment long pour
permettre I'enlévement de la plaque de cuisson du plan de
travail

-S'assurer que la tension sur la plaque signalétique sur le fond
de l'unité correspond a celle de la maison ou il sera installé.

- Ne pas utiliser de rallonges.

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

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

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

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

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

Attention! Avant de rebrancher le circuit a I'alimentation
secteur, en vérifier le fonctionnement correct, toujours vérifier
que le cable circuit est monté correctement.

Attention! Le remplacement du cable d'interconnexion doit
étre effectué par le service d'assistance technique autorisé.



Montage

Avant de commencer l'installation:

+ Aprés le déballage du produit, vérifier qu'il n'a pas été
endommagé pendant le transport et en cas de probléme,
contacter votre revendeur ou le service clientéle, avant de
procéder a l'installation.

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

+ S'assurer qu'a l'intérieur de I'emballage il n'y ait pas (a des fins
d'expédition) de matériel accessoire (tel que des enveloppes
avec des vis, des garanties, efc.), il doit étre éventuellement
enlevé et conservé.

« Vérifier en plus que prés de la zone d'installation il y ait une prise
électrique disponible

Prédisposition du meuble pour I'encastrement:

- Comme le fond du produit ne doit pas étre accessible aprés
installation, un panneau de séparation doit toujours étre
installé (sécurité) sous le plan de cuisson (non fourni avec le
produit), s'il est accessible aprés linstallation

- Dans le cas d'installation d'un four en dessous du plan, ne pas
interposer de panneau séparateur.

- Si un four est positionné sous le plan de cuisson a induction, il est
préférable qu 'il soit équipé d'un ventilateur de refroidissement.

- Ne pas utiliser le plan a induction durant le nettoyage par
PYROLYSE du four.

- Eviter d'installer le plan de cuisson au-dessus du lave-vaisselle
ou lave-linge pour que les circuits électroniques ne soient pas
en contact avec de la vapeur ou de I'humidité qui pourrait les
endommager.

- La distance entre le fond de I'appareil et le panneau de
séparation (ou tout appareil installé en-dessous du plan a
induction) doit étre conforme a la taille indiquée.

- Pour un fonctionnement correct du produit, ne pas obstruer
I'ouverture minimale entre le plan de travail et le coté supérieur
du fond de I'armoire

- Pour permettre une ventilation adéquate et pour permettre la
circulation de I'air frais, il doit y avoir des ouvertures dans
I'armoire de cuisine, selon les dimensions indiquées.

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

Fig.3

ATTENTION ! La non installation de vis et fixations conformément
a ces instructions peut entrainer des risques électriques.
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Fonctionnement
Panneau de commande

Le plan de cuisson dispose d'un systéme de communication
sans fil intelligent et sophistiqué, capable de communiquer
avec certaines hottes Elica particulieres connectables. Selon
['utilisation du plan de cuisson et ce que vous faites cuire, ces
hottes incorporent des informations provenant du plan, les
élaborent et s'activent de fagon automatique et optimisée pour
éliminer tout gaspillage. Visiter le site internet
www.elica.com pour vérifier la gamme de hottes
connectables avec votre plan de cuisson.

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

Fonctions principales

1. Fonction allumage/coupure (ON / OFF) du plan de
cuisson

2. Fonction "Chef Cook"

3. Fonction "Lock" (si enfoncée en méme temps que le
2)

4. Activation timer (si enfoncé en méme temps que le
5) / Augmenter minuterie

5. Activation timer (si enfoncé en méme temps que le

4)| / Diminuer minuterie

6.  Affichage du Timer

7.  Sélecteur niveau (puissance) de fonctionnement par
défaut

8.  Affichage des zones de cuisson

9. Barre de sélection zone de cuisson et réglage des
niveaux (puissance) de fonctionnement.



A savoir avant de commencer:

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

Pour cette raison:

* Certaines fonctions ne s'activent pas, ou s'éteignent
automatiquement en I'absence de casseroles sur les
foyers, ou quand elles sont mal placées.

+ Dans d'autres cas, les fonctions activées se désactivent
automatiquement apres quelques secondes lorsque la
fonction sélectionnée nécessite un autre réglage qui est pas
donné (par exemple: "Allumer le plan de cuisson" sans
"Sélectionner la zone de cuisson" et la "Température de
fonctionnement", ou la "Fonction de verrouillage" ou celle
"Timer").

Attention! Dans le cas (par exemple) d'utilisation
prolongée, la coupure de la zone de cuisson pourrait ne pas
étre immédiate, car en phase de refroidissement; le symbole
" apparait sur I'écran des zones de cuisson pour indiquer
ce stade de fonctionnement.

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

Affichage zone de cuisson
sur les écrans relatifs aux zones de cuisson, apparait:

Zone de cuisson allumée

Niveau (Puissance) de
fonctionnement

-

Zone de cuisson en
refroidissement

Problémes de détection de la
casserole

Fonction Bridge active

Fonction niveaux de puissance
(par défaut) active

~C e wue

Fonction Lock "activée"

Allumer le plan de cuisson:

Appuyer sur (effleurer) la Fonction ON/OFF plan de cuisson
(1), le témoin s'allume pour indiquer que le plan de cuisson
est prét a fonctionner.

Appuyer a nouveau pour éteindre le plan de cuisson

Appuyer a nouveau pour éteindre le plan de cuisson
Remarque : Cette fonction a la priorité sur toutes les
autres.

Sélectionner la zone de cuisson:

Effleurer (appuyer sur) la Barre de sélection (9)
correspondant a la zone de cuisson souhaitée.
Remarque: la zone de cuisson est automatiquement
sélectionnée en plagant la casserole
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Niveau (Puissance) de fonctionnement:

Effleurer et faire glisser vos doigts le long de la Barre de

sélection (9):

vers la droite pour augmenter le niveau de puissance;

vers la gauche pour diminuer le niveau de puissance.
Niveau (Puissance) Booster i (temporisé) :
pour activer le niveau (puissance) Booster, faire glisser
vos doigts le long de la Barre de sélection (9) vers la
droite (ou appuyer sur la zone relative a la lettre "P")Le
"Booster" a une durée de 10 minutes, aprés quoi la
température s'abaisse au niveau précédent.
Remarque: la minuterie maintient le "Booster" également
si I'on enléve la casserole: la zone de cuisson se désactive
pour se réactiver en modalité "Booster" pour les minutes
restantes lorsque I'on replace la casserole.

Fonction Bridge

Elle permet d'utiliser deux zones de cuisson simultanément;
on peut utiliser en association la zone de cuisson a proximité.
(Vair la section illustrée de ce manuel)

Pour activer la Fonction Bridge:

+ Sélectionner en méme temps les deux zones de cuisson
que vous souhaitez utiliser:

- Sur I'affichage (8) de la zone de cuisson de droite, le

symbole apparait "3"

- al'écran (8) de la zone de cuisson de gauche apparait (il est
possible de le définir) le Niveau (Puissance) de
fonctionnement.

Remarque : pour désactiver la Fonction Bridge, il suffit de
mettre la zone de cuisson a température g

Minuterie (4 -5)
Le Timer est activé en appuyant sur le symbole "+" (4) et le
symbole "-" (5), simultanément;
dés que le temporisateur a fini le compte & rebours, un bip
sonore retentit (pendant 2 minutes, ou s'arréte en appuyant
sur une touche du plan), tandis que I'écran (6) avec le
symbole 000 clignote.
Réglage de la fonction Timer
+ Sélectionner la zone de cuisson.
+ Appuyer sur le symbole "+" (4) et le symbole "-" (5) en
méme temps, pour accéder a la fonction de réglage.
* Réglage de la durée de la minuterie:
utiliser le symbole "+" (4) et le symbole "-" (5) , pour
augmenter ou diminuer le temps de coupure
automatique
Si vous le souhaitez, répéter 'opération pour les autres
zones de cuisson.
Remarque : Chaque zone de cuisson peut étre réglée
avec une minuterie différente; sur I'écran (6), s'affichera le
compte a rebours avec le temps le plus petit;



Pour couper le Timer:
« régler la valeur du timer a 0"« teindre le plan de cuisson
(1)

Remarque: la fonction reste active si I'on n'appuie pas,

entretemps, sur d'autres

touches.

Remarque : dans I'écran defl_a zone de cuisson avec
Timer apparait le symbole 5;
Fonction "Lock"

La fonction de verrouillage est utilisée pour prévenir le
démarrage accidentel du plan de cuisson.

Activation:

* enlever les casseroles éventuellement présentes sur le

plan de cuisson

+ appuyer sur et maintenir enfoncée la Fonction «Lock»

(3) et la Fonction "Chef Cook" (2), deux bips indique que

la fonction est activée, et affiche un "L" sur les écrans (8).

Répéter I'opération pour désactiver.

Niveau (puissance) de fonctionnement par défaut

+ Sélectionner la zone de cuisson (9) souhaitée.
* Appuyer une ou plusieurs fois sur le sélecteur niveau
(puissance) de fonctionnement par défaut (7) pour
choisir le niveau le plus approprié parmi ceux disponibles:

N7
- Chauffer :

i
%\ doucement * -—.
N NL
%\\ %\\ Réchauffer * ki
N NL O ND

* Consulter le tableau “Niveau (puissance) de
fonctionnement par défaut’ a la fin de ce chapitre

+ Appuyer a nouveau pour éteindre.
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Fonction "Chef Cook"

Cette fonction assigne un niveau de puissance aux plans de
cuisson, sur la base de la position, comme dans de
nombreuses cuisines professionnelles, pour plus de
commodité d'utilisation;

nous avons a gauche la zone de cuisson avec le niveau
(puissance) de fonctionnement inférieure et en allant vers la
droite nous arrivons au niveau avec (puissance) de
fonctionnement plus élevé.

. OO Réchauffement
O Niveau 3

88 8 Niveau 6

OO@ Niveau 9

Activation de la fonction

+ Appuyer sur la Fonction "Chef Cook" (2) pour activer la
fonction

Répéter I'opération pour désactiver.




Tableaux de puissance

Niveau de puissance

Typologie de cuisson

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

Puissance maximale

Boost

Réchauffer rapidement

Idéal pour élever trés rapidement la température
des aliments jusqu'a ébullition rapide en cas d'eau
ou pour chauffer rapidement les liquides de
cuisson

Frire - bouillir

Idéal pour le brunissement, commencer a cuire,
frire des produits congelés, faire bouillir rapidement

Puissance élevée

78

Rétir - brunir - bouillir - griller

Idéal pour rétir, maintenir '¢bullition, cuire et griller
(a court terme, 5-10 minutes)

6-7

Raétir - cuire - cuire a I'étouffée - brunir -
griller

Idéal pour brunir, maintenir I'¢bullition légére, cuire
et griller (pendant une durée moyenne, 10-20
minutes), préchauffer les accessoires

Puissance moyenne

4-5

Cuire - cuire a I'¢touffée - brunir - griller

Idéal pour cuire a I'¢touffée, maintenir une ébullition
délicate, cuire (pour une longue durée). Repasser
les pates

34

23

Cuire - frémir - épaissir - fouetter

Idéal pour les cuissons prolongées (riz, sauces,
rotis, poisson), en présence de liquides
d'accompagnement (par exemple eau, vin,
bouillon, lait), mélanger les pates

Idéal pour les cuissons prolongées (volumes de
moins d'un litre: riz, sauces, rétis, poisson) en
présence de liquides d'accompagnement (exemple
eau, vin, bouillon, lait)

Faible Puissance

Faire fondre - dégeler - garder au chaud -
mélanger

Idéal pour ramollir le beurre, faire fondre
doucement le chocolat, décongeler des produits de
petites dimensions

|déal pour garder au chaud de petites portions
d'aliments fraichement cuisinés ou garder a
température les plats et faire épaissir le risotto

OFF

Puissance
zéro

Surface d'appui

Plan de cuisson en position stand-by ou coupé
(présence possible de chaleur résiduelle de la fin
de la cuisson, signalée par H-L-O)
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Le niveau de puissance (par défaut)

Description

Localiser un niveau approprié de dissoudre lentement produits délicats sans
compromettre les caractéristiques sensorielles de puissance (chocolat,

“ Chauffer doucement
== le beurre, etc.).
Choisir un niveau de puissance appropriée pour permettre de maintenir la
o . température de vos aliments en douceur, sans atteindre des températures
i Réchauffer AT
— d'ébullition.
Localiser un niveau approprié pour mijoter des plats pendant des périodes
prolongées. Convient pour la cuisson des sauces tomates, sauces a la
viande, les soupes, en maintenant un niveau de cuisson controlé (idéal pour
.!ﬁ\. Saisir la cuisson au bain-marie). Eviter tout déversement désagréable de la

nourriture ou des briilures possibles sur le fond, typiques de ces
préparations.
Utiliser cette fonction aprés avoir porté a ébullition I'aliment.
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Tableaux de cuisson

Catégorie Plats ou type Niveau de puissance et déroulement cuisson
d'aliments de cuisson Premiére étape | Puissances | Deuxiéme étape | Puissances
Cuisson des pates
Pates fraiches Chauffage de I'eau Booster-9 et 7-8
maintien ébullition
Cuisson des pates
Pites. riz Pates fraiches Chauffage de I'eau Booster-9 et 7-8
’ maintien ébullition
Cuisson des pates
Riz bouilli Chauffage de l'eau Booster-9 et 5-6
maintien ébullition
Risotto Saisir et griller 7-8 Cuisson 4-5
Blanchis Chauffage de l'eau Booster-9 Ebullition 6-7
Léqumes Frits Chauffage de I'huile 9 Friture 8-9
Iégurgmineusyes Sautés Chauffage de I'accessoire 7-8 Cuisson 6-7
Mijotés Chauffage de I'accessoire 7-8 Cuisson 34
Saisis Chauffage de l'accessoire 7-8 Dorure 7-8
Rot Brun|§sement viande avec de I'huile 7.8 Cuisson 34
(si avec beurre, puissance 6)
Grilées Préchauffage de la podle 7.8 Grllersirfosdeux | 74
Viandes - —
. Brunissement avec de I'huile .
Brunissement ! ; 7-8 Cuisson 4-5
(si avec beurre, puissance 6)
En . Brunlssement avec de I'huile 7.8 Cuisson 34
sauce/braisées (si avec beurre, puissance 6)
Crillées Préchauffage de la poéle 7-8 Cuisson 7-8
) En . Brunlssement avec de I'huile 7.8 Cuisson 34
Poisson sauce/braisées (si avec beurre, puissance 6)
Frit Chauffage de I'huile ou de la matiere 8:9 Friture 7.8
grasse
Omelettes Chauffage de la pog!e avec du 6 Cuisson 6-7
beurre ou de la matiére grasse
Omelette Chaufage de la pog!e avec du 6 Cuisson 5-6
CEuf beurre ou de la matiére grasse
A la coque/durs Chauffage de I'eau Booster-9 Cuisson 5-6
Pancake Chauffage de la poéle avec du 6 Cuisson 6.7
beurre
Tomate Brunissement avec (_Je I'huile (si avec 6.7 Cuisson 34
du beurre, puissance 6)
Sauces Bolognaise Brunissement avec Sie I'huile (si avec 6.7 Cuisson 34
du beurre, puissance 6)
Béchamel Préparation de la basg (faire fondre 5.6 ’ Pgrter a 34
beurre et farine) frémissement
Creme Porter le lait & ébulition 45 Maintenir e 45
patissiére frémissement
Gateaux, Puddings Porter le lait & ébullion 45 Maintenir lo 23
crémes frémissement
Riz auat Rechauffer e lai 56 Maintenr lo 23
frémissement
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Entretien

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

Nettoyage
Le plan de cuisine doit étre nettoyé aprés chaque utilisation.

Important :

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

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

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

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

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

NE JAMAIS UTILISER DE NETTOYEURS A VAPEUR !!!
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Recherche des pannes

et émet un bip permanent

; SUPPRESSION DE
CODE D'ERREUR DESCRIPTION CAUSES POSSIBLES L'ERREUR
ER 0.3 -le plan de cuisson Pression permanente sur les Eau ou ustensiles sur la Nettoyer la zone de
s'éteint aprés 10 secondes
commandes de la zone zone de commande commande

La tension sur le réseau est a

La tension secondaire du

Débrancher le plan du

ER40 L . . circuit électrique et vérifier
I'origine la surchauffe réseau est trop faible
le raccordement
La communication avec le circuit R e S
e . Le cable d'alimentation n'a .
électrique est défectueuse (le e . Débrancher le plan du
A pas été connecté s .
ER47 panneau de commande s'est éteint - circuit électrique et vérifier
. . correctement ou est
les zones de cuisson ne répondent o le raccordement
plus) défectueux
Le raccordement du plan n'a pas la On a détecté une tension Débrancher le plan du
U400 tension correcte (mauvaise différente de celle du circuit électrique et vérifier
connexion/surtension) raccordement le raccordement
s La température interne de Att.epdre que e pla‘n se
La zone commandes se coupe & - . refroidisse avant de |'utiliser
ER21-E/2 . ) I'électronique est trop .
cause d'une trop haute température Slevée anouveau

ER20, ER22, ER31, ER36
E/4,E/5EI6,E/8 E/
9
Eta:

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

Service assistance

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

des pannes".

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

est résolue.

Si le probléme persiste apres les vérifications ci-dessus,
contacter le Service Clientéle le plus proche.
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DE Einbau- und Bedienungsanleitung

Die in diesem Handbuch aufgefiihrten Anleitungen sind
streng einzuhalten. Es wird fir allfallige Zwischenfélle,
Schaden und Brande im Gerat nicht gehaftet, die aus der

Nichteinhaltung der in diesem Handbuch aufgefiihrten

Anleitungen stammen. Das Gerat ist ausschlieBlich fiir

Hausgebrauch bestimmt, um Speisen zu kochen. Andere

Gebrauche (wie z.B. die Raumheizung) sind verboten. Der

Hersteller lehnt jegliche Haftung fir Missbrauche oder

fehlerhafte Einstellungen der Steuerelemente ab.

Das Kochfeld kann anders als das, was in den
Zeichnungen dieses Handbuches erscheint,
aussehen. Die Bedienungs-, Wartungs- und
Installationsanleitungen bleiben jedenfalls immer die
gleichen. Es ist wichtig, dieses Handbuch
aufzubewahren, damit man jederzeit in ihm
nachschlagen kann. Bei einem Verkauf, einer Ubergabe
oder einem Umzug ist es sicherzustellen, dass das
Handbuch mit dem Produkt bleibt.

I Die Anleitungen sorgfaltig lesen: Sie enthalten wichtige
Informationen zur Installation, zum Gebrauch und zur
Sicherheit. i

I Keine elektrische Anderungen auf dem Produkt
vornehmen

I Bevor das Gerat installiert wird muss gepriift werden,
dass alle Bauteile keine Beschadigung aufweisen.
Sollten Beschadigungen vorhanden sein, nehmen Sie
bitte Kontakt mit den Handler auf und setzen Sie die
Installation nicht fort.

Hinweis: Die mit ,(+)" gekennzeichnete Details sind
Optionszubehdre, die nur mit einigen Modellen mitgeliefert
werden, bzw. die nicht mitgeliefert und gekauft werden
missen.

& Warnungen
Vorsicht! Diese Anleitungen streng einhalten:

-Bevor man jegliche Installationsarbeit
vornimmt, muss das Gerat vom Stromnetz
getrennt werden.

-Die Installation bzw. die Wartung muss von
einem Fachtechniker vorgenommen werden,
unter Einhaltung der Herstelleranleitungen
und der lokalen glltigen
Sicherheitsstandards. Kein Bauteil des
Geréts ausbessern bzw. ersetzen wenn nicht
spezifisch im Bedienungshandbuch
gefordert.

-Die Erdung des Geréts ist obligatorisch.
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-Das Stromkabel muss ausreichend lang
sein, um den Anschluss des Gerats (das im
Mébel eingebaut ist) an das Stromnetz zu
ermdglichen.

-Damit die Installation den giiltigen
Sicherheitsstandards entspricht ist ein
standardkonformer allpoliger
Sicherheitsschalter notwendig, der die
vollstdndige Trennung vom Netz unter den
Bedingungen der Uberspannungskategorie
[l nach den Installationsregeln sichert.

-Keine Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungen verwenden.

-Nachdem die Installation abgeschlossen
worden ist, miissen die elektrischen Bauteile
dem Benutzer nicht mehr zugénglich sein.

- Das Gerét und die zuganglichen Teilen
werden wéhrend der Benutzung heil. Darauf
achten, die Heizelemente nicht zu berihren.

- Dieses Gerat kann von Kindern ab 8
Jahren, sowie von Menschen mit
verringerten physischen, sinnlichen oder
psychischen Fahigkeiten (oder ohne
Erfahrung und Kenntnisse) benutzt werden,
sofern sie entsprechend liberwacht werden
bzw. sie in die Benutzung des Gerats sicher
eingewiesen worden und sich den damit
verbundenen Gefahren bewusst sind. Kinder
mussen mit dem Gerat nicht spielen. Die
Reinigungs- und -Wartungsarbeiten missen
von uniberwachten Kindern nicht
durchgefiihrt werden.

- Darauf achten, dass Kinder mit dem
Gerat nicht spielen. Kinder fernhalten und
uberwachen, da die zuganglichen Teile
wahrend der Benutzung sehr heil werden
kénnen.



- Fiir die Menschen, die einen
Herzschrittmacher und ein aktives
Implantat tragen, ist es wichtig zu prifen,
dass ihr Herzschrittmacher mit dem Geréat
kompatibel ist.

-Die Heizelemente des Geréats wahrend
und nach der Benutzung nicht berihren.

-Die Beriihrung mit Tchern oder mit
anderen entflammbaren Stoffen vermeiden
bis alle die Bauteile des Gerats
ausreichend abgekhlt sind.

-Keine entflammbaren Stoffe auf dem
Gerat bzw. in seiner Nahe liegen lassen.

-Uberhitzte Fette und Ole sind leicht
verbrennbar. Den Kochvorgang von
Lebensmitteln (iberwachen, die reich an Ol
und Fett sind.

- Die Reinigungs- und Wartungsarbeiten
die vom Benutzer durchgefiinrt werden
konnen, diirfen von Kindern ohne
Uberwachung einer verantwortlichen
Person nicht durchgeflihrt werden.

-Die Installation einer Trennplatte im
Bereich unter dem Gerat ist obligatorisch.
Die Trennplatte wird nicht mitgeliefert.

-Wenn die Oberflache Risse oder Briiche
aufweist, das Gerat abschalten, um einen
Stromschlag zu vermeiden.

-Das Gerat ist nicht daftr bestimmt, durch
einen auleren Zeitgeber oder ein
separates Fernbedienungssystem
eingeschaltet zu werden.

-Der unuberwachte Kochvorgang auf
einem Kochfeld mit Ol und Fett kann
gefahrlich sein und Brande verursachen.

- Der Kochvorgang muss tberwacht
werden. Ein kurzdauerndes Kochen muss
laufend (iberwacht werden.
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- NIE versuchen, die Flammen mit Wasser
zu ldschen. Das Gerét hingegen
abschalten und die Flammen ersticken
(z.B. mit einem Topfdeckel oder einer
Feuerléschdecke). Brandgefahr: keine
Gegenstande auf die Kochflache legen.

-Keine Dampfreiniger verwenden.

-Keine Gegenstande aus Metall auf die
Oberflache des Kochfelds legen (wie
Messer, Gabeln, L6ffel und Topfdeckel), da
sie sich berhitzen kdnnten.

- Bevor das Gerat an das Stromnetz
angeschlossen wird, die Datenplakette
prufen (die sich am Unterteil des Gerates
befindet), um sich zu vergewissern, dass
die Spannung und die Leistung mit jenen
des Stromnetzes Ubereinstimmen und dass
die Steckdose geeignet ist. Im Zweifelsfall,
einen qualifizierten Fachelektriker
konsultieren.

Wichtig:
Das Kochfeld nach der Benutzung mit

seiner Steuervorrichtung abschalten und
nie auf dem Topfflhler verlassen.

- Die Austritte von Fliissigkeiten
vermeiden. Daher soll die
Warmeerzeugung zum Kochen oder
Aufwarmen von Flussigkeiten abgesenkt
werden.

- Die Heizelemente mit leeren Topfen und
Pfannen oder ohne Behalter nie
eingeschaltet lassen.

- Nachdem man das Kochen
abgeschlossen hat, den entsprechenden
Bereich abschalten.

- Verwenden Sie keine Aluminiumfolien

zum Kochen oder legen Sie keine im Alu
verpackten Produkten direkt auf das



Kochfeld. Das Alu wurde schmelzen und
daher Ihr Geréat unrettbar beschadigen.

- Keine Konservenbiichse bzw. keine
Blechdose aufwarmen, die Lebensmittel
enthalt, ohne dass sie zuvor geoffnet
wurde: sie kdnnte platzen!

Diese Warnung gilt fur alle anderen
Sorten von Kochfeldern.

- Die Benutzung einer hohen Leistung
wie die Booster-Funktion eignet sich
nicht zum Aufwarmen von einigen
FlUssigkeiten, wie z.B. das Bratol.
Uberhohte Warme kénnte gefahrlich
sein. In diesen Fallen wird die Benutzung
einer niedrigeren Leistung empfohlen.

- Die Behalter miissen direkt auf das
Kochfeld gelegen und zentriert werden.
Auf keinen Fall missen weitere
Gegenstande zwischen den Topf und
das Kochfeld eingesetzt werden.

- Bei hohen Temperaturen senkt das
Gerat das Leistungsniveau der
Kochbereiche automatisch ab.
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Dieses Gerat ist in Ubereinstimmung mit der europaischen
Richtlinie 2002/96/EG Uber Elektro- und Elektronik-Altgerate
(EEAG) gekennzeichnet. Der Benutzer tragt dazu bei, den
potentiellen negativen Auswirkungen auf die Umwelt und die
Gesundheit vorzubeugen, indem er/sie sich vergewissert,
dass dieses Produkt ordnungsgemaR entsorgt wird.

Das mmmm -Zeichen auf dem Produkt bzw. auf den
begleitenden Unterlagen bedeutet, dass dieses Produkt nicht
wie ein Haushaltsabfall behandelt , sondern an der
entsprechenden Sammelstelle zum Recycling von Elektro-
und Elektronik-Altgeraten abgegeben werden muss. Das
Produkt gemaR den lokalen Vorschriften zur Abfallentsorgung
beseitigen. Fir weitere Informationen Uber die Behandlung,
die Wiederverwendung und das Recycling dieses Produkts
die entsprechende lokale Dienststelle, den Miillsammeldienst
oder das Geschaft, bei dem das Produkt gekauft wurde,
kontaktieren.

Dieses Gerét, das dafiir bestimmt ist, mit Lebensmitteln in
Bertihrung zu kommen, entspricht der Verordnung (EG)
Nr.1935/2004 und wurde in Ubereinstimmung mit den
Sicherheitsanforderungen  der ,Niederspannungsrichtlinie"
2006/95/EG (die die Richtlinie 73/23/EWG und nachfolgende
Anderungen ersetzt), sowie mit den Schutzanforderungen der
,EMV"-Richtlinie 2004/108/EG konzipiert, hergestellt und in
Verkehr gebracht.



Bedienung

Das Induktionskochsystem beruht auf dem physikalischen
Phénomen der magnetischen Induktion. Das Hauptmerkmal
dieses Systems ist die unmittelbare Ubertragung der Energie
vom Erzeuger zum Topf.

Vorteile:

Im Vergleich mit Elektrokochfeldern ist Ihr Induktionskochfeld:

- sicherer: niedrigere Temperatur auf die Glasoberflache.

- schneller: kirzere Aufwarmzeiten fir die Gerichte.

- genauer: das Kochfeld reagiert sofort auf lhre Befehle

- leistungsfahiger: 90% der aufgenommenen Energie wird in
Warme umgewandelt. Dariiber hinaus, sobald der Topf vom
Kochfeld weggenommen wird, wird die Ubertragung der Warme
sofort unterbrochen, damit nutzlose Warmeverschwendung
vermieden wird.

Behalter zum Kochen

Nur Tépfe verwenden, die das Zeichen tragen

Wichtig:

um permanente Beschadigungen der Oberflache des Kochfelds
zu vermeiden, keine Behélter benutzen,

- die keinen perfekt flachen Boden haben,

- die aus Metall bestehen und einen emaillierten Boden haben,

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

- Keine heille Topfe und Pfannen auf die Oberflache der
Schalttafel des Kochfelds legen.

Bereits existierende Behalter

Der Induktions-Kochvorgang nutzt Magnetismus, um Warme zu
erzeugen. Die Behalter miissen daher Eisen enthalten. Ob der
Werkstoff des Topfes magnetisch ist, kann einfach mit einem
Magnet gepriift werden. Die Topfe sind nicht geeignet, wenn sie
nicht magnetisch fihlbar sind.

Empfohlene Topfboden-Durchmesser

WICHTIG: Wenn die Topfe die korrekten Abmessungen
nicht haben, schalten sich die Kochbereiche nicht ein

Um den Durchmesser des Topfes, der auf jedem einzelnen
Kochbereich zu verwenden ist, zu kennen, den Teil dieses
Handbuches mit Abbildungen einsehen.

Energieeinsparung

Um bessere Ergebnisse zu erzielen, wird es empfohlen:

- Topfe und Pfannen zu verwenden, dessen Boden-
Durchmesser gleich wie der Durchmesser des Kochbereichs ist.
- AusschlieRlich Tépfe und Pfannen mit flachem Boden zu
verwenden.

- Wo mdglich ,den Deckel auf den Topfen wahrend des
Kochvorgangs zu lassen.

- Gemuse, Kartoffeln usw. mit einer geringen Wassermenge zu
kochen, um die Kochzeit zu verkiirzen.

- Den Schnellkochtopf zu verwenden: Dies verringert den
Energieverbrauch und verkiirzt die Kochzeit noch weiter.

- Den Topf in der Mitte des Kochbereiches zu positionieren, der
auf dem Kochfeld gezeichnet ist.
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Installation
Die elektrische und mechanische Installation muss von
Fachpersonal durchgefiihrt werden.

Das Gerét ist konstruiert, um in einer Arbeitsflache eingebaut
zu sein (Starke: 3-6 cm)

Der Mindestabstand zwischen das Kochfeld und die Wand
muss mindestens 5 cm von vorn bzw. mindestens 10 cm
seitlich betragen.

& Stromanschluss
Abb. 2

- Das Gerat vom Stromnetz trennen

-Die Installation muss von qualifizierten Fachleuten vorgenommen
werden, die die giiltigen Standards in Bezug auf Installation und
Sicherheit kennen.

- Bei Nichteinhaltung der in diesem Kapitel vorgesehenen
Richtlinien lehnt der Hersteller jeglicher Haftung fiir Schaden an
Personen und Tieren oder Sachschaden ab.

-Das Stromkabel muss ausreichend lang sein, um den Ausbau
des Kochfelds aus der Arbeitsflache zu erméglichen

-Sich vergewissern, dass die auf der Datenplakette (die sich am
Unterteil des Geréts befindet) angegebene Spannung mit der
Spannung des Hauses ibereinstimmt, in dem das Gerét installiert
wird.

-Keine Verléngerungen benutzen.

- Die Erdung ist kraft Gesetzes obligatorisch.

- Das Erdungskabel muss 2 cm l&nger als die anderen Kabel sein.
- Falls das Gerét nicht mit einem Stromkabel ausgestattet ist,
muss ein Stromkabel mit einem Mindestquerschnitt der Leiter von
2.5 mm2 fiir eine Leistung bis 7200 Watt verwendet werden.
Dagegen, ist fiir hdhere Leistungen ein Mindestquerschnitt von 4
mm?) erforderlich.

- Die Temperatur des Kabels muss an keiner Stelle die
Umwelttemperatur um 50°C (ibersteigen.

- Das Gerét ist dafiir bestimmt, sténdig am Stromnetz
angeschlossen zu sein. Aus diesem Grund muss der Anschluss
an das Stromnetz Uber einen standardkonformen allpoligen
Sicherheitsschalter erfolgen, der die vollstandige Trennung vom
Netz unter den Bedingungen der Uberspannungskategorie Ill
sichert und der nach der Installation einwandfrei zugénglich ist.

Vorsicht! Bevor man den Stromkreis wieder an das Stromnetz
anschlieft und seinen ordnungsgemaRen Betrieb (iberprift, sich
immer vergewissern, dass das Stromkabel ordnungsgeméaf
montiert wurde.

Vorsicht! Das  Verbindungskabel
Vertragskundendienst ersetzt werden.

muss durch  den



Einbau

Bevor man die Installation beginnt:

+  Nachdem das Produkt ausgepackt worden ist, sich
vergewissem, dass es wahrend der Beforderung nicht
besch&digt wurde. Bei Problemen, bevor mit der Installation
angefangen wird, den Handler oder den Kundendienst
kontaktieren.

+  Prifen, dass die Produktabmessungen zum gewahiten

Installationsbereich passen.

+ Priifen, ob sich in der Verpackung mitgeliefertes Material (wie
zB. Beutel mit Schrauben, Garantieblatter usw.) (aus
Beforderungsgrinden)  befindet.  Evtl.  ist  dieses
herauszunehmen und aufzubewahren.

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

Vorbereitung des Mobels zum Einbau

- Da der Unterteil des Produkts nach der Installation nicht
zugénglich sein muss, istim gegenteiligen Fall immer eine
Trennplatte (Schutzplatte) unter dem Kochfeld zu installieren.
Diese Trennplatte wird mit dem Produkt nicht mitgeliefert.

- Solite ein Backofen unter dem Kochfeld installiert werden, ist
keine Trennplatte einzusetzen.

- Wenn ein Backofen sich unter dem Induktionskochfeld
befindet, soll dieser vorzugsweise mit einem Kihigeblase
ausgestattet sein.

- Solange die PYROLYTHISCHE Reinigung des Backofens
lauft, das Kochfeld nicht benutzen.

- Das Kochfeld tiber den Geschirrspler oder iiber die
Waschmaschine nicht installieren, damit die elektronischen
Schaltkreise mit Dampf und Feuchtigkeit nicht in Berlihrung
kommen und daher beschédigt werden.

- Der Abstand zwischen dem Unterteil des Gerats und der
Trennplatte (oder irgendeinem Gerat, das unter dem Kochfeld
installiert wird) muss zu den angegebenen Abmessungen
passen.

- Zum ordnungsgeméaRen Betrieb des Produkts die
Mindestoffnung zwischen dem Kochfeld und der Oberseite
der Arbeitsflache des Mobels nicht verstopfen

- Umeine geeignete Liftung sowie die Umwéilzung frischer Luft
zu ermdglichen, missen im Kiichenmdbel Offnungen
vorhanden sein. Diese miissen zu den angegebenen
Dimensionen passen.

- Samtliche Schneidearbeiten im Mbel vor dem Einbau des
Kochfelds durchftihren; Spane und Sdgemehl-Riickstande

sorgfaltig entfernen.
Abb. 1a/1b
VORSICHT! Wenn die Schrauben und die

Befestigungsvorrichtungen nicht gemaR diesen Anleitungen
installiert werden, kann es zu elektrischen Risiken kommen.

53

Betrieb
Schaltbrett

Das Kochfeld ist mit einem intelligenten und sehr fortgeschrittenen
drahtlosen Kommunikationssystem ausgestattet, der mit einigen
besonderen verkniipfbaren Saughauben ,Elica” kommunizieren
kann. Je nach der Benutzung des Kochfelds und dem Gericht, das
gerade zubereitet wird, erfassen diese Saughauben die vom
Kochfeld kommenden Informationen, um sie zu verarbeiten und
um sich automatisch und optimiert einzuschalten, sodass alle
Verschwendungen vermieden werden. Besichtigen Sie die
www.elica.com Webseite, um das Angebot an Saughauben,
die mit lhrem Kochfeld verkniipfbar sind, zu priifen.

Hinweis: Um die Befehle auszuwahlen reicht es, die Zeichen die
sie darstellen, zu streifen (driicken).

7 5
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Hauptfunktionen

1. Kochfeld EIN/AUS-Funktion

2. ,Chef Cook™-Funktion

3. ,Lock"-Funktion (falls zusammen mit der 2 gedriickt.)

4 Zeitgeber-Einschaltung (falls zusammen mit der 5
gedriickt.) / Verlangerung im Zeitgeber

5. Zeitgeber-Einschaltung (falls zusammen mit der 4
gedriickt.) / Verklirzung im Zeitgeber

6.  Anzeige des Zeitgebers

7. Wahlschalter der voreingestellten Betriebsstufe

(Betriebsleistung)
8. Anzeige der Kochbereiche
9. Auswahlleiste des Kochbereichs und zur Einstellung der

Betriebsstufen (Betriebsleistung).



Vor dem Beginn muss man dies wissen:

Alle Funktionen dieses Kochfelds wurden mit dem Ziel
entwickelt, die strengsten Sicherheitsstandards einzuhalten.
Aus diesem Grund:

* Wenn keine Topfe auf dem Kochfeld liegen oder wenn
die Topfe falsch positioniert sind, schalten sich einige
Funktionen nicht ein oder sie schalten sich automatisch
ab.

+ Andernfalls schalten sich die eingeschalteten Funktionen
nach wenigen Sekunden ab, wenn die ausgewahlte Funktion
eine Einstellung erfordert, die nicht vorgenommen wird (z.B.
,Das Kochfeld einschalten” ohne ,,Den Kochbereich
auszuwahlen” und ,Die Betriebstemperatur
auszuwahlen” bzw. ohne die ,,Lock-Funktion” bzw. die
,»Timer-Funktion”).

Vorsicht! Im Falle (z.B.) einer lang andauernden
Benutzung kdnnte der Kochbereich sich nicht sofort
ausschalten, da er sich in der Abkihlungsphase befindet; es
erscheint in der Anzeige der Kochbereiche das J-Zeichen,
das die Abkihlungsphase dieser signalisiert.

Es muss gewartet werden, solange die Anzeige sich nicht
ausschaltet, bevor man sich dem Kochbereich annahert.

Anzeige des Kochbereichs
in den den Kochbereichen zugeordneten Anzeigen wird
angezeigt:

Eingeschalteter Kochbereich I
Betriebsstufe (Betriebsleistung) 1.9.P
Kochbereich ist in Abkiihlung H
Probleme bei der Topf-Flihlung ‘_-’
Eingeschaltete ,Bridge"-Funktion 3
Eingeschaltete "(voreingestellte)
Leistungsstufen"-Funktion U
Eingeschaltete ,Lock"-Funktion IR

Das Kochfeld einschalten:

Die Kochfeld EIN/AUS-Funktion (1) driicken (streifen). Die
Kontrolllampe leuchtet auf, um zu signalisieren, dass das
Kochfeld betriebsbereit ist.

Um das Kochfeld auszuschalten, sie emneut driicken

Hinweis: Diese Funktion hat vor allen anderen Funktionen
Vorrang.

Den Kochbereich auswéhlen:

Die dem gewiinschten Kochbereich entsprechenden
Auswahlleiste (9) streifen (driicken).

Hinweis: Den Kochbereich wird automatisch ausgewabhlt,
indem der Topf gelegen wird
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Betriebsstufe (Betriebsleistung):

Die Auswahlleiste (9) streifen und die Finger sie entlang so

gleiten lassen:

Nach rechts, um die Leistungsstufe zu erhdhen;

Nach links, um die Leistungsstufe abzusenken;
Booster-Stufe (-Leistung) = (zeitgesteuert):
Um die ,Booster"-Stufe (-Leistung) zu aktivieren, die
Finger die Auswahlleiste (9) entlang nach rechts gleiten
lassen (oder im Bereich des ,P” driicken)
Die ,Booster” dauert 10 Minuten. Danach sinkt die
Temperatur auf die vorherige Stufe.
Hinweis: Der Zeitgeber behalt die Einstellung der
,Booster" auch wenn der Topf weggenommen wird. Das
Kochbereich schaltet sich aus, um dann sich wéhrend der
verbleibenden Minuten im ,Booster"-Modus wieder
einzuschalten, sobald der Topf wieder positioniert wird.

»Bridge"-Funktion

Ermdglicht es, zwei Kochbereiche gleichzeitig zu benutzen.
Es ist mdglich, zwei benachbarte Kochbereiche zusammen zu
benutzen

(en Teil dieses Handbuchs mit Abbildungen einsehen)

Zur Aktivierung der ,,Bridge"-Funktion:

+ Die zwei Kochbereiche, die man benutzen méchte,
gleichzeitig auswéhlen:

- In der Anzeige des rechten Kochbereichs (8) erscheint das

=3 -Zeichen

- In der Anzeige (8) des linken Kochbereichs erscheint die
Betriebsstufe (Betriebsleistung), die auch eingestellt
werden kann.

Hinweis: Zur Deaktivierung der ,,Bridge"-Funktion reicht es
aus, den Kochbereich auf die ,ﬂ”-Temperatur zu bringen

Zeitgeber (4-5)
Den Zeitgeber wird eingeschaltet, indem das ,+"-Zeichen (4)
und das ,-"-Zeichen (5) gleichzeitig gedriickt werden.
Sobald der Zeitgeber das Runterzéhlen beendet hat, wird ein
Warnton abgegeben (2 Minuten lang. Sonst hért er auf, indem
eine beliebige Taste des Kochfelds gedriickt wird) , wahrend
die Anzeige (6) mit dem ,{7{3" -Zeichen blinkt.
Einstellung der ,, Timer"-Funktion
+ Den Kochbereich auswéhlen:
+ Das ,+“-Zeichen (4) und das ,-"-Zeichen (5) gleichzeitig
driicken, um auf die Einstellungsfunktion zuzugreifen.
+ Die Zeitdauer des Zeitgebers einstellen:
Das ,+*-Zeichen (4) und das ,-"-Zeichen (5), benutzen,
um die automatische Ausschaltzeit jeweils zu
verldngern und zu verkirzen
Wenn man es wiinscht, den Vorgang fiir die weiteren
Kochbereiche wiederholen.
Hinweis: Jeder Kochbereich kann einem unterschiedlich
eingestellten Zeitgeber zugeordnet werden; in der Anzeige
(6) erscheint das Runterzahlen mit der kiirzesten Zeit;



Zum Ausschalten des Zeitgebers:

+ Den Zeitgeberwert auf "0 einstellen

+ das Kochfeld ausschalten (1)
Hinweis: Wenn mittlerweile keine anderen Tasten
gedruckt werden, bleibt die
Funktion aktiv.
Hinweis: In der Anzeige dg§ Bereichs, der mit Zeitgeber in
Betrieb ist, erscheint das ,,é"-Zeichen

,Lock"-Funktion

Die ,Lock"-Funktion dient dazu, das versehentliche

Einschalten des Kochfelds zu vermeiden.
Aktivierung:
+ Die Topfe wegnehmen, die sich eventuell auf das
Kochfeld befinden
* Die ,,Lock”-Funktion (3) und die ,,Chef Cook”-Funktion
(2), gleichzeitig driicken und gedriickt halten; ein
Doppelwarnton meint, dass die Funktion eingeschaltet ist.
Ein " erscheint in den Anzeigen (8).
Diesen Vorgang wiederholen, um die Funktion
auszuschalten.

Voreingestellte Betriebsstufe (Betriebsleistung)

® Den gewiinschten Kochbereich (9) auswahlen:
+ Den Wahlschalter der voreingestellten Betriebsstufe
(Betriebsleistung) (7) ein- oder mehrmals driicken, um die
geeignetste Stufe unter den verfigbaren Stufen zu wahlen:

N
- Melting 7
(Schmelzen)* “
N N
b - Warming %)
(Aufwarmen)* _——
N N N
- - - Simmer a6G
%\V %\\ %\V (Simmern)* .g'
* Die ,Voreingestellte Betriebsstufe (Betriebsleistung)’-
Tabelle am Ende dieses Kapitels einsehen.

+ Zum Ausschalten erneut drlicken.
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,,Chef Cook”-Funktion

Diese Funktion teilt den Kochbereichen eine Leistungsstufe je
nach der Position zu, wie es bei vielen Profi-Kochherden zur
bequemen Benutzung vorkommt.

Indem man sich nach links bewegt, stellt man den
Kochbereich mit der niedrigeren Betriebsstufe
(Betriebsleistung) ein. Indem man sich nach rechts bewegt,
stellt man den Kochbereich mit der hochsten Betriebsstufe
(Betriebsleistung) ein.

Warming (Aufwarmen)

Level (Stufe) 3

[ 000
)

()

(
Level (Stufe) 6
Level (Stufe) 9

)
(8

Einschaltung der Funktion

+ Den ,,Chef Cook”-Funktion-Wahlschalter driicken (2), um
die Funktion einzuschalten

Diesen Vorgang wiederholen, um die Funktion
auszuschalten.




Leistungstabellen

Leistungsstufe

Kochvorgang-Art

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

Max. Leistung

Boost

Schnell aufwarmen

Ideal, um die Temperatur der Lebensmittel in
kurzer Zeit zu erhéhen (bis zum schnellen Sieden
bei Wasser) sowie um Kochfliissigkeiten schnell
aufzuwarmen

89

Braten - sieden

Ideal zum Braunen, um einen Kochvorgang zu
starten, um tiefgefrorene Produkte zu braten und
zum schnellen Sieden

7-8

Braunen - anbraten- sieden- grillen

Ideal zum Anbraten, um heftig am Sieden zu
halten, zum Kochen und Grillen (fiir kurze
Zeitrdume, 5-10 Min.)

Hohe Leistung

6-7

Braunen - kochen - schmoren - anbraten -
grillen

Ideal zum Anbraten, um leicht am Sieden zu
halten, zum Kochen und Grillen (fir mittlere
Zeitrdume, 10-20 Min.), um Kiichenzubeh6r
vorzuwarmen

45

Kochen - schmoren - anbraten - grillen

Ideal zum Schmoren, um sanft am Sieden zu
halten, zum Kochen (fir lange Zeitrdume), um
Nudeln zu verriihren

Mittelleistung

34

23

Kochen - aufbrausen - einkochen -
verriihren

Ideal zum langen Kochen (Reis, SolRen, Braten,
Fisch) mit Kochflissigkeiten (z.B. Wasser, Wein,
Briihe, Milch), um Nudeln zu verriihren

Ideal zum langen Kochen (Mengen unter einem
Liter, Reis, SoRken, Braten, Fisch) mit
Kochflissigkeiten (z.B. Wasser, Wein, Brtihe,
Milch)

1-2

Niedrige Leistung

Schmelzen - auftauen — warmhalten -
verriihren

Ideal um Butter weich zu machen, Schokolade
sanft zu schmelzen, um kleine Produkte
aufzutauen

Ideal um soeben gekochte Portionen warm zu
halten bzw. Servierteller auf einer bestimmten
Temperatur zu halten, sowie um Risottos zu
verrihren

AUS

Null-
Leistung

Ablagefiache

Kochfeld in Bereitschaftsstellung oder aus (Nach
Ende des Kochens kénnte es restliche Warme
geben, die mit H-L-O signalisiert wird)
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(voreingestellte) Leistungsstufe

Beschreibung

Bestimmt eine Leistungsstufe, die dazu geeignet ist, zarte Produkte langsam
schmelzen zu lassen ohne ihre sinnlichen Eigenschaften zu beeintrachtigen

=y Melting (Schmelzen) | (Schokolade
Butter usw.)
Bestimmt eine Leistungsstufe, die dazu geeignet ist, um Ihre Gerichte auf
i ] Warming (Aufwarmen) eine bestimmte Temperatur sanft zu halten, ohne die Siedetemperaturen zu
erreichen.
Bestimmt eine Leistungsstufe, die dazu geeignet ist, Gerichte fiir lange
Zeiten aufbrausen (simmern) zu lassen. Sie ist dazu geeignet, um
Tomatensolen, Bolognese FleischsolRe, Suppen, Gemiisesuppen
(Minestronen) zu kochen und dabei einen kontrollierten Kochgrad
'r‘ﬂ‘r" Simmer (Simmern)* aufrechtzuerhalten (ideal zum Wasserbad-Kochen) Sie verhindert, dass die

Lebensmittel unangenehm austreten und dass sie anbrennen und auf dem
Topfboden kleben (wie oft bei diesen Zubereitungen vorkommt).

Diese Funktion erst benutzen, nachdem man das Lebensmittel aufgekocht
hat.
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Kochtabellen

Gerichte oder Leistungsstufe und Kochablauf
Lebensmittelkategorie | Kochvorgang- Erste Phase | Leistungen |  Zweite Phase | Leistungen
Art
Nudeln kochen
Frische Nudeln Aufwarmen vom Wasser Booster-9 und am Sieden 7-8
halten
Nudeln kochen
Frische Nudeln Aufwérmen vom Wasser Booster-9 und am Sieden 7-8
Nudeln, Reis halten
Nudeln kochen
Gesottener Reis Aufwarmen vom Wasser Booster-9 und am Sieden 56
halten
Risotto Anbraten d?r Gemise und 78 Kochen 45
Rdsten
Gesottene Aufwarmen vom Wasser Booster-9 Sieden 6-7
Gebratenes Aufwérmen vom Ol 9 Braten 89
Gemiise und Sautierte Aufwérmen vom Kiichenzubehér 78 Kochen 6-7
Hiilsenfriichte Geschmorte Aufwérmen vom Kiichenzubehdr 7-8 Kochen 34
Angebratene Aufwarmen vom Kiichenzubehdr 78 Angebratene Gemiise 78
goldbraun braten
Fleisch mit Ol goldbraun backen
Braten (Leistung 6 falls mit Butter) 8 Kochen 4
Gegrillt Vorwarmen des Topfes 7-8 Beidseitig grillen 7-8
Fleisch . Braunen mit Ol
Bréunen (Leistung 6 falls mit Butter) 8 Kochen 45
Feucht Braunen mit Ol (Leistung 6 falls
gegartes/geschmortes mit Butter) 8 Kochen 4
Gegrillt Vorwarmen des Topfes 7-8 Kochen 7-8
Feucht Braunen mit Ol (Leistung 6 falls
Fisch gegartes/geschmortes mit Butter) 8 Kochen 4
Aufwarmen des Ols oder des
Gebratene Fetstoffs 89 Braten 7-8
Frittaten Aufwérmen der Pfanne mit Butter 6 Kochen 6.7
oder Fettstoff
Aufwérmen der Pfanne mit Butter
Eier Omelette oder Fettstoff 6 Kochen 56
Weich gekochte/hart Aufwérmen vom Wasser Booster- Kochen 5-6
gekochte 9
Pancakes Aufwarmen der Pfanne mit Butter 6 Kochen 6-7
Tomatensole Bréunen mit Ol (Leistung 6 falls mit 6.7 Kochen 34
Butter)
Sofen Bqlognese Braunen mit Ol (Leistung 6 falls mit 6.7 Kochen 34
Fleischsole Butter)
Béchamelsofle Vorbereitung der Basis (Butter und 56 Leicht aufkochen 34
Mehl schmelzen)
Eiercreme Die Milch aufkochen 4-5 Leicht am Sieden halten 4-5
Kuchen und andere Puddings Die Milch aufkochen 4-5 Leicht am Sieden halten 2-3
Siigkeiten, Cremen Milchreis Milch aufwrmen 56 Leicht am Sieden halten 23
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Wartung

Vorsicht! Bevor man jegliche Reinigungs- und
Wartungsarbeit vornimmt, sich vergewissern, dass die
Kochbereiche ausgeschaltet sind und die Kontrolllampe
fiir die Warme erloschen ist.

Reinigung
Das Kochfeld ist nach jeder Benutzung zu reinigen.

Wichtig:

Keine Geschirrschwédmme oder Metallschwdmme verwenden.
Durch lhre Verwendung kénnte das Glas im Laufe der Zeit
beschadigt werden.

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

Das Kochfeld nach jeder Benutzung abkiihlen lassen und
Lebensmittelrlickstdnde entfernen.

Zucker und Lebensmittel mit hohem Zuckergehalt miissen
sofort abgewischt werden, da sie das Kochfeld beschédigen.
Salz, Zucker und Sand kénnten die Glasoberflache
verschrammen.

Ein weiches Tuch, Saugpapier oder spezifische Produkte zur
Kochfeldreinigung verwenden (die Anleitungen des Herstellers
beachten).

KEINE DAMPF-HOCHDRUCKREINIGER BENUTZEN!!!
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Storungssuche

FEHLERCODE BESCHREIBUNG MOGLICHE URSACHEN FEHLERBEHEBUNG
ERO03 - Das Kochfeld Wasser oder
schaltet sich nach 10 Standiger Druck auf dem Kiichenwerkzeuge auf Den Schaltbereich sauber
Sekunden aus und gibt einen Schaltbereich 9 machen

standigen Warnton ab

dem Schaltbereich

Die Stromnetzspannung Uberhitzt Die Stromnetz- Das Kochfeld vom
ER40 - Sekundarspannung istzu | Stromnetz trennen und den
gerade das Gerat N, . .
niedrig Anschluss Uberpriifen
Die Kommunikation mit dem Das Stromkabel wurde
Stromnetz ist fehlerhaft (das nicht ordnunasaeman Das Kochfeld vom
ER47 Schaltbrett schaltet sich aus, die 959 ! Stromnetz trennen und den
; ! ) angeschlossen oder es ist M .
Kochbereiche reagieren nicht - Anschluss Uberpriifen
s beschadigt
anger)
Die Spannung des Anschlusses Es wird eine andere Das Kochfeld vom
des Kochfelds ist nicht richtig Spannung als die
U400 Stromnetz trennen und den
(falscher Anschlussspannung Anschluss Giberoriifen
Anschluss/Uberspannung) erfasst P
Der Schaltbereich schaltet sich Die innere Temperatur der B\?evr(\:\;ednijsetK\?v(i:rTegI::eeUt
ER21 - E/2 aufgrund der zu hohen Temperatur | elektronischen Teile ist zu y g

aus

hoch

warten, bis es abgekiihlt ist

ER20,ER22,ER31,ER36
E/4, E/I5, EI6,E/8,E/9
E/A

Den Kundendienst kontaktieren und den Fehlercode mitteilen

Kundendienst

Bevor man den Kundendienst kontaktiert

1. sich vergewissern, dass man das Problem anhand der
unter ,Stérungssuche" beschriebenen Punkte nicht allein
16sen kann.

2. Das Gerat ausschalten und wieder einschalten, um sich zu
vergewissern, dass die Stérung behoben worden ist.

Wenn die Stérung nach diesen Priifungen bleibt, den
nachsten Kundendienst in der Nahe kontaktieren.
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ES - Instrucciones de montaje y uso

Seguir cuidadosamente las instrucciones dadas en este
manual. No se acepta ninguna responsabilidad por
eventuales inconvenientes, dafios o incendios causados a la
magquina por no cumplir con las instrucciones de este manual.
El aparato es de uso exclusivo doméstico para cocinar
alimentos. No son permitidos otros usos (por ejemplo,
recalentar alimentos). El fabricante no se hace responsable
por el uso inapropiado o por configuraciones incorrectas de
los controles.

La placa de coccion puede tener un aspecto estético
diferente al mostrado en las ilustraciones de este manual,
sin embargo, las instrucciones para el uso,
mantenimiento e instalacion siguen siendo las mismas.
Es importante conservar este manual para poder consultarlo
en cualquier momento. En caso de venta, cesiéon 0 mudanza,
asegurarse de que éste permanezca unido al producto.

| Leer atentamente las instrucciones: contienen importante
informacién sobre la instalacion, el uso y la seguridad.

No realizar modificaciones eléctricas al productos

Antes de proceder con la instalacion del dispositivo verificar
que todos los componentes no estén dafiados. De lo
contrario, ponerse en contacto con el distribuidor y no
continuar con la instalacion.

Nota: los elementos marcados con el simbolo "(*)" son
accesorios opcionales suministrados Unicamente con algunos
modelos o elementos no suministrados, sino para la compra.

& Advertencias

Cuidado! Seguir cuidadosamente las
siguientes instrucciones:

- El aparato se estar desconectado de la
red eléctrica antes de realizar cualquier
trabajo de instalacion.

- La instalacion o el mantenimiento debe
ser realizado por un técnico calificado, de
conformidad con las instrucciones del
fabricante y en cumplimiento de la
normativa local en materia de seguridad.
No reparar o sustituir ninguna parte del
aparato a menos que se solicite
especificamente en el manual de uso.

- La instalacion del polo a tierra del
aparato es obligatoria.
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- El cable de alimentacion debe ser lo
suficientemente largo para permitir la
conexion del aparato, empotrado en el
mueble, a la red eléctrica.

- Para que la instalacion cumpla con las
normas de seguridad vigentes, es
necesario un interruptor de corte
omnipolar bajo norma que asegure la
desconexion completa de la red eléctrica
en condiciones de la categoria de
sobrecarga lll, de acuerdo con las reglas
de instalacion.

- No utilizar tomas eléctricas multiples o
cables de extension.

- Una vez finalizada la instalacion, los
componentes eléctricos no deberan ser
accesibles por el usuario.

- El equipo y las partes accesibles se
incandescentes durante el uso. Tener
cuidado de no tocar los elementos
calientes.

- Este aparto puede ser utilizado por
nifios a partir de los 8 afos de edad y por
personas con capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales limitadas o con
falta de experiencia y conocimiento si se
encuentran supervisados
adecuadamente o si han sido
capacitados sobre el uso del aparato de
forma segura y si se dan cuenta de los
peligros relacionados con éste. Los nifios
no deben jugar con el aparato. Las
operaciones de limpieza y mantenimiento
no deben ser realizadas por nifios bajo
ninguna supervision.



- Asegurarse de que los nifios no
jueguen con el aparato; mantener a los
nifios a una distancia prudente y bajo
supervision, ya que las partes accesibles
pueden calentarse bastante durante el
uso.

- Para los portadores de marcapasos e
implantes activos es importante
comprobar, antes del uso de la placa a
induccion, que el implante sea
compatible con el aparato.

- Durante y después del uso, no tocar los
elementos calientes del dispositivo.

- Evitar el contacto con pafios u otros
materiales inflamables hasta que todos
los componentes del aparato no hayan
enfriado lo suficiente

- No poner materiales inflamables sobre
el dispositivo 0 en sus proximidades.

- Las grasas y aceites ya utilizados son
facilmente inflamables. Supervisar la
coccion de los alimentos ricos en grasas
y aceites.

- La limpieza y las operaciones de
mantenimiento realizadas por el usuario
no deben ser llevadas a cabo por nifios
sin la supervision por parte de una
persona responsable.

- Es obligatoria la instalacién de un panel
separador, no incluido, en el espacio
debajo del aparto.

- Si la superficie se encuentra agrietada,
apagar el aparato para evitar la
posibilidad de una descarga eléctrica.

- El aparato no esta destinado a ser
puesto en funcionamiento por medio de
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un temporizador externo o un sistema de
control remoto separado.

- La coccidn sin supervision sobre una
placa de coccion con aceite o grasa
puede ser peligrosa y causar incendios.

- El proceso de coccidn debe ser
supervisado. Un proceso de coccion de
corto término debe ser supervisado
continuamente.

- No intentar NUNCA de apagar el fuego
con agua. En su lugar, apagar el aparato
y sofocar las llamas, por ejemplo, con
una cubierta 0 con una manta anti-
incendio. Peligro de incendio: no colocar
objetos sobre las superficies de coccion.

- No utilizar limpiadores a vapor.

- No colocar objetos metalicos, tales
como cuchillos, tenedores, cucharas y
tapas, sobre la superficie de la placa de
coccion ya que podria sobrecalentarse.

- Antes de conectar el modelo a la red
eléctrica: verificar la placa de datos
(localizada en la parte inferior del
aparato) para asegurarse que el voltaje y
la potencia corresponden a aquellos de
la red eléctrica y que el enchufe es
adecuado. En caso de duda, contactar a
un electricista calificado.

Importante:

- Después de su uso, apagar la placa de
coccion por medio de su dispositivo de
control y no tener en cuenta el detector
de ollas.

- Evitar derrames de liquidos, por lo
tanto, para hervir o calentar liquidos,
reducir el suministro de calor.



- No dejar elementos calientes
encendidos con ollas o sartenes vacias 0
sin recipientes.

- Cuando se termine de cocinar, apagar
la zona correspondiente.

- Al cocinar, nunca utilizar papel de
aluminio o nunca posar directamente
productos empacados con aluminio. El
aluminio se fundiria y dafiaria
irreparablemente su electrodoméstico.

- Nunca calentar una lata o tarro de lata
que contenga alimentos sin primero
abrirlo: podria explotar!

Esta advertencia se aplica para todos los
otros tipos de placas de coccion.

- El uso de una alta potencia tal como la
funcion Booster no es adapta para el
calentamiento de algunos liquidos como
por ejemplo el aceite para freir. El calor
excesivo puede ser peligroso. En estos
casos se recomienda el uso de una
potencia mas baja.

- Los recipientes deben ser colocados
directamente sobre la placa de coccion y
deben estar centrados. Bajo ninguna
circunstancia colocar otros objetos entre
la olla'y la placa de coccién.

- En situaciones de altas temperaturas,
el aparato disminuye automaticamente el
nivel de potencia de las zonas de
coccion.
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Este aparato esta contramarcado de acuerdo con la Directiva
Europea 2002/96/CE, Wated Electrical and Electronical
Equipment (WEEE). Asegurandose de que este producto se
deseche correctamente, el usuario ayudara a evitar posibles
consecuencias negativas para el medio ambiente y la salud.

El simbolo mmmm En el producto o en la documentacion
adjunta indica que este producto no debe ser tratado como un
desecho doméstico, sino que debe ser llevado a un punto de
recoleccion adecuado para el reciclaje de aparatos eléctricos
y electronicos. Desechar siguiendo las regulaciones locales
para la eliminacién de residuos. Para obtener mas
informacién sobre el tratamiento, recuperacion y reciclaje de
este producto, ponerse en contacto con las autoridades
locales, el servicio de recoleccion de residuos domésticos o
con el almacén donde se ha comprado el producto.

Este aparato, destinado a entrar en contacto con productos
alimenticios, es conforme con el reglamento (CE)
No0.1935/2004 y ha sido disefiado, construido y
comercializado de conformidad con los requisitos de
seguridad de la directiva "Baja Tension" 2006/95/CE (que
sustituye la 73/23/CEE sucesivas modificaciones), requisitos
de proteccion de la directiva "EMC" 2004/108/CE



Uso

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

Beneficios:

Comparada con las estufas eléctricas, su placa de induccion es:
- Mas seguro: menor temperatura sobre la superficie del vidrio.
- Mas rapido: tiempos menores de calentamiento de alimentos.
- Mas preciso: la placa reacciona inmediatamente a sus
ordenes

- Mas eficiente: el 90% de la energia absorbida se trasforma en
calor. Ademas, una vez que se retira la olla de la placa, la
transmision de calor se interrumpe de inmediato, evitando
pérdidas innecesarias de calor.

Recipientes para la coccion:

Utilizar solo ollas con el simbolo

Importante:

para evitar dafios permanentes en la superficie de la placa, no
utilizar:

- 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 colocar ollas y sartenes calientes sobre la superficie del
panel de control de la placa

Recipientes ya existentes

La coccion por induccion utiliza magnetismo para generar calor.
Por tanto, los recipientes deben tener hierro. Se puede
comprobar si el material de la olla es magnético con un simple
iman. Las ollas no son adecuadas si no se detectan
magnéticamente.

Diametros del fondo de olla recomendados
IMPORTANTE : si las ollas no tienen las dimensiones
adecuadas, las areas de coccion no se encienden.

Para ver el diametro correspondiente a la olla a usar en cada
area, consultar la parte correspondiente en este manual.

Ahorro energético

Para obtener mejores resultados se recomienda:

- Usar ollas y sartenes cuyo didmetro del fondo sea igual al del
&rea de coccion.

- Usar tnicamente ollas y sartenes con fondos planos.

- Siempre que sea posible, mantener la tapa sobre las ollas
durante la coccion

- Cocinar verduras, patatas, etc. en una pequefia cantidad de
agua para reducir el tiempo de coccion.

- Usar la olla a presion reduce alin més el consumo de energia
y el tiempo de coccion

- Colocar la olla en el centro del area de coccion dibujado en la
placa.
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Instalacion
La instalacion, sea eléctrica o mecanica, debe ser
realizada por personal calificado.

El electrodoméstico ha sido disefiado para ser empotrado en
una superficie de trabajo doméstico (espesor 3-6¢m)

La distancia minima entre la placa de coccion y la pared debe
ser de al menos 5 ¢cm en la parte frontal y de por lo menos de
10 cm lateralmente.

& Conexion eléctrica

Fig. 2

- Desconectar el aparato de la red eléctrica

- Lainstalacion debe ser realizada por personal
profesionalmente calificado y con conocimiento de las normas
vigentes en materia de instalacion y seguridad.

- El fabricante declina cualquier responsabilidad sobre
personas, animales o cosas, en caso de no seguir las
instrucciones suministradas en el presente capitulo.

- El cable de alimentacion debe ser lo suficientemente largo
para permitir la remocion de la placa de coccion de la
superficie doméstica.

- Asegurarse que la potencia indicada en la placa de
matricula localizada en la parte inferior del aparato
corresponde a la de la vivienda en donde sera instalado.

-No utilizar cables de extension.

- El polo a tierra es obligatorio por ley

- El cable eléctrico de tierra debe ser 2 cm mas largo respecto
alos otros cables

- En caso en que el electrodoméstico no esté equipado con
cable de alimentacion, utilizar uno con seccion de los
conductores de un minimo de 2,5 mm2 para voltajes de hasta
7200 vatios; mientras que voltajes superiores deben ser de 4
mma2.

- En ningin momento el cable debe alcanzar una temperatura
de 50°C por encima de la temperatura ambiente.

- El aparato esta disefiado para estar permanentemente
conectado a la red eléctrica, por lo cual, efectuar la conexion
a la red fija mediante un interruptor omnipolar bajo norma,
que asegure la desconexion completa de la red eléctrica en
condiciones de la categoria de sobrecarga lll y que sea
facilmente accesible después de la instalacion.

Cuidado! Antes de conectar de nuevo el circuito de
alimentacion de la red y verificar su correcto funcionamiento,
comprobar siempre que el cable de red haya sido instalado
correctamente.

Cuidado! El reemplazo del cable de interconexién debe ser
realizado por el servicio de asistencia técnica autorizado.



Montaje
Antes de iniciar con la instalacion:

Funcionamiento
Panel de control

o Después de desempacar el producto comprobar que no se

o Verificar que el producto comprado sea de un tamafio

o Asegurarse que en el interior del embalaje no hay (por

haya dafiado durante el transporte y en caso de problemas,
contactar el distribuidor o el Servicio de Asistencia al
Cliente, antes de proceder con la instalacion.

La placa de coccion dispone de un inteligente y sofisticado
sistema de comunicacion inalambrico, capaz de comunicarse
con algunos modelos de campanas Elica conectables.
Dependiendo del uso de la placa de coccion y de lo que esta
cocinando, tales campanas reciben informacién de la placa de
coccion, la procesan y se activan de manera automatica y
optimizada para eliminar cualquier derroche. Consulta la
pagina web www.elica.com para ver la gama de
campanas conectable con tu placa de coccion.

adecuado para la zona de instalacion escogida.

motivos de transporte) materiales de empaque (tales como
bolsas con tornillos, garantias, etc.), los cuales van
eventualmente removidos y almacenados.

o Verificar ademas que cerca de la zona de instalacion se

Preparacion del mueble para el empotramiento:

Nota: Para seleccionar los comando basta tocar suavemente
(presionar) los simbolos que representan.

encuentre disponible una toma de corriente.

Debido a que la parte inferior del producto no debe ser
accesible después de la instalacién, se debe instalar un
panel separador (por proteccién) bajo la placa de coccién
(no suministrado con el producto), en el caso en que sea
accesible después de la instalacion

En el caso de la instalacién de un horno bajo la placa de
coccion, no interponer el panel separador.

Si un horno se coloca bajo la placa de induccién es
preferible que esté equipado con un ventilador de
refrigeracion.

No usar la placa a induccidn mientras que la limpieza
PIROLITICA del horno esté en funcionamiento.

Evitar instalar la placa de coccién encima de la lavavajillas
o la lavadora de manera que los circuitos electronicos no
entren en contacto con el vapor o la humedad y se dafien.

La distancia entre la parte inferior del aparato y el panel de
division (o cualquier aparato instalado debajo de la placa a
induccion) debe respetar las dimensiones indicadas.

Para un correcto funcionamiento del producto no obstruir la
abertura minima entre la superficie de trabajo y el lado
superior de la placa del mueble.

Para permitir una ventilacion adecuada y la circulacién de
aire fresco deben existir una aberturas en el mueble de la
cocina, segun las dimensiones indicadas.

- Realizar todos los trabajos de corte de los muebles antes
de insertar la placa de coccion y retirar con cuidado virutas
o0 aserrin.

Fig. 1a/1b

CUIDADO! La falta de instalacion de tornillos y elementos de 1.

fijacion de acuerdo con estas instrucciones puede comportar 2.

riesgos de naturaleza eléctrica. 3.
4
5.
6.
7.
8.
9.
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Funciones principales:

Funcion ON/OFF placa de coccion

Funcion “Chef Cook”

Funcion “Lock” (si presionado junto con 2.)
Activacion timer (si presionado junto con 5.) /
Incremento Timer

Activacion timer (si presionado junto con 4.) /
Disminucion Timer

Display del Timer

Selector Nivel (potencia) de operacion configurada
Display de las zonas de coccion

Barra de seleccion zona de coccion y regulacion
niveles (potencia) de operacion.



Antes de iniciar:

Todas las funciones de esta placa de coccién estan
disefiadas para cumplir con las mas estrictas normas de
seguridad.

Por esta razén:

o Algunas funciones no se activan o se desactivan
automaticamente cuando en ausencia de las ollas sobre
el fuego o cuando estas se encuentran mal ubicadas.

+ En otros casos, las funciones activadas se desactivan
automaticamente después de pocos segundos cuando la
funcién seleccionada requiere un ajuste adicional que no se
da (por ejemplo: "Encender la placa de coccion” sin
"Seleccionar la zona de coccion”" y la "Temperatura de
operacion”, o la "Funcion Lock" o la del "Timer ").

Cuidado! En caso (por ejemplo) de uso prolongado, el
apagado de la zona de coccion puede no ser inmediato,
debido a que se encuentra en una fase de enfriamiento; en el
display de las zonas de coccion aparece el simbolo Exk para
indicar que se esta en esta etapa.

Esperar a que el display se apague antes de acercarse a la
zona de coccion.

Display zona de coccion
En los display correspondientes a las zonas de coccion, se
indica:

Zona de coccioén encendida

Nivel (Potencia) de operacion 1.9pP

Zona de coccion en
enfriamiento

Problemas de deteccion de la
olla

Funcién Bridge activa

Funcién niveles de potencia
(preestablecidos) activa

Qe

Funcién Lock “activa”

Encender la placa de coccién

Presionar (tocar) la Funcién ON/OFF placa de coccion (1),
la luz de aviso se enciende para indicar que la placa esta lista
para funcionar.

Presionar de nuevo para apagar la placa de coccion.

Nota: Esta funcion es prioritaria sobre todas las demas.

Seleccionar la zona de coccién

Presionar (tocar) la Barra de seleccion (9) correspondiente a
la zona de coccion deseada.

Nota: la zona de coccion se selecciona automaticamente
al apoyar la olla
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Nivel (Potenza) de operacion:

Tocar y deslizar con los dedos en la Barra de seleccion (9):

hacia la derecha para aumentar el nivel de potencia;

hacia la izquierda para disminuir el nivel de potencia.
Nivel (Potencia) Booster "F" (temporizado):
para activar el nivel (Potencia) Booster deslizar con los
dedos en la Barra de seleccion (9) hacia la derecha (o
presionar en la zona correspondiente a “P”)
El “Booster” tiene una duracion de 10 minutos, después de
lo cual la temperatura desciende al nivel anterior.
Nota: el timer tiene preestablecido el "Booster" aunque si
se retira la olla: la zona de coccién se desactiva para
reactivarse en modalidad "Booster" durante los minutos
restantes tan pronto como se cambia la posicion de la olla.

Funcion Bridge

Permite usar dos zonas de coccion contemporaneamente; se
pueden utilizar dos zonas de coccion adyacentes.

(consultar la parte ilustrada de este manual)

Para activar la Funcion Bridge:

+ Seleccionar contemporaneamente las dos zonas de
coccion que se desean utilizar:

- en el display (8) de la zona de coccion derecha aparecera el

simbolo “’

- el el display (8) de la zona de coccion izquierda se mostrara
(y sera posible configurar) el nivel (Potencia) de operacion.
Nota: para desactivar la Funcion Bridge basta graduar la
zona de coccion a temperatura "€

Timer (4 -5)

El Timer se activa presionando el simbolo “+* (4) y el simbolo
“-" (5), contemporaneamente;

Tan pronto como el temporizador ha terminado la cuenta
regresiva se emite una sefial acUstica (durante 2 minutos, o
se detiene pulsando cualquier tecla en la placa), mientras el
display (6) con simbolo 0 parpadea.

Regulacion de la funcién Timer
+ Seleccionar la zona de coccion.
+ Presionar el simbolo “+* (4) y el simbolo *-" (5)
contemporaneamente, para acceder a la funcién de
regulacion
* Regular el tiempo de duracion del Timer:
utilizar el simbolo “+* (4) y el simbolo “-" (5) ,
respectivamente para aumentar o disminuir el tiempo
de apagado automatico
Si se desea, repetir la operacion para las otras zonas de
coccion
Nota: Cada zona de coccion puede tener un Timer
diferente configurado; en el display (6) se mostrara una
cuenta regresiva con tiempo menor;



Para el apagado del Timer:
« configurar el valor del timer en "
+ apagar la placa de coccién (1)
Nota: la funcién permanece activa si mientras tanto no se
presionan otros botones.
Nota: en el display dg_]a zona de coccidn con Timer en uso
aparece el simbolo "é"
Funcion “Lock”
La funcion Lock sirve para impedir el encendido por accidente
de la placa de coccion
Activacion:
* remover las ollas que puedan estar presentes en la placa
de coccion
* presionar y mantener presionados simultaneamente
Funcion “Lock” (3) y la Funcién “Chef Cook” (2), una
sefial acUstica doble indica que la funcion es activa y se
muestra una "L" en los display (8).

Repetir la operacién para desactivar

Nivel (potencia) de operacion preestablecido

+ Seleccionar la zona de coccion (9) deseada.
* Presionar una o méas veces el Selector Nivel (potencia)
de operacion preestablecido (7) para seleccionar el nivel
mas adecuado entre aquellos disponibles.

Funcion “Chef Cook”

Esta funcion asigna un nivel de potencia a las placas de
coccion, en base a la posicion, como sucede en muchas
cocinas profesionales, para comodidad de su uso;
tendremos hacia la izquierda la zona de coccion con nivel
(potencia) de operacion més bajo y hacia la derecha
llegaremos a la zona con nivel (potencia) de operaciéon mas

Warming

[ 080
)

Level 3

Level 6

Level 9

Activacion de las funciones

+ Presionar el selector Funcion “Chef Cook”(2) para activar
la funcién

Repetir la operacion para desactivar

N

%\\ veling' | (5. )
N NL

%\ %\' Warming* 9% )
NN N

%\' %\\ Simmer*

* Consultar la tabla “Nivel (potencia) de operacion
preestablecido” al final de éste capitulo.

+ Continuar a presionar para apagar.
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Tablas de potencia

Nivel de potencia

Tipo de coccion

Uso del nivel
(la indicacion combina la experiencia y los
habitos de coccion)

Boost

Max potencia

Calentar rapidamente

Ideal para elevar en breve tiempo la temperatura
de la comida hasta alcanzar una ebullicion rapida,
en caso de agua o rapidamente calentar liquidos
de coccion

89

Freir - hervir

Ideal para dorar, iniciar una coccion, freir
congelados, hervir rapidamente

78

Dorar - sofreir - hervir - grillar

Ideal para freir, mantener la ebullicién viva, cocinar
y asar a la parrilla (breve duracion, 5-10 minutos)

Alta potencia

Dorar - cocinar — estofar — sofreir - grillar

|deal para sofreir, mantener una ebullicion ligera,
cocinar y asar a la parilla (duracién media, 10 a 20
minutos), precalentar accesorios

4-5

Cocinar - estofar — sofreir - grillar

|deal para estofar, mantener ebullicion delicada,
cocinar (larga duracién). Condimentar la pasta

34
Media potencia

23

Cocinar - cocinar a fuego lento — adensar -
condimentar

Ideal para cocciones de larga duracion (arroz,
salsas, asados, pescado), en presencia de liquidos
de acompafiamiento (por ejemplo, agua, vino,
caldo, leche), condimentar la pasta

Ideal para una coccidn de larga duracion
(volimenes inferiores a un litro: arroz, salsas,
asados, pescado), en presencia de liquidos de
acompafiamiento (por ejemplo agua, vino, caldo,
leche)

Baja potencia

Fundir- descongelar — mantener caliente -
condimentar

|deal para ablandar mantequilla, derretir
suavemente el chocolate, descongelar productos
pequefios

Ideal para mantener calientes pequefias porciones
de alimentos recién cocinados 0 mantener la
temperatura en los platos para servir y
condimentar el risotto

Potencia
cero

OFF

Superficie de apoyo

Placa de coccion en posicion de stand-by o
apagado (posible presencia de calor residual de la
final de la coccion, sefialado con H-L-0)
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Nivel de potencia (preestablecido) Descripcion

Identifica un nivel de potencia apto para derretir lentamente productos
i . delicados sin comprometer las caracteristicas sensoriales (chocolate,
“ Melting .

mantequilla etc.).

Identifica un nivel de potencia apto para permitir de mantener la temperatura
oo . . . . e
i ] Warming de sus comidas en modo delicado, sin alcanzar temperaturas de ebullicion.

Identifica un nivel de potencia apto para cocinar alimentos por tiempos
prolongados. Adecuado para cocinar salsas de tomate, salsas de carne,
sopas, estofados, manteniendo un nivel de coccidn controlado (ideal para
gt Simmer cocinar a un bafio maria). Evita derrames desagradables de los alimentos y
posibles quemaduras en fondo, tipicos de estas preparaciones.

Utilizar esta funcién después la ebullicion del alimento.

69




Tablas de coccion

Categoriade | Platos o tipo de Nivel de potenciay proceso de coccién
alimentos coccion Primera fase Potencias Segundafase | Potencias
Coccion de la pasta y
Pasta fresca Calentamiento del agua Booster-9 mantenimiento de la 7-8
ebullicién
Coccion de la pasta y
Pasta fresca Calentamiento del agua Booster-9 mantenimiento de la 7-8
Pasta, arroz L
ebullicién
Coccion de la pasta y
Arroz cocido Calentamiento del agua Booster-9 mantenimiento de la 5-6
ebullicién
Risotto Sofreir y tostar 7-8 Coccién 4-5
Cocidos Calentamiento del agua Booster-9 Coccién 6-7
Fritos Calentamiento del aceite 9 Frito 89
Verduras, - - - =
legumbres Sofritos Calentamiento del accesorio 7-8 Coccién 6-7
Estofados Calentamiento del accesorio 7-8 Coccion 34
Sofritos Calentamiento del accesorio 7-8 Dorar el sofrito 7-8
Asar ) Dorar came con acelte_ 78 Coccion 34
(si con mantequilla, potencia 6)
Al ferri Precalentamiento de la olla 7-8 Grillar ambos lados 7-8
Carnes Dorado __ Dorarconacefe 78 Coccion 45
(si con mantequilla, potencia 6)
Hamedolestofado . Dorarconaceie 78 Coccion 34
(si con mantequilla, potencia 6)
Al ferri Precalentamiento de la olla 7-8 Coccion 7-8
Hamedolestofado . Dorarconaceie 78 Coccion 34
Pescados (si con mantequilla, potencia 6)
Frito Calentamiento del aceite o materia 89 Frito 7.8
grasa
Fritos Calentamiento de la sartén con 6 Coccion 6.7
mantequilla 0 materia grasa
Calentamiento de la sartén con Coccién
Omelet . . 6 5-6
Huevos mantequilla 0 materia grasa
Hervido Calentamiento del agua Booster-9 Coccién 5-6
Calentamiento de la sartén con Coccion
Pancake ) 6 6-7
mantequilla
Tomate . Dorar conaceite 6.7 Coccion 34
(si con mantequilla, potencia 6)
Salsas Ragl ~ Dorarconaceite 6.7 Coccion 34
(si con mantequilla, potencia 6)
Besciamela Preparacion d(_e la basg (derretir 56 Llevara ebullicion 34
mantequilla y harina) ligera
Crema pasteleria Llevar la leche a ebullicion 4-5 Manten(lerl [lgera 4-5
ebullicion
Dulces, Pudines Llevar la leche a ebulicion 45 Mantener lgera 23
cremas ebullicion
Arroz con leche Calentar leche 5-6 Mantengrl [lgera 2-3
ebullicion
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Mantenimiento

Cuidado! Antes de realizar cualquier operacion de
limpieza o mantenimiento, asegurarse de que las zonas
de coccion estén apagadas y que la luz indicadora de
calor no esté presente.

Limpieza
La placa de coccidn debe limpiarse después de cada uso.

Importante:

No utilizar esponjas abrasivas o estropajos, su uso, con el
tiempo, podria estropear el vidrio.

No utilizar productos quimicos irritantes, tales como spray
para horno o quitamanchas.

Después de cada uso, dejar enfriar la placa y limpiarla para
eliminar residuos y manchas causadas por los residuos de
alimentos.

El azdcar o alimentos con un alto contenido de azlcar dafian
la placa de coccion y se deben remover inmediatamente.
La sal, el azucar y la arena pueden rayar la superficie del
vidrio.

Usar un pafio suave, toallas de cocina o productos
especificos para la limpieza de la placa (seguir las
instrucciones del fabricante).

NO UTILIZAR LIMPIADORAS A VAPOR !!!
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Solucion de dafios

CODIGO ERROR

DESCRIPCION

POSIBLES CAUSAS

REMOCION ERROR

CODIGO DEL ERROR

DESCRIPCION

POSIBLES CAUSAS

REMOCION ERROR

ERO03 - la placa de
coccién se apaga
después de 10
segundos y emite un
sefial acustica

Presién permanente en la zona
controles

Agua o utensilios de
cocina sobre la zona
controles

Limpiar la zona de
controles

permanente
el voltaje de la red esta El voltaje secundario de Desconectar la placa
ER40 causando un la red es demasiado de la red y verificar la
sobrecalentamiento bajo conexion
La comunicacion con la red . iy
" El cable de alimentacion
eléctrica es defectuosa (el panel ; Desconectar la placa
: no ha sido conectado o
ER47 de controles se desactiva- las de lared y verificar la
] correctamente o es .,
zonas de coccion no responden conexion
. defectuoso
mas)
La conexion de la placa no es Se detecta un voltaje Desconectar la placa
U400 del voltaje correcto (conexién diferente a aquel de la de lared y verificar la
incorrecta/ sobrecarga) conexion conexion
La temperatura interna Esperar a que la placa
La zona controles se apaga de las partes se enfrie antes de
ER21 - E/2 debido a temperatura demasiado

elevada

electronicas es
demasiado alta

utilizarla de nuevo

ER20,ER22,ER31,ER36
E/4, EI5, EI6,E/8,E/9
E/A

Llamar al servicio de asistencia técnica y comunicar el codigo del error

Servicio de asistencia

Antes de contactar al Servicio de Asistencia

1. Comprobar que no se puede resolver el problema por si
mismo de acuerdo con los puntos descritos en "Solucién de
dafos".

2. Apagar y volver a encender el aparato para comprobar que
el problema persiste.

Si después de los controles anteriores el problema
persiste, contactar el Servicio de Asistencia mas cercano.
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PT - Instrugdes para a instalagao e utilizagao

Obedecer rigorosamente todas as instrugdes contidas
neste manual. Ndo assumimos nenhuma responsabilidade
por quaisquer inconvenientes, danos ou incéndios
provocados ao aparelho, derivados da inobservancia das
instrugdes contidas neste manual. Este aparelho é destinado
exclusivamente ao uso doméstico para a cozedura de
alimentos. Ndo é admitido nenhum outro tipo de utilizagdo

(ex.: aquecer ambientes). O fabricante ndo assume nenhuma

responsabilidade pelo uso inadequado ou pelas erradas

definicdes dos controles.

A placa de fogao pode ser esteticamente diferente a

respeito as figuras ilustradas neste livrete, de qualquer

forma, as instrugdes para o uso, manutengao e instalagao
permanecem as mesmas.
E importante guardar este manual & fim de ser
consultado a qualquer momento. Em caso de venda,
cessao ou mudanga, certificar-se de que permanega
junto ao produto.

| Ler atentamente as instrugdes: Existem importantes
informagdes sobre a instalagéo, uso e seguranga.

I Néo efetuar variagdes elétricas no produto.

! Antes de proseguir com a instalagdo do aparelho,
verificar todos 0s componentes que ndo sejem
danificados. Caso contrario, entrar em contato com o
revendedor e ndo proseguir com a instalagéo.

Nota: As partes sinalizadas com o simbolo "(*)" s&o
acessorios opcionais fornecidos apenas em alguns modelos
ou opcionais n&o fornecidos, a serem comprados.

& Adverténcias

Atencao! Respeitar escrupulosamente as
seguintes instrugdes:

-0 aparelho deve ser desligado da rede
elétrica antes de efetuar qualquer
operagao de instalagao.

-A instalag&o ou manuteng&o deve ser
feita por um técnico especializado,
conforme as instrugdes do fabricante e
no respeito das normas locais em vigor,
em matéria de seguranga. N&o reparar
ou substituir nenhuma peca do aparelho
se nao for especificamente requerido no
manual de utilizagao.

- Alligacdo a terra do aparelho €
obrigatoria.
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-0 cabo de alimentagéo deve ser
suficientemente longo para permitir a
conexdo do aparelho, encastrado no
armario, a rede elétrica.

-Para que a instalagéo seja em
conformidade com as normas de
seguranga em vigor, deve ter um
interruptor unipolar com regras que
assegure a desconexao completa da
rede elétrica em condigdes de categoria
de sobretensao Ill, de acordo com as
regras de instalagao.

-Nao utilizar tomadas multiplas ou cabos
de extensao.

-Apds haver terminado a instalagéo, os
componentes elétricos nao deverdo mais
serem acessiveis ao usuario.

- O equipamento e as partes acessiveis
tornam-se muito quentes durante o uso.
Tenha cuidado para néo tocar nos
elementos de aquecimento.

- Este aparelho pode ser utilizado por
criangas de 8 anos de idade e por
pessoas com reduzidas capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais, ou entéo,
com falta de experiéncia e conhecimento
se forem devidamente monitoradas ou se
elas forem instruidas sobre 0 uso do
mesmo de modo seguro, e se
conseguirem entender 0s perigos
relacionados a ele. As criangas nao
devem brincar com o aparelho. As
operacgdes de limpeza e manuten¢ao néo
devem ser realizadas por crian¢as sem
supervisao.



- Tenha cuidado para que as criangas
nao brinquem com o aparelho; manter as
criangas longe e observa-las, pois as
partes acessiveis podem ficar muito
quentes durante o uso.

- Para portadores de pacemakes e
implantes ativos € importante verificar,
antes do uso da placa de indugéo, que o
proprio estimulador seja compativel com
o aparelho.

-Durante e apds o uso, ndo tocar os
elementos de aquecimento do aparelho.

-Evitar o contato com panos ou outros
materiais inflamaveis até que todos os
componentes do dispositivo ndo sejam
suficientemente frios.

-Nao colocar materiais inflamaveis sobre
0 aparelho ou em sua proximidade.

-Gorduras e 6leos superaquecidos
pegam fogo facilmente. Supervisionar o
cozimento de alimentos ricos em gordura
e oleo.

- A limpeza e operagdes de manutengao
feitas pelo usuério, ndo devem ser
realizadas por criangas sem a supervisao
de uma pessoa responsavel.

-E obrigatério a instalacdo de um painel
de separac¢do, nao fornecido no kit, no
vao sob o aparelho.

-Se a superficie estiver rachada, desligar
o aparelho para evitar a possibilidade de
choque elétrico.

-0 aparelho nao se destina a ser
colocado em funcionamento por meio de
um temporizador externo ou um sistema
de controle remoto separado.
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-O cozimento sem vigilancia sobre a
placa de fogao com 6leo ou gordura,
pode ser perigoso e causar incéndios.

- O processo de cozimento deve ser
supervisionado. Um processo de
cozimento de tempo breve, deve ser
monitorado continuamente.

- NUNCA tentar apagar as chamas com
agua. Em vez disso, desligar o aparelho
e abafar as chamas, por exemplo, com
uma tampa ou um cobertor anti-fogo.
Perigo de incéndio: n&o apoiar objetos
sobre as superficies de cozedura.

-Nao utilizar limpadores a vapor.

-N&o apoiar objetos metalicos, tais como,
garfos, facas, colheres e tampas sobre a
superficie da placa, risco de
superaquecimento.

- Antes de ligar o modelo a rede elétrica:
controlar a placa de dados (situada na
parte inferior do aparelho) para
assegurar-se que a tensao de
alimentag&o e a poténcia correspondam
aquela da rede, e também que a tomada
de conexao seja adequada. Em caso de
davida, consultar um eletricista
qualificado.

Importante:

- Ap6s 0 uso, desligar a placa de fogdo
através de seu dispositivo de controle e
néo depender do detector de panelas.

- Evitar de derramar liquidos, por isso,
para ferver ou esquentar liquidos, reduzir
a alimentagao de calor.

- N&o deixar os elementos aquecedores
acesos, com panelas e frigideiras vazias
ou sem recipientes.



- Ao terminar de cozinhar, desligar a
zona relativa.

- Ao cozinhar, nunca use folhas de papel
aluminio, ou ent&o, nunca apoie
diretamente produtos embalados com
aluminio. Perigo de fus&o do aluminio,
danificando assim, irremediavelmente o
seu aparelho.

- Nunca aquega nenhum tipo de lata
contendo alimentos sem que antes, ela
esteja aberta: perigo de explos&o!

Este aviso aplica-se a todos os outros
tipos de placas de fogé&o.

- O uso de uma elevada poténcia tal
como a fungéo Booster ndo é adequado
para 0 aquecimento de alguns liquidos,
como por exemplo o 6leo para fritar. O
calor excessivo pode ser perigoso.
Nestes casos, recomenda-se 0 uso de
uma poténcia inferior.

- Os recipientes devem ser colocados
diretamente sobre a placa de fogéo e
devem ser centralizados. Em nenhuma
circunsténcia introduzir outros objetos
entre a panela e a placa de fogao.

- Em situagao de temperatura elevada, o
aparelho diminui automaticamente o
nivel de poténcia das zonas de
cozedura.

75

Este aparelho esta classificado de acordo com a Diretiva
Europeia 2002/96/EC Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE). Assegurando-se que este produto seja
eliminado corretamente, o usuario ajudarg, assim, a evitar
potenciais consequéncias negativas ao ambiente e a saude.

Este simbolo s , no produto ou na documentagdo que o
acompanha, indica que este produto ndo deve ser tratado
como lixo doméstico, mas deve ser levado a um ponto de
coleta apropriado para a reciclagem de equipamentos
elétricos e eletronicos. Seguir os regulamentos locais para o
descarte de residuos. Para maiores informagdes sobre o
tratamento, recuperagéo e reciclagem deste produto, por
favor contatar as autoridades locais, o servico de recolha de
residuos domésticos ou a loja onde o produto foi adquirido.

Este aparelho, destinado a entrar em contato com alimentos,
esta em conformidade com o regulamento (CE) n.1935/2004
e foi projetado, construido e comercializado em conformidade
com os requisitos de seguranca da diretiva de "Baixa Tens&o"
2006/95/CE (que substitui a 73/23/CEE e sucessivos
emendamentos), requisitos de protecdo da Diretiva "EMC"
2004/108/CE.



Utilizagao

O sistema de cozedura por indugao é baseado no fenémeno fisico
de indug@io magnética. A caracteristica fundamental deste sistema
€ 0 de transferéncia direta de energia do gerador para a panela.
Vantagens:

Se comparado as placas de fogdo elétricas, a sua placa a indugao
é

- Mais segura: menor temperatura sobre a superficie do vidro.

- Mais rapida: tempos de aquecimento dos alimentos inferior.

- 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
transmissdo de calor é interrompida imediatamente, evitando a
perda de calor desnecessaria.

Recipientes para cozinhar

Utilizar somente panelas que contenham o simbolo

Importante:

para evitar danos permanentes na superficie da placa, ndo utilizar:
- recipientes com o fundo que n&o sejam perfeitamente plano.

- recipientes metalicos com o fundo esmaltado.

- recipientes com superficie aspera, para evitar arranhar a
superficie da placa.

- Nunca apoiar panelas e frigideiras quentes sobre a superficie do
painel de controle da placa.

Recipientes preexistentes

Cozinhar a indugdo requer magnetismo para gerar calor. Os
recipientes devem, por isso, conter ferro. E necessario verificar se
0 material da panela é magnético utilizando simplesmente um
ima. Se ndo forem detectaveis magneticamente, as panelas ndo
s&o adequadas.

Diametros fundo panelas recomendados
IMPORTANTE: Se as panelas nao forem do tamanho correto,
as zonas de cozimento nao se acenderdo

Para verificar o didmetro realtivo da panela a ser utilizada em cada
zona, consultar a parte ilustrada deste manual.

Economia de energia

Para obter melhores resultados, recomendamos:

- Usar panelas e frigideiras com um didmetro do fundo igual
aquele da zona de cozimento.

- Utilize apenas panelas e frigideiras com fundos planos.

- Sempre que possivel, manter as panelas tampadas quando
cozinhar.

- Cozinhar vegetais, batatas, etc. com uma pequena quantidade
de &gua para reduzir o tempo de cozedura.

- Utilizar também panela de pressao, para reduzir ulteriormente o
consumo de energia e tempo de cozimento.

- Colocar a panela no centro da zona de cozimento desenhado na
placa.

Instalagao
A instalag@o elétrica e mecénica, deve ser realizada por
pessoal qualificado.

Este eletrodoméstico foi realizado para ser encaixado em
uma mesa de trabalho (3-6cm de espessura).

A distancia minima entre a placa de fogéo e a parede deve
ser de, pelo menos 5 cm frontalmente, e pelo menos, 10 cm
lateralmente.

& Ligagao elétrica

Fig. 2

- Desligar o aparelho da rede elétrica.

- A instalagdo deve ser realizada por pessoal qualificado e
com conhecimento das normas em vigor, em matéria de
instalacdo e seguranca.

- O Fabricante declina qualquer responsabilidade a pessoas,
animais ou coisas que derivem do n&o respeito em seguir as
orientagdes fornecidas neste capitulo.

- O Cabo de alimentag&o deve ser suficientemente longo para
permitir a remogao da placa de fogédo do plano de trabalho.

- Verificar que a tenséo indicada na placa de identificagao,
situada na parte inferior do aparelho, corresponda aquela da
habita¢&o onde sera instalado.

- Néo utilizar cabos de extens&o.

- Aligagao a terra é exigida por lei.

- O cabo elétrico de ligagdo a terra deve ser 2cm mais longo
a respeito aos outros cabos.

- No caso em que o aparelho néo seja equipado com cabo de
alimentagéo, utilizar um com secgdo de condutores de, no
minimo 2,5 mm2 de poténcia até 7.200 watts,; enquanto que,
para poténcia superiores, deve ser de 4 mm2).

- Em nenhum ponto o cabo deve atingir uma temperatura de
50°C acima da temperatura ambiente.

- O aparelho é destinado a ser permanentemente conectado
na rede elétrica, por isso, efetuar a ligagdo na rede fixa
através de um interruptor unipolar em normas, que assegure
a desconexdo completa da rede elétrica em condigcdes de
categoria de sobretens&o Ill, e que seja faciimente acessivel
apods a instalag&o.

Atencao! Antes de ligar novamente o circuito na alimentagéo

da rede e de verificar seu correto funcionamento, verificar

sempre se 0 cabo de rede estd montado corretamente

Atengao! A substituicdo do cabo de interconex&o, deve ser
feita pelo servigo de assisténcia técnica autorizado.



Montagem
Antes de iniciar a instalagao:

Apds desembalar o produto, verificar que ele ndo tenha
sido danificado durante o transporte, caso contrario, entre
em contato com o revendedor ou com o Servigo de
Assisténcia, antes de prosseguir com a instalagéo.
Verificar se o produto adquirido ha um tamanho
adequado a area do local de instalagao.

Certificar-se de que ndo exista kit de materiais como
sachinhos com parafusos, garantias, etc. ao interno da
embalagem eventualmente, retirar e conservar.

Além disso, verificar também a existéncia de uma tomada
elétrica disponivel, perto da area de instalagéo.

Predisposi¢ao do mdvel para o encaixe:

Visto que a parte inferior do produto n&o deve estar
acessivel apds a instalagao, deve sempre ser instalado
um painel de separagao (de protegéo, ndo fornecido com
o produto) sob a placa de fog&o, caso seja acessivel
apos a instalag&o.

No caso de instalagdo de um forno abaixo da placa, ndo
interpor o painel de separagéo.

Se um forno for posicionado abaixo da placa, é preferivel
que ele haja um ventilador de arrefecimento.

Né&o uar a placa a indugao enquanto o forno estiver
fazendo a propria limpeza PIROLITICA.

Evite instalar a placa sobre maquinas de lavar lougas e
roupas, para ndo danificar os circuitos eletronicos, caso
entrem em contato com vapor e umidade.

A distancia entre a parte inferior do aparelho e o painel de
separag&o (ou qualquer outro aparelho instalado sob a
placa a indugdo) deve respeitar as dimensdes indicadas.
Para um correto funcionamento do aparelho, ndo obstruir
0 espago minimo entre o plano de trabalho e o lado
superior plano do armario.

Para permitir uma ventilagdo adequada e uma circulagéo
de ar fresco, devem haver aberturas no armério da
cozinha, de acordo com as dimensdes indicadas.

Efetuar todos os trabalhos de corte no armério antes de
inserir a placa de fog&o e remover cuidadosamente todos
os residuos de madeira.

Fig. 1a/1b

ATENGAO! De acordo com estas instrugdes, a nao
instalagdo de parafusos e outros dispositivos de fixagdo, pode
resultar em riscos elétricos.
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Funcionamento
Painel de controle

A placa de fog&o é equipada com um sistema de
comunicacéo sem fio, inteligente e sofisticado, capaz de
comunicar com alguns tipos conectaveis de exaustores da
Elica. Dependendo do uso da placa de fogéo e daquilo que se
esta cozinhando, tais exaustores captam as informagdes
provenientes da placa, elaboram e ativam-se de modo
automatico e otimizado, eliminando assim, qualquer
desperdicio. Consulte o site www.elica.com para ver a
gama de exaustores conectaveis com a sua placa de
fogdo.

Nota: Para selecionar os comandos, basta tocar levemente
0s simbolos que os representam.

6 5

L= —

Fungdes Principais

1. Fungdo ON/OFF placa de fogao
Fungao “Chef Cook”
Fungéo “Lock” (se pressionado junto ao 2.)
Ativagao Timer (se pressionado junto ao 5.) /
Aumento Timer
Ativagao Timer (se pressionado junto ao 4.) /
Diminuig&o Timer
Display do Timer
Seletor nivel (poténcia) de operagao predefinido
Display das zonas de cozedura
Barra de selegéo da zona de cozedura e regulacéo
dos niveis (poténcia) de operagao.

N

S

© N>



E importante saber antes de iniciar a instalagao, que:
Todas as funcées desta placa de fogao foram projetadas a
fim de respeitar as normas de seguranga mais rigorosas.
Por esta raz&o:

* Algumas fungdes néo se ativam ou desativam
automaticamente, em auséncia de panelas sobre os
fogos, ou quando elas estdo mal posicionadas.

+ Em outros casos, as funcdes ativadas desligam-se
automaticamente ap6s alguns segundos, quando a fungéo
selecionada requer uma configuragdo adicional, que ndo vem
dada (por exemplo: "Ligar a placa de fogao" sem
"Selecionar a zona de cozimento" e a "Temperatura de
operagao " ou entdo a "Fungdo Lock" ou aquela do
"Timer").

Atengao! No caso de, por exemplo, um uso prolongado
da placa de fogéo, o desligamento da zona de cozedura pode
néo ser imediato porque encontra-se em fase de esfriamento;
no display das zonas de cozimento aparecera o simbolo "
para indicar que se esta nesta fase.

Aguardar até que o display seja desligado, antes de se
aproximar da zona de cozedura.

Display zona de cozedura
Nos visores relativos as areas de cozedura, vem indicado:

Zona de cozedura ligada

o

Nivel (Poténcia) de operagéo /..

Zona de cozeduraem
resfriamento

Problemas de detecgéo da
panela

Fung&o Bridge ativada

Funcéo Niveis de poténcia
(predefinidos) ativada

Funco Lock “ativada”

i~ C L' C| T |wom

Ligar a placa de fogao:

Tocar levemente a Fungéo ON /OFF placa de fogéo (1), a
luz de adverténcia se acendera para indicar que a placa de
fogéo esta pronta para funcionar.

Pressionar novamente para desligar a placa de fogéo.
Nota: Esta fungao é prioritaria sobre todas as outras.

Selecionar a zona de cozedura:

Tocar levemente a Barra de selegao (9) correspondente a
zona de cozedura desejada.

Nota: apoiando a panela, a zona de cozedura vem
selecionada automaticamente.
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Livello (Potenza) di esercizio:

Tocar e deslizar o dedo ao longo da Barra de selegéo (9):

a direita para aumentar o nivel de poténcia;

a esquerda para diminuir o nivel de poténcia.
Nivel (Poténcia) Booster " (temporizado):
para ativar o nivel de poténcia do Booster, deslizar o dedo
ao longo da Barra de selegdo (9) a direita (ou pressionar
a zona relativa a letra “P”)
O “Booster” ha uma duragéo de 10 minutos, logo apés a
temperatura cai para o nivel precedente.
Nota: O Timer mantém o "Booster" pré-definido mesmo
removendo a panela: a zona de cozedura desliga-se para
reativar-se na modalidade "Booster", para os minutos
restantes logo que vem reposicionada uma panela.

Funzione Bridge

Permite utilizar duas zonas de cozedura simultineamente; &
possivel utiliza-la com outras duas zonas de cozedura
vizinhas.

(consultar a secdo ilustrada deste manual)

Para ativar a Fungao Bridge:

+ Selecionar contemporaneamente as duas zonas de
cozedura que se deseja utilizar:

- no display (8) da zona de cozedura a direita aparecera o

simbolo “’

- no display (8) da zona de cozedura a esquerda vem
visualizado (e sera possivel definir) o Nivel de poténcia de
operagao.

Nota: Para desabilitar a Fungao Bridge basta mover a zona
de cozedura para a temperatura .

Timer (4 -5)
O Timer se ativa pressionando contemporaneamente 0s
simbolos “+” (4) e “" (5);
assim que o temporizador tiver terminado a contagem
regressiva, vem emitido um sinal acustico (por 2 minutos, e
para para-lo, basta pressionar qualquer tecla da placa),
enquanto o display (6) com o simbolo 000" ira piscar.
Ajuste da fungdo Timer
+ Selecionar a zona de cozedura.
* Pressionar contemporaneamente os simbolos "+" (4) e
"% (5) para acessar a fungéo de ajuste.
* Regular o tempo de duragdo do Timer:
utilizar o simbolo “+* (4) e “-" (5) , respectivamente para
aumentar ou diminuir o tempo de desligamento
automatico.
Se desejar, repetir o procedimento para as outras zonas
de cozedura.
Nota: Cada zona de cozedura pode haver um Timer
diferentemente definido; no display (6) aparecera a
contagem regressiva do menor tempo;



Para o desligamento do Timer:
+ definir o valor do timer para e
+ desligar a placa de fog&o (1)
Nota: A fungdo permanece ativa, se ndo se pressionar, no
meio tempo, outras teclas.
Nota: no display da zona di cozedura com o Timer em
uso aparecera o simbolo "é"
Fungao "Lock"
A funcéo de bloqueio “Lock” serve para impedir a ligagao
acidental da placa de fogéo.
Ativagao:
* remover as panelas eventualmente presentes sobre a
placa de fogéo;
* Pressionar e manter pressionadas contemporaneamente
a Funcao “Lock” (3) e a Fungao “Chef Cook” (2), um
duplo sinal acustico indicara que a fungéo foi ativada, e
sera visualizada a letra "L" nos visores (8).
Para desativar, reperir a operagao.

Nivel da poténcia de operagao predefinido

+ Selecionar a zona de cozedura (9) desejada.
* Pressionar uma ou mais vezes o Seletor nivel de
poténcia de operagao predefinido (7) para escolher o
nivel mais adequado entre aqueles disponiveis:

Derretimento*

Aquecimento* b ]

T

.

Ebulicao*

_.\%‘
‘%\‘%\
_.\%‘_.\%\\\_.

* Consultar a tabela “Nivel (poténcia) de operagao
predefinido” ao final deste capitulo.

+ Pressionar novamente para desligar.
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Fungéo “Chef Cook”

Esta fungo atribui um nivel de poténcia para as placas de
fogdo, dependendo da posigdo, como em muitos fogdes
profissionais, para facilitar a utilizagao;

a esquerda, temos a zona de cozedura com nivel de poténcia
de operagao mais baixo e, indo para a direita, chegaremos
aquela com o nivel de poténcia de operagdo mais elevato.

. OO Aquecimento
[ ] Nivel 3
O Nivel 6
Nivel 9
Ativagao das fungoes
* Pressionar o seletor Fungao “Chef Cook”(2) para ativar a
funcéo

Para desativar, reperir a operagao.



Tabelas de poténcia

Nivel de poténcia

Tipos de cozedura

Utilizagéo nivel
(A indicagao alia a experiéncia e os habitos de
cozimento)

Boost

Max. poténcia

Aquecer rapidamente

|deal para aumentar em breve tempo a
temperatura da comida até uma répida fervura no
caso de agua, ou aquecer rapidamente liquidos de
cozimento

89

Fritar - ferver

Ideal para gratinar, comegar a cozinhar, fritar
produtos congelados, ferver rapidamente

Gratinar - refogar - ferver - grelhar

Ideal para refogar, manter em viva ebuligéo,
cozinhar e grelhar (por um breve tempo de 5-10
minutos)

Poténcia alta

6-7

Gratinar - cozinhar — guisar — refogar -
grelhar

Ideal para refogar, manter em baixa ebuli¢éo,
cozinhar e grelhar (por um prazo médio de 10-20
minutos), preaquecer acessorios

45

Cozinhar — guisar — refogar - grelhar

Ideal para guisar, manter ebuligio delicada,
cozinhar (por longo tempo). Amanteigar massas

34
Poténcia média

23

Cuzinhar - fervilhar — adensar - amanteigar

Ideal para cozimentos prolongados (arroz, molhos,
assados, peixes) na presenca de liquidos de
acompanhamento (ex.: &gua, vinho, caldo de
came/legumes, leite), amanteigar massas

Ideal para cozimentos prolongados (volumes
inferiores por litro: arroz, molhos, assados, peixes)
na presenca de liquidos de acompanhamento (ex.:
4gua, vinho, caldo de came/legumes, leite)

1-2

Poténcia Baixa

Fundir — descongelar — manter quente —
amanteigar

|deal para derreter a manteiga, fundir
delicadamente o chocolate, descongelar produtos
de pequenas dimensdes

|deal para manter quente pequenas porgdes de
comidas apenas cozinhadas ou manter em
constante temperatura os pratos a servir e
amantegar risotos

Poténcia
zero

OFF

Superficie de apoio

Placa de fogdo em stand-by ou desligada (possivel
presenca de calor residual de final de cozimento,
sinalizado por H-L-O)
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Nivel de poténcia (predefinido)

Descrigao

Encontra um nivel de poténcia adequado para derreter lentamente produtos
delicados sem comprometer as caracteristicas sensoriais (ex.: chocolate,

"_!. Derretimento manteiga, efc).
Encontra um nivel de poténcia adequado para permitir o mantimento de
4 . temperatura da sua comida, de modo delicado, sem atingir temperaturas de
i ] Aquecimento oy
= ebuli¢ao.
Encontra um nivel de poténcia adequado para fervilhar a comida por tempos
prolongados. Adequado para cozinhar molhos de tomate, ragu, sopas,
— ensopados, mantendo um nivel de cozimento controlado (ideal para cozinhar
"H.“' Ebuliéo em banho-maria). Evita 0 desagradavel derramamento de alimentos ou

possiveis queimaduras no fundo, tipicos dessas preparagdes.
Usar esta fungéo logo apds iniciar a fervura da comida.
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Tabelas de cozedura

Categoria de Pratos ou tipos Nivel de poténcia e evolugéo da cozedura
alimentos de cozedura Primeira fase Poténcia Segundafase | Poténcia
Cozedura da massa
Massa fresca Aqguecimento da agua Booster-9 e mantimento da 7-8
ebulicdo
Cozedura da massa
Massa fresca Aqguecimento da agua Booster-9 e mantimento da 7-8
Massa, arroz .
ebulicdo
Cozedura da massa
Arroz cozido Aquecimento da agua Booster-9 e mantimento da 56
ebulicdo
Risoto Refogado e tostadura 7-8 Cozedura 4-5
Cozidos Aquecimento da agua Booster-9 Cozido 6-7
Fritos Aquecimento do dleo 9 Fritura 8-9
Verduras, Salteados Aqguecimento do acessorio 7-8 Cozedura 6-7
legumes Guisados Aquecimento do acessorio 7-8 Cozedura 34
Refogados Aquecimento do acessorio 7-8 Douradura do 7-8
refogado
Assadas Doqradura de came com O Igo 78 Cozedura 34
(se feita com manteiga, potécia 6)
Grelhadas Preaquecimento da panela 7-8 Grelhagem de 7-8
ambos os lados
Cames Douradura de carne com 6leo
Douradas . ) " 78 Cozedura 4-5
(se feita com manteiga, potécia 6)
Umido/guidadas . Tostadura com Oleo . 7-8 Cozedura 34
(se feita com manteiga, potécia 6)
Grelhados Preaquecimento da panela 7-8 Cozedura 7-8
- . Tostadura com 6leo
Peixes Umido/guidados (se feita com manteiga, potécia 6) 8 Cozedura 4
Fritos Aquecimento do dleo ou matéria 8.9 Fritura 78
gordurosa
Fritos Aque_mmento da’ panela com 6 Cozedura 6-7
manteiga ou matéria gordurosa
Omelete Aque_umento da, panela com 6 Cozedura 56
Ovos manteiga ou matéria gordurosa
Coque/cozidos Aquecimento da agua Booster-9 Cozedura 56
Pancake Aquecimento dg panela com 6 Cozedura 6.7
manteiga
Tomate . Tostadura com dleo - 6-7 Cozedura 34
(se feita com manteiga, potécia 6)
Molhos Ragu . Tostadura com Oleo . 6-7 Cozedura 34
(se feita com manteiga, potécia 6)
Bechamel Prepara(;aq da basg (derrete 56 Aqueumentolat‘e 34
manteiga e farinha) uma leve ebulico
Creme pasteleiro Aquecimento do leite até a ebuligéo 4-5 Mantem uma leve 4-5
ebulicdo
Doces, Pudins Aquecimento do leite até a ebuliao 4-5 Mantem uma leve 2-3
cremes ebulicdo
Arroz doce Amornamento do leite 56 Mantem uma leve 23
ebulicdo
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Manutengao

Atengdo! Antes de qualquer operagédo de limpeza ou
manutengdo, certificar-se que as zonas de cozedura
sejam desligadas e o indicador luminoso tenha
desaparecido.

Limpeza
A placa de fogéo deve ser limpa ap6s cada utilizagao.

Importante:

N&o utilizar esponjas abrasivas ou palhas de ago. Com o
tempo, a sua utilizagdo podera estragar o vidro.

Nao utilizar substancias quimicas irritantes, tais como sprays
para forno ou removedores de manchas.

Apbs cada uso, deixar esfriar a placa e limpa-la para remover
incrustagdes e manchas causadas por residuos alimentares.
Agucar ou alimentos com alto teor de agucar danificam a
placa de fogao e devem ser removidos imediatamente.

Sal, aglcar e areia podem arranhar a superficie do vidro.
Usar um pano macio, papel absorvente de cozinha ou
produtos especificos para a limpeza da placa (siga as
instrucdes do fabricante). .

NAO UTILIZAR LIMPADORES A JATO DE VAPOR!!!
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Resolugéo de problemas

CODIGO DO ERRO

DESCRIGAO

CAUSAS POSSIVEIS

REMOGAO DO ERRO

ERO03 - a placa de fog&o
desliga-se apos 10
segundos e emite um sinal
acustico permanente

Presséo permanente sobre a
zona de comandos

Agua ou utensilios de
cozinha sobre a area
de comandos

Liberar e limpar a
zona de comandos

ER40

A tensdo na rede esta causando
um superaquecimento

A tens&o secundaria
da rede é muito baixa

Desligar a placa da
rede elétrica e verificar
a conexao

ER47

A comunicagdo com a rede
elétrica esta defeituosa (o painel
de controles desliga-se - as
zonas de cozedura ndo
respondem mais)

O cabo de
alimentag&o n&o foi
ligado corretamente
ou esta com defeito

Desligar a placa da
rede elétrica e verificar
a conexao

U400

A conexdo da placa ndo ha uma
voltagem correta (conex&o
errada/sobretens&o)

E detectada uma
voltagem diferente
daquela da ligagao

Desligar a placa da
rede elétrica e verificar
a conexao

ER21 - E/2

A zona de comandos desliga-se
em temperatura muito elevada

A temperatura interna
das parte eletronicas
€ muito alta

Aguardar que a placa
se esfrie antes de
reutiliza-la

ER20,ER22,ER31,ER36
E/4, EI5, EI6,E/8,E/9
E/A

Chamar o servico de assisténcia técnica e comunicar o codigo do erro

Servigo de assisténcia

Antes de entrar em contato com o Servigo de Assisténcia
1. Verifique se vocé é capaz de resolver o problema sozinho

com base nos pontos descritos em

problemas".

"Resolugédo de

2.Desligar e ligar novamente o aparelho para ver se o

problema foi resolvido.

Se, apos as verificagdes acima, o problema persistir,
entrar em contato com o Servigo de Assisténcia mais

préximo de vocé.
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NL - Montage en gebruiksaanwijzingen

Volg nauwkeurig de instructies in deze handleiding. Wi
accepteren geen verantwoordelijkheid voor eventuele
problemen, schade of brand aangericht aan het apparaat als
gevolg van het zich niet houden aan de instructies zoals
beschreven in deze handleiding.

Het apparaat is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk gebruik

voor het koken van voedingsmiddelen. Geen ander gebruik is

toegestaan (bijv. het verwarmen van ruimtes). De fabrikant
aanvaardt geen enkele aansprakelijkheid voor onjuist gebruik
of onjuiste instelling van het bedieningsknoppen.

Het is mogelijk dat de kookplaat er anders uitziet dan in

de illustraties van dit boekje, maar de

gebruiksaanwijzingen, het onderhoud en de montage
blijven hetzelfde.
Het is belangrijk om deze handleiding te bewaren zodat
het elk moment geraadpleegd kan worden. Zorg ervoor
dat het samen bij het product blijft ingeval van verkoop,
overdracht of verhuizing.

! Lees de instructies aandachtig door: het bevat
belangrijke informatie over de installatie, het gebruik en
de veiligheid.

I Geen elektriciteit veranderingen in het product maken

I Alvorens het apparaat te installeren controlleren of er
geen beschadingingen zijn in de verschilende
onderdelen. Anders contact opnemen met uw verkoper
en niet verder gaan met de installatie.

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

optionele accessories die alleen geleverd worden bij sommige

modellen, of elementen die niet verstrekt zijn, maar wel
mogelijk om aan te schaffen.

& Waarschuwingen

Let op! Volg de instructies hieronder
nauwkeurig:

-Het apparaat moet niet aangesloten zijn
aan de elektriciteitlijn alvorens te
beginnen met elk soort van
installatiewerkzaamheid.

-De montage of het onderhoud moet
worden uitgevoerd door een
gekwalificeerde technicus, in
overeenstemming met de instructies van
de fabrikant en in overeenstemming met
de plaatselijke voorschriften betreffende
de veiligheid. Geen enkel deel van het
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apparaat repareren of vervangen, tenzij
uitdrukkelijk vermeld in de
gebruiksaanwijzingen.

-Aarding van het apparaat is verplicht.

-De voedingskabel moet lang genoeg zijn
zodat verbinding van het apparaat,
ingebouwd in de meubel, naar het
elektriciteitsnet mogelijk is.

-Opdat de montage voldoet aan de
huidige veiligheidsnormen, is een
omnipolaire schakelaar nodig volgens de
norm die de volledige ontkoppeling van
het net garandeert onder de
omstandigheden van
overspanningscategorie I, in
overeenstemming met de
installatieregels.

-Geen stekkerdozen of verlengsnoeren
gebruiken.

- Na de installatie mogen de elekirische

onderdelen niet meer toegankelijk zijn
voor de gebruiker

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

- Deze apparatuur kan worden gebruikt
door kinderen vanaf de leeftijd van 8 jaar
en door mensen met beperkte
lichamelijke, zintuiglijke of verstandelijke
vermogens of met gebrek aan ervaring
en kennis, in het geval ze onder juist
toezicht zijn of instructies hebben
gekregen over hoe het apparaat veilig te
gebruiken en zich bewust zijn van de



verwante gevaren. Kinderen mogen niet
met het apparaat spelen. Schoonmaak
en onderhoud mag niet worden

uitgevoerd door kinderen zonder toezicht.

- Zorg ervoor dat kinderen niet spelen
met het apparaat; kinderen uit de buurt
houden en ze in de gaten houden, omdat
de toegankelijke delen heel heet kunnen
worden tijdens het gebruik.

- Voor mensen met pacemakers en
actieve implantaten is het belangrijk om
te controleren, voorafgaand aan het
gebruik van de kookplaat, dat uw
stimulator compatibel is met het
apparaat.

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

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

-Geen brandbare materialen op het
apparaat zetten of in de nabijheid.

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

- De schoonmaak en de
onderhoudswerkzaamheden die
uitgevoerd worden door de gebruiker
mogen niet door kinderen worden
gedaan zonder toezicht van een persoon
die verantwoordelijk is voor hen.

-Het is verplicht een scheidingspaneel te
installeren, dat niet is meegeleverd, in de
ruimte onder het apparaat.
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-Als het oppervlak aangetast of
gebarsten is, het apparaat uitschakelen
om de kans van een elektrische schok te
voorkomen.

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

-Het onbewaakt koken op een kookplaat
met olie of vet kan gevaarlijk zijn en
brand veroorzaken.

- Het kookproces moet in de gaten
gehouden worden. Een kort kookproces
moet constant in de gaten gehouden
worden.

- NOOIT proberen vlammen met water te
blussen. In plaats daarvan, zet het
apparaat uit en doof de vlammen,
bijvoorbeeld met een deksel of een
branddeken. Brandgevaar: Plaats geen
voorwerpen op de kookplaten.

- Geen stoomreiniger gebruiken.

- Geen metalen voorwerpen zoals
messen, vorken, lepels en deksels op het
oppervlak van de kookplaat plaatsen
aangezien dezen oververhit zouden
kunnen raken.

- Alvorens het model op het
elektriciteitsnet aan te sluiten: controlleer
het kenplaatje (aan de onderkant van het
apparaat) om er zeker van te zijn dat de
spanning en het vermogen
overeenkomen met die van het netwerk
en het stopcontact van de aansluiting
geschikt is. Als u twijfelt, bel dan een
gekwalificeerde elektricien.



Belangrijk:

- Na gebruik de kookplaat uitschakelen
middels het bedieningspaneel en niet
vertrouwen op de pan detector.

- Vermijd het morsen van vioeistoffen, dus
voor het koken of opwarmen van
vioeistoffen de warmtetoevoer verminderen.

- Laat de verwarmingselementen niet
aanstaan met lege pannen of
koekepannen, of zonder recipiént.

- Wanneer u klaar bent koken, de
betreffende zone uitschakelen.

- Gebruik nooit stukken aluminiumfolie om
te koken, of nooit produkten die verpakt zijn
in aluminium rechtstreeks erop plaatsen. De
aluminium zal fuseren en onherstelbare
schade aan uw apparaat veroorzaken.

- Nooit een blikje met voedingsmiddelen
opwarmen zonder het eerst te openen: het
zou kunnen ontploffen!

Deze waarschuwing geldt voor alle andere
soorten kookplaten.

- Het gebruik van een hoog vermogen zoals
de functie Booster is niet geschikt voor het
verwarmen van sommige vioeistoffen, zoals
bakolie. De overmatige hitte kan gevaarlijk
zijn. In dit geval raden wij het gebruik van
een lager vermogen aan.

- De recipiénten moeten rechtstreeks op de
kookplaat worden geplaatst en in het
midden. Nooit tussen de pan en de
kookplaat andere objecten plaatsen.

- In geval van hoge temperaturen,
vermindert het appartaat automatisch het
vermogen van de kookzones.
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Dit apparaat is gemarkeerd volgens de Europese Wetgeving
2002/96/EC voor afval van elektrische en elektronische
apparatuur (WEEE). Door er zorg voor te dragen dat dit
apparaat op de correcte manier wordt weggegooid, zorgt u
ervoor dat dit geen negatieve consequenties heeft voor het
milieu en gezondheid van de mens welke veroorzaakt zou
kunnen worden door verkeerd handelen.

Dit symbool mmmm op het product en op de begeleidende
papieren betekent dat dit apparaat niet behandeld mag
worden als huishoudelijk afval. Breng het naar een
aangewezen recycleperron voor elektrische en elektronische
apparaten.  Verwijdering moet worden uitgevoerd in
overeenstemming met plaatselike milieuvoorschriften voor
afvalverwijdering. Voor meer informatie waar u dit apparaat
veilig kunt weggooien neem contact op met uw gemeente of
uw leverancier.

Dit apparaat, bestemd om in aanraking te komen met voedsel,
is in lijn met Verordening (EG) N.1935 / 2004 en is ontworpen,
gebouwd en op de markt gebracht in overeenstemming met
de veiligheidseisen van de "Lage spanning” Richtlijn 2006/95 /
GE (die 73/23 / GE en daaropvolgende amendementen
vervangt), veiligheidseisen van richtlijn "EMC" 2004/108 / EG.



Gebruik

Het systeem van koken op inductie is gebaseerd op het
fysische verschijnsel van magnetische inductie. De
belangrijkste eigenschap van dit systeem is de directe
overdracht van energie van de generator naar de pan.
Voordelen:

Als men elektrische kookplaten vergelijkt, blijkt uw kookplaat
op inductie:

- Veiliger: lagere temperatuur aan het opperviak van het glas.
- Sneller: minder tijd voor het verwarmen van voedsel.

- Preciezer: de kookplaat reageert direct op uw commando's.
- Efficiénter: 90% van de geabsorbeerde energie wordt
omgezet in warmte. Bovendien wordt de warmteoverdracht
onmiddellijk onderbroken zodra de pan van de kookplaat is
verwijderd, zodat er geen onnodig warmteverlies is.

Recipiénten voor het koken

Gebruik alleen pannen met het symbool

Belangrijk:

om blijvende schade aan het opperviak van de kookplaat te
voorkomen, niet gebruiken:

- recipiénten waarvan de bodem niet volledig plat zijn.

- metalen recipiénten met geémailleerde bodem.

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

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

Recipiénten reeds in uw bezit

Koken op inductie maakt gebruik van magnetisme om warmte
te genereren. De recipiénten moeten daarom ijzer bevatten. U
kunt controleren of het materiaal van de pan magnetisch is
met een eenvoudige magneet. De pannen zijn niet geschikt
als ze niet magnetisch worden aangetrokken.

Aanbevolen diameters voor de bodem van de pan
BELANGRIJK: als de pannen niet van de juiste grootte
zijn gaan de kookzones niet aan

Raadpleeg in deze handleiding het gedeelte met illustraties
om de diameters van de pannen te zien voor elke
afzonderlijke zone.

Energiebesparing

Voor het beste resultaat raden wij aan:

- Gebruik braadpannen en pannen met een doorsnede die
gelijk is aan die van de kookzone.

- Gebruik alleen pannen en braadpannen met een vlakke
bodem.

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

- Kook groenten, aardappelen, enz. met een kleine
hoeveelheid water om de bereidingstijd te verminderen.

- Gebruik de snelkookpan, verder vermindert het verbruik van
energie en kooktijd

- Plaats de pan in het midden van de op de plaat aangegeven
kookzone.
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Installatie
De elektrische en mechanische installatie, moet worden
uitgevoerd door gekwalificeerd personeel.

Het huishoudelijk apparaat is ontworpen om te worden
inggebouwd in een werkblad (dikte 3-6cm).

De minimale afstand tussen de kookplaat en de muur moet
tenminste 5 cm zijn aan de voorkant en tenminste 10 cm aan
de zijkant.

& Elektrische Aansluiting

Fig. 2

- Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.

-De installatie moet worden uitgevoerd door gekwalificeerd
personeel dat op de hoogte is van de geldende veiligheids- en
installatievoorschriften.

-De fabrikant wijst elke aansprakelijkheid af voor letsel aan
personen, of dieren of schade aan voorwerpen die het gevolg
zijn van het niet naleven van de voorschriften zoals
beschreven in dit hoofdstuk.

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

-Verzeker u ervan dat de spanning die vermeld is op het
typeplaatje op de bodem van het apparaat overeenkomt met
de netspanning in de woning waar het apparaat geinstalleerd
zal worden.

-Geen verlengsnoeren gebruiken.

- Aarding is wettelijk verplicht

- De elektrische aarde kabel moet 2 cm langer zijn dan de
andere kabels.

-In het geval dat het apparaat niet is uitgerust met een
netsnoer, gebruik er dan een met een doorsnede van de
geleiders van minimaal 2,5 mm2 voor vermogens tot 7200
watt; terwijl het voor hogere machten 4 mm2 moet zijn).

- Nergens in de kabel moet de temperatuur 50 ° C hoger
worden dan de temperatuur van de omgeving.

- Het apparaat is bedoeld om permanent aangesloten te zijn
op het elektriciteitsnet, daarom moet de verbinding met het
vaste netwerk via een omnipolaire schakelaar gemaakt
worden volgens norm, die de volledige ontkoppeling van het
net onder de voorwaarden van de overspanningscategorie |l
garandeert, en die gemakkelijk bereikbaar is na de installatie.

Belangrijk! Voordat u het circuit op het stroomnet aansluit en
controlleert of het goed werkt, altijd eerst controleren of de
netwerkkabel correct is gemonteerd.

Belangrijk! De vervanging van de verbindingskabel moet
worden uitgevoerd door bevoegd personeel.



Montage
Voordat u begint met de installatie:

Na het uitpakken van het product controleren of het niet
beschadigd is fijdens het transport en in geval van
problemen, contact opnemen met uw verkoper of de
klantenservice, alvorens verder te gaan met de installatie.
Controleer of het gekochte product de juiste afmetingen heeft
voor het opperviak van de plaats van installatie.

Controleer of er in de verpakking (voor transport redenen)
materiaal is dat hoort bij het pakket (zoals zakjes met
schroeven, de garantie etc), in dit geval het verwijderen van
de verpakking en goed bewaren.

Verder controleren of er in de buurt van de plek waar u het
wilt installeren een stopcontact is

Voorbereldlng van het meubel voor inbouw:

Aangezien de onderkant van het product niet toegankelijk
mag zijn na de installatie, moet een scheidingspaneel
geinstalleerd worden (ter bescherming) onder de kookplaat
(niet meegeleverd met het product), als het toegankelijk is na
installatie

Als er onder de kookplaat een oven geinstalleerd wordt, geen
scheidingspaneel monteren.

Als een oven wordt geplaatst onder de inductiekookplaat is
het beter dat het is uitgerust met een ventilator die zorgt voor
afkoeling.

De inductiekookplaat niet gebruiken terwijl de pyrolytische
reiniging van de oven in werking is.

Vermijd het installeren van de kookplaat op vaatwasser of
wasmachine, opdat de elektronische schakelingen niet in
contact komen met stoom of vocht en als gevolg daarvan
beschadigd raken.

De afstand tussen de onderkant van het apparaat en het
scheidingspaneel (of ieder ander apparaat dat onder de
inductiekookplaat geinstalleerd wordt) moet voldoen aan de
aangegeven afmetingen.

Voor een correcte werking van het apparaat mag de minimaal
vereiste opening tussen werkblad en bovenkant van het
meubel nooit afgedekt worden.

Voor een goede ventilatie en voor circulatie van frisse lucht
moeten er openingen in het keukenmeubel zijn, volgens de
aangegeven afmetingen.

Voer eerst alle zaagwerkzaamheden in het meubel uit voordat
u de kookplaat op zijn plaats zet en verwijder alle houtkrullen
en zaagsel.

Fig. 1al1b

WAARSCHUWING! Wanneer schroeven en
bevestigingsmiddelen niet geinstalleerd worden zoals aangegeven
in deze instructies kan dit elektrische gevaren tot gevolg hebben
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Werking

Bedieningspaneel

De kookplaat is voorzien van een intelligent en geavanceerd
draadloos communicatiesysteem, voorzien van de
mogelijkheid om te communiceren met een aantal speciale
Elica kappen die aansluitbaar zijn.

Afhankelijk van het gebruik van de kookplaat en van wat
gekookt wordt, nemen deze kappen de informative op uit de
plaat, ze verwerken deze gegevens en ze worden
automatisch en op optimale wijze geactiveerd om er voor te
zorgen dat er geen verspilling is.

Bezoek de website www.elica.com om te zien welke
kappen aansluitbaar zijn op jouw kookplaat.

Opmerking: Voor het kiezen van de commando's is het
genoeg om het overeenkomstige symbool licht aan te raken
(te drukken).

Belangrijkste functies

1. Functie ON/OFF van de kookplaat

2. “Chef Cook” functie

3. Functie “Lock” (indien ingedrukt samen met 2.)

4. Activering Timer (indien ingedrukt samen met 5.) /
verhogen Timer

5. Activering Timer (indien ingedrukt samen met 4.) /
Verlagen Timer

6. Display Timer

7. Schakelaar Niveau (vermogen) van ingestelde
werking

8. Display kookzones

9. Selectiebalk kookzone en afstelling
vermogensniveau van werking.



Belangrijk te weten voordat je begint:

Alle functies van deze kookplaat zijn ontworpen om te voldoen
aan de meest strenge veiligheidsnormen.

Om deze reden:

+ Sommige functies worden niet geactiveerd, of ze worden
automatisch uitgeschakeld, wanneer er geen pannen op
de kookzone staan of wanneer ze niet goed erop
geplaatst zijn.

+ In andere gevallen worden de geactiveerde functies
automatisch uitgeschakeld na een paar seconden wanneer
een andere instelling nodig is maar niet wordt ingesteld (bijv.:
"Zet de kookplaat aan" zonder "Selecteer de kookzone" en
de "Temperatuur”, of de "Functie Lock" of "Timer").

Waarschuwing! Indien (bijvoorbeeld) de kookplaat
langdurig is gebruikt kan het zijn dat het uitschakelen van de
kookzone niet onmiddellijk is, omdat deze in de afkoelfase is;
In de kookzones wordt het symbool “H”aangegeven om aan
te geven dat het in deze fase is.

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

Display kookzone
In de display van de kookzones wordt aangegeven:

Kookzone is aan

Niveau (vermogen) van
uitvoering

Kookzone in fase van afkoeling
Probleem met het opmerken van
de pan

Functie Bridge “actief”

Functie vermogensniveau (van
te voren ingesteld) “actief’
Functie Lock “actief’

M C LT W
]

De kookplaat aanzetten:

Op de functie ON / OFF kookplaat (1) drukken (aanraken),
het lampje gaat branden om aan te geven dat de kookplaat
klaar is voor gebruik.

Druk nogmaals om de kookplaat uit te zetten.

Opmerking: Deze functie heeft voorrang op alle andere
functies.

Het selecteren van de kookzone:

Aanraken (drukken) van de Selectiebalk (9) overeenkomend
met de gewenste kookzone.

Let op: de kookzone wordt automatisch geselectioneerd
door het plaatsen van de pan.
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Niveau (Vermogen) van werking:

De Selectiebalk aanraken en met de vingers erover heen

gaan (9):

naar rechts om het vermogensniveau te verhogen;

naar links om het vermogensniveau te verminderen.
Niveau (Vermogen) Booster P (Timed):
om het niveau (Vermogen) Booster te activeren met de
vingers naar rechts over de Selectiebalk glijden (of de zone
van de letter “P” indrukken”)
De “Booster” duurt 10 minuten, daarna daalt de
temperatuur weer naar het vorige niveau .
Opmerking: De timer houdt de ingestelde "Booster" tijd
aan, ook als de pan van de kookzone weg wordt gehaald:
de kookzone gaat uit en daarna weer aan, zodra de pan er
weer wordt opgezet, in de modaliteit “Booster” voor de
overgebleven minuten.

Bridge functie

Hiermee kunt u twee kookzones tegelijk gebruiken; het is
mogelijk om twee kookzones tegelijkertijd te gebruiken die
naast elkaar zijn (raadpleeg hiervoor het geillustreerde
gedeelte in deze handleiding).

Om de Bridge functie te activeren:

+ Selecteer tegelijkertijd de twee kookzones die u wilt
gebruiken:

- Op het display (8) van de rechter kookzone verschijnt het

symbool “J’

- op het display (8) van de linker kookzone verschijnt (en is
mogelijk in te stellen de Niveau (Vermogen) van werking.
Opmerking: voor het uitschakelen van de Bridge functie is
het voldoende om de temperatuur van de kookzone weer naar
e brengen.

Timer (4 -5)
De Timer wordt geactiveerd door tegelijkertijd het symbool “+*
(4) en het symbool “-" (5) in te drukken;
zodra de timer klaar is met aftellen gaat een pieptoon af (voor
2 minuten, of het stopt door een willekeurige toests op de
plaat in te drukken), terwijl op het display (6) het symbool
000 knippert.
Het instellen van de Timer functie
+ Selectioneer de kookzone..
* Het symbool “+* (4) en “-” (5) tegelijkertijd indrukken
contemporanemente, om toegang te krijgen tot de
instellingsfunctie
* De tijdsduur van de Timer instellen:
Gebruik het symbool “+* (4) en het symbool “-" (5) , om
respectievelijk de tijd van automatisch uitgaan te
vermeerderen of te verminderen.
Indien gewenst, deze handeling herhalen voor de andere
kookzones.
Opmerking: Elke zone kan een andere Timer ingesteld
hebben; op het display (6) wordt de aftelling weergegeven
met de minste tijdsduur;



Voor het uitschakelen van de timer:

 de timer waarde op "(J" zetten.

+ de klookplaat uitzetten (1)

Opmerking: De functie blijft actief als u ondertussen niet op
andere knoppen drukt.

Opmerking: De functie blijft actief als u ondertussen niet

op andere knoppen drukt.

Opmerking: op het display van qikookzone met Timer in
gebruik verschijnt het symbool 5
Functie "Lock"

De Lock functie dient om toevallig aangaan van de kookplaat
te voorkomen.

Aanzetten:

+ Verwijder de pannen die eventueel op de kookplaat

staan.

+ Tegelijkertijd indrukken en ingedrukt houden van de

Functie “Lock” (3) en de Functie “Chef Cook” (2), twee

pieptonen geven aan dat de fuctie actief is, en een L

wordt in het display weergegeven (8).

Deze handeling herhalen om het uit te zetten.

Niveau (vermogen) van de ingestelde werking

+ Selecteer de gewenste kookzone (9).
+ Eén of meer keer indrukken van de keuzeschakelaar
Niveau (vermogen) van de ingestelde werking (7) om
het meest geschikte niveau te kiezen:

%\ Smelten* -i.
%\' %\\ Opwarmen* k1] ]
%\\ %\\ %\\ Sudderen* D3

* Raadpleeg de tabel “Niveau (vermogen) van de
ingestelde werking” aan het einde van dit hoofdstuk.

+ Nogmaals drukken om uit te zetten
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Functie “Chef Cook”

Deze functie geeft een vermogensniveau aan de kookzones,
gebaseerd op de positie, zoals in vele professionele keukens
het geval is, voor gebruiksgemak;

aan de linkerkant de kookzone met het laagste
vermogensniveau en richting de rechterkant gaand wordt het
vermogensniveau steeds hoger.

. OO Verwarming
[ ] Niveau 3
O Niveau 6
. Niveau 9

Het activeren van de functie

+ De functietoets “Chef Cook”(2) indrukkenom de functie te
activeren.

Deze handeling herhalen om het uit te zetten.



Vermogenstabel

Vermogensniveau

Soort bereiding

Gebruik
(de indicatie hangt af van de ervaringen en de
bereidingsgewoonten)

Max vermogen

Boost

Snel verwarmen

Ideaal om in korte tijd de temperatuur van het
voedsel te verhogen tot het kookpunt, in het geval
van water, of snel kookvocht te verwarmen.
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Bakken - koken

Ideaal om aan te braden, een bereiding te starten,
diepvriespoducten te bakken, water snel aan de
kook te brengen.

Hoog vermogen

7-8

Aanbraden - fruiten -
koken - grillen

Ideaal om te fruiten, vocht aan de kook te houden,
koken en grillen (gedurende korte tijd, 5-10
minuten).

6-7

Aanbraden - koken - laten sudderen -
fruiten — grillen

Ideaal om te fruiten, vocht zachtjes aan de kook te
houden, koken en grillen (gedurende gemiddelde
tijd, 10-20 minuten), accessoires voorwarmen.

Gemiddeld
vermogen

45

Koken - laten sudderen - fruiten — grillen

Ideaal om te laden sudderen, vocht heel zachties
aan de kook te houden, koken (gedurende lange
tijd). Afmaken van de pasta (mantecare).

34

23

Koken - laten pruttelen -
inkoken - smeuig maken

Ideaal voor langdurige bereidingen (rijst, sauzen,
braadstukken, vis) met bijbehorend vocht (bijv.
water, wijn, bouillon, melk), pasta afmaken, smeuig
maken (mantecare).

|deaal voor langdurige bereidingen (hoeveelheden
kleiner dan een liter: rijst, sauzen, braadstukken,
vis) in bijpehorend vocht (bijv. water, wijn,

bouillon, melk).

Laag vermogen

1-2

Smelten - ontdooien — warm houden -
smeuig maken

Ideaal om boter zacht te maken, voorzichtig
chocolade te smelten; producten van kleine
afmetingen te ontdooien

Ideaal om kleine hoeveelheden voedsel warm te
houden die nét bereid zijn of om schalen op
temperatuur te houden en risotto's smeuig te
maken.

OFF

Vermogen
nul

Steunopperviak

Kookplaat in stand-by of uitgeschakeld (mogelijke
aanwezigheid van restwarmte na afloop van de
bereiding, aangegeven door H-L-O).
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Vermogensniveau

van te voren ingesteld)

Beschrijving

Smelten

Kenmerkt een vermogens niveau die geschikt is voor het langzaam laten
smelten van delicate producten zonder dat afbreuk wordt gedaan aan de
sensorische kenmerken (chocolade, boter etc).

Opwarmen

Kenmerkt een vermogensniveau dat geschikt is om gerechten op
temperatuur te kunnen houden op een delicate wijze, zonder dat het
kookpunt wordt bereikt.

Sudderen

Kenmerkt een vermogensniveau dat geschikt is om gerechten te laten
sudderen voor langere tijd. Geschikt voor het bereiden van tomatensaus,
ragout, soepen, groentesoepen, waarbij het kookniveau onder controle blijft
(ideal voor de au bain-marie kooktechniek). Vermijd onaangenaam morsen
van voedsel of het aanbakken op de bodem, typisch voor deze bereidingen.
Gebruik deze functie nadat het etenswaar aan de kook is gebracht.
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Bereidingstabel

Categorién Gerechten of Vermogensniveau en voortgang bereiding
levensmiddelen | bereidingswijzes Eerste fase Vermogen Tweede fase | Vermogen
Koken van de pasta
Verse pasta Verwarming van het water Booster-9 en aan de kook 7-8
houden
Gedrooade Koken van de pasta
- 9 Verwarming van het water Booster-9 en aan de kook 7-8
Pasta, rijst pasta
houden
Koken van de rijst en
Gekookte rijst Verwarming van het water Booster-9 aan de kook 56
houden
Risotto Licht fruiten en roosteren 7-8 Bereiding 4-5
Gekookt Verwarming van het water Booster-9 Koken 6-7
Gebakken Verwarming van de olie 9 Bakken, frituren 89
Sauteren Verwarming van het accessoire 7-8 Bereiding 6-7
Groenten, - - —
peulvruchten Stoofschotels Verwarming van het accessoire 7-8 Bereiding 34
Licht aefruite Bruin korstje geven
g Verwarming van het accessoire 7-8 aan licht gefruite 78
gerechten
gerechten
Braadsiuk Brum qustje geven aan vlees met olie 78 Bereiding 34
(indien met boter vermogen 6)
Aan het spit Voorverwarming van de pan 7-8 Grlller;i_e:je;r:]belde 7-8
Viees Bruin korstje geven aan viees met olie :
Aanbraden hKorsle g 7-8 Bereiding 4-5
(indien met boter vermogen 6)
Gestoofde BrU|r_1 kt_)rstje geven aan vlees met olie 78 Bereiding 34
gerechten (indien met boter vermogen 6)
Aan het spit Voorverwarming van de pan 7-8 Bereiding 7-8
Gestoofde Bruin korstje geven aan viees met olie 7.8 Bereidin 34
Pesce gerechten (indien met boter vermogen 6) 9
Gebgkken/ Verwarming van de olie of het vet 89 Bakken/frituren 78
gefrituurd
Gebakken Verwarming van \(/j:t pan met boter of 6 Bereiding 6.7
Omelet Verwarming van de pan met boter of 6 Bereiding 56
Uova vet
Zachthard Verwarming van het water Booster-9 Bereiding 56
gekookt
Pannenkoek Verwarming van de pan met boter 6 Bereiding 6-7
Tomaat Aanbraden met olie (indien met boter 6.7 Bereiding 34
vermogen 6)
Salse Ragout Aanbraden met olie (indien met boter 6.7 Bereiding 34
vermogen 6)
Bechamelsaus Voorbereiding van de basis (boter 56 Zachtjes aan de 34
smelten en meel toevoegen) kook brengen
Banket‘bakkers- Melk aan de kook brengen 4-5 Zachjes aan de 4-5
creme kook houden
Dolci, creme Puddinkjes Melk aan de kook brengen 4-5 Zachjes aan de 2-3
kook houden
Rijs met melk Melk verwarmen 56 Zachijes aan de 2-3
kook houden
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Onderhoud

Waarschuwing! Controleer voordat u gaat schoonmaken
of de kookzones uitgeschakeld zijn en dat de
warmte-indicator niet wordt weergegeven.

Schoonmaak
Na elk gebruik de kookplaat schoonmaken.

Belangrijk:

Gebruik geen schuursponsjes of metalen sponsjes. Met de tijd
kan het gebruik ervan het glas beschadigen.

Gebruik geen chemische en irriterende reinigingsmiddelen,
zoals ovensprays of viekkenmiddelen.

Na elk gebruik de kookplaat af laten koelen en schoonmaken
om aangekoekt vuil en vlekken van gemorst voedsel te
verwijderen.

Suiker of levensmiddelen met een hoog suikergehalte
beschadigen het glaskeramische opperviak en

moeten onmiddellijk worden verwijderd.

Zout, suiker en zand kunnen krassen maken in het glazen
opperviak.

Gebruik een zachte doek, absorberend keukenpapier of
specifieke producten voor het reinigen van de

kookplaat (houd u aan de aanwijzingen van de fabrikant).
GEEN STOOMREINIGER GEBRUIKEN!!!
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Het opsporen van storingen

FOUTCODE BESCHRIJVING MOGELIJKE OORZAKEN OPLOSSING
ERO03 - De kookplaat wordt Er wordt Masak het
uitgeschakeld na 10 seconden ononderbroken op het Water of keukengerei -
. - S bedieningspaneel
en geeft een blijvend bedieningspaneel op het bedieningspaneel.
oo schoon.
geluidssignaal. gedrukt.
Koppel de kookplaat los
De spanning op het netwerk De secundaire spanning van het elekfriciteitsnet
ER40 o )
veroorzaakt oververhitting van het network is te laag en controleer de
aansluiting.
De verbinding met het
elektriciteitsnet is defect (het _— Koppel de koqkplqat los
L Het netsnoer is niet goed van het elekriciteitsnet
ER47 bedieningspaneel .
. aangesloten of is defect en controleer de
wordt uitgeschakeld - de o
) aansluiting.
kookzones werken niet meer)
Er wordt een verschil
Het aansluitvoltage van de plaat gedetecteerd Koppel de kookplaat los
is niet goed tussen het van het elektriciteitsnet
U400 "
(verkeerde aansluiting / voltage van het apparaat en controleer de
overspanning) en het voltage van de aansluiting.
netvoeding.
Het bedieningspaneel De interne temperatuur Wacht tot de kookplaat
ER21 - Ef2 wordt uitgeschakeld van de elektronische is afgekoeld voordat u

door te hoge temperaturen

onderdelen is te hoog

hem weer gebruikt

ER20,ER22,ER31,ER36
E/4, EI5, EI6,E/8,E/9
E/A

Bel de Klantenservice en geef de foutcode door.

Klantenservice

Voordat u contact opneemt met de Klantenservice
1. Controleer of het niet mogelijk is het probleem zelf op te
lossen aan de hand van punten die beschreven worden in

"Het opsporen van storingen".

2. Schakel de kookplaat uit en weer aan, om te controleren of

het probleem verdwenen is.

Als na het uitvoeren van deze controles de storing nog
steeds aanwezig is, contact opnemen
met de dichtstbijzijnde Klantenservice.
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PL - Instrukcje montazowe i uzytkowania

Nalezy  rygorystycznie  przestrzega¢  wskazowek
opisanych w niniejszej instrukcji. Nie ponosimy Zadnej
odpowiedzialno$ci za jakiekolwiek problemy, uszkodzenia lub
pozary spowodowane przez nieprzestrzeganie instrukcji
zawartych w instrukcji. Urzadzenie jest przeznaczone
wytacznie do uzytku domowego do gotowania positkéw. Nie
sg zezwolone Zadne inne zastosowania (np. ogrzewanie
pomieszczen). Producent nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci za  nieprawidlowe  korzystanie lub
nieprawidtowe ustawienia sterowania.

Powierzchnia do gotowania moze mie¢ inng estetyke od

tej, jaka pokazano na rysunkach niniejszej instrukcji,

jednakze instrukcje obstugi, konserwacji oraz instalacji
pozostaja takie same.
To wazne, aby zachowaC instrukcje do tatwego
korzystania w kazdej chwili. W przypadku sprzedazy,
przekazania lub przeniesienia, upewni¢ sie, czy
pozostaje razem z produktem.

! Przeczytaé uwaznie instrukcje: sa to wazne informacje
na temat instalacji, uzywania oraz bezpieczenstwa.

I Nie wykonywa¢ zmian elektrycznych na produkcie.

I Prze rozpoczgciem instalacji urzadzenia sprawdzi¢ czy
zadne komponenty nie sg uszkodzone. W przeciwnym
razie nalezy skontaktowaC sie ze sprzedawcy i nie
wykonywac instalacji.

Uwaga: Elementy oznaczone symbolem "(*)" sa akcesoriami
opcjonalnymi dostarczonymi tylko w przypadku niektorych
modeli lub elementami niedostarczonymi, do zakupu.

& Ostrzezenia

Uwaga! Nalezy postepowac zgodnie z
ponizszymi instrukcjami:

- Urzadzenie musi by¢ odtgczone od sieci
elektrycznej zanim zostanie wykonana
jakakolwiek instalacja.

-Instalacja lub konserwacja moze by¢
wykonana przez wykwalifikowanego
technika, zgodnie ze wskazdéwkami
producenta i w poszanowaniu
obowigzujacych przepisow
bezpieczenstwa. Nie naprawiac i nie
wymieniac jakiejkolwiek czesci
urzadzenia, jesli nie jest to wymagane
przez instrukcje obstugi.

-Uziemienie urzadzenia jest
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obowigzkowe.

- Kabel zasilajgcy musi by¢ dostatecznie
dhugi, aby umozliwi¢ podtgczenie
urzadzenia, umieszczonego w meblu, do
sieci elektryczne;.

-Aby instalacja elektryczna byta zgodna z
obowigzujacymi normami, nalezy
zastosowac przetacznik dwubiegunowy
zgodny z obowigzujacymi normami, ktory
zagwarantuje catkowite roztaczenie sieci
w warunkach kategorii przepiecia Il
zgodnie z zasadami instalacji.

- Nie nalezy stosowac rozgateznikow i
przediuzaczy.

-Po zakonczeniu instalacji, elementy
elektryczne nie moga by¢ juz dostepne
dla uzytkownika.

- Oprzyrzadowanie i dostepne czesci
stajq sie bardzo gorace podczas
uzytkowania. Nalezy uwazac, aby nie
dotykac¢ elementow grzejnych.

- To urzadzenie moze by¢ uzywane
przez dzieci w wieku od 8 lat i przez
osoby o ograniczonej zdolno$ci fizyczne;j,
czuciowej lub psychicznej lub z brakiem
doswiadczenia i wiedzy, jesli sg
odpowiednio monitorowane lub jesli
zostaty odpowiednio przeszkolone w
temacie bezpiecznego wykorzystania
maszyny i czy zdajq sobie sprawe z
wynikajacych niebezpieczenstw. Dzieci
nie moga bawic sie urzadzeniem.
Czyszczenie i konserwacja nie moga by¢
wykonywane przez dzieci pozostajace
bez opieki.



- Nalezy zwréci¢ uwage, aby dzieci nie
bawity sie urzadzeniem; nalezy trzymac
dzieci z dala od urzadzenia i pod opieka,
poniewaz dostepne czes$ci moga by¢
bardzo gorgce podczas uzytkowania.

- Dla nosicieli rozrusznikow serca i
aktywnych implantow jest wazne, aby
sprawdzic, przed uzyciem ptyty
indukcyjnej, czy rozrusznik jest
kompatybilny z urzadzeniem.

- W trakcie i po uzyciu nie mozna dotykac
elementow grzewczych urzadzenia.

- Nalezy unika¢ kontaktu ze Sciereczkami
lub innym materiatem palnym dopoki
wszystkie elementy urzadzenia nie bedg
odpowiednio schfodzone.

- Nie nalezy umieszcza¢ materiatow
tatwopalnych na urzadzeniu lub w jego
poblizu.

- Thuszcze i oleje przegrzane tatwo sie
zapalaja. Nadzorowa¢ gotowanie
produktéw bogatych w ttuszcz i olej.

- Czyszczenie i konserwacja, ktore majg
by¢ wykonywane przez uzytkownika nie
powinny by¢ wykonywane przez dzieci
bez nadzoru osoby odpowiedzialne;j.

- Nalezy obowigzkowo zainstalowac
panel oddzielajacy, nie jest dostarczany
w zestawie, w przestrzeni pod
urzadzeniem.

- Jesli powierzchnia jest peknieta,
wytgczy€ urzadzenie, aby unikngg ryzyka
porazenia pradem elektrycznym.
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- Urzadzenie nie jest przeznaczone do
wprowadzenia do eksploatacji za
pomocq zewnetrznego zegara lub
oddzielnym systemem zdalnego
sterowania.

- Gotowanie bez nadzoru, na powierzchni
do gotowania, z olejem lub ttuszczem
moze by¢ niebezpieczne i spowodowac
pozar.

- Proces gotowania powinno by¢
nadzorowany. Krétkie gotowanie
powinno by¢ obserwowane bez przerwy.
- Nie probowac NIGDY gasi¢ ptomieni
woda. Przeciwnie, wylaczy¢ urzadzenie i
sttumi¢ ptomienie, na przyktad pokrywka
lub kocem gasniczym. Zagrozenie
pozarowe: nie opiera¢ przedmiotow na
powierzchniach do gotowania.

- Nie uzywac parowych $rodkow
czyszczacych.

- Nie opiera¢ metalowych przedmiotow,
takich jak noze, widelce, tyzki i pokrywki
na powierzchni do gotowania, poniewaz
moga sie przegrzewac.

- Przed podtgczeniem modelu do sieci
elektrycznej: sprawdzi¢ tabliczke
znamionowg (na dolnej czesci
urzadzenia), aby upewnic sig, ze
napiecia i moc sg zgodne z siecig, a
gniazdo jest odpowiednie. W razie
watpliwosci skontaktowac sie z
wykwalifikowanym elektrykiem.



Wazne:

- Po uzyciu nalezy wytaczy¢
powierzchnie do gotowania przy pomocy
urzadzenia sterujgcego i nie polegac na
detektorze garnkow.

- Unika¢ wycieku cieczy, a wigc aby
gotowac lub rozgrzewac ciecz, nalezy
zmniejszy¢ doptyw ciepta.

- Nie zostawia¢ elementow grzewczych
wigczonych przy pustych garnkach i
patelniach lub bez pojemnikow.

- Po zakonczeniu gotowania, wytaczy¢
odno$na strefe.

- Do gotowania nie uzywac folii
aluminiowej i nigdy nie nalezy
umieszczac produktow bezposrednio
pakowanych w aluminium. Aluminium
stopitoby sie i nieodwracalnie
uszkodzitoby wasze urzadzenie.

- Nigdy nie podgrzewac pudetka czy
blaszanej puszki zawierajacej zywnos¢
bez uprzedniego otwarcia: moze
wybuchna¢!

To ostrzezenie stosuje sie do wszystkich
innych rodzajow powierzchni do
gotowania.

- Stosowanie duzej mocy, takiej jak
funkcja Booster nie nadaje sie do
ogrzewania cieczy, takich jak olej do
smazenia. Nadmierne ciepto moze by¢
niebezpieczne. W tych przypadkach
zaleca sie uzycie mniejszej mocy.

- Pojemniki powinny by¢ umieszczone
bezposrednio na powierzchni do

gotowania i powinien by¢ wysrodkowane.
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Pod zadnym pozorem nie wktadac
niczego miedzy garnek a powierzchnie
do gotowania.

- W przypadku wysokich temperatur,
urzadzenie automatycznie zmniejsza
poziom mocy stref gotowania

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywq
Europejskg 2002/96/EC, Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE). Upewniajac sig, ze ten produkt zostat
zezlomowany w sposob prawidtowy, uzytkownik moze
zapobiec potencjalnym negatywnym konsekwencjom dla
Srodowiska naturalnego i zdrowia.

Symbol mmmm na produkcie lub na dokumentacji
towarzyszacej oznacza, ze ten produkt nie powinien by¢
traktowany, jako odpad domowy, ale powinien zosta¢
dostarczony do odpowiedniego punktu zbiérki zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego. Trzeba sie go pozby¢
zgodnie z lokalnymi przepisami dotyczacymi utylizacji
odpaddéw. Aby uzyskaC wiecej informacji na temat utylizacji,
ztomowania i recyklingu tego produktu, nalezy skontaktowac
sie z wlasciwym biurem lokalnym, centrum obstugi zbiorki
odpadéw lub ze sklepem, w ktérym produkt zostat zakupiony.

To urzadzenie, przeznaczone do kontaktu z zywnoscig jest
zgodne z rozporzadzeniem (WE) nr 1935/2004 i zostato
zaprojektowane, zbudowane i wprowadzane do obrotu
zgodnie z wymogami bezpieczenstwa zawartymi w "Low
Voltage" Dyrektywa 2006/95/CE (ktéra zastepuje 73/23/EWG,
z pozniejszymi zmianami), wymaganiami ochrony dyrektywy
"EMC" 2004/108/CE.



Uzytkowanie

System gotowania indukcyjnego opiera si¢ na zjawisku fizycznym
indukcji magnetycznej. Gléwng cechg tego systemu jest
bezposrednie przekazanie energii z generatora do garnka.

Zalety:

Jesli poréwna sie z elekirycznymi powierzchniami do gotowania,
wasz plyta indukeyjna jest:

- Bezpieczniejsza: nizsza temperatura na powierzchni szkta.

- Szybsza: nizsze czasy podgrzewania zywnosci.

- Bardziej precyzyjna: plyta reaguje natychmiast na wasze
polecenia

- Bardziej efektywna: 90% zuzywanej energii jest przeksztatcane
w cieplo. Ponadto po usunieciu gamka z powierzchni, przenikanie
ciepta zostaje natychmiast przerwane, unikajac w ten sposob
niepotrzebnych jego strat.

Pojemniki do gotowania

Uzywac wylacznie garnkow, ktére posiadaja symbol

Wazne:

aby zapobiec trwatemu uszkodzeniu powierzchni do gotowania,
nie nalezy nigdy uzywac:

- pojemnikow ze spodem, ktére nie jest idealnie ptaskie.

- pojemnikow metalowych z emaliowanym spodem.

- pojemnikéw o szorstkiej powierzchni, aby unikna¢ zarysowania
powierzchni szkfa.

- nigdy nie stawia¢ goracych gamkéw i patelni na powierzchni
panelu sterowania urzadzeniem.

Pojemniki

Gotowanie indukcyjne wykorzystuje pole magnetyczne do
wytwarzania ciepta. Gamki musza, wigc zawierac zelazo. Mozna
sprawdzi¢ czy materiat gamka jest magnetyczny uzywajac w tym
celu zwyktego magnesu. Garnki nie nadaja sie, je$li nie sa.
wykrywalne magnetycznie.

Zalecane srednice dna garnka

WAZNE: jesli garnki nie maja wlasciwych rozmiaréw strefy
gotowania nie wiaczaja sie

Aby zobaczy¢ $rednice odnoszaca sie do gamka do uzywania w
kazdej pojedyncze; strefie, nalezy zapoznac sig ze zilustrowang
czescig niniejszej instrukcii.

Oszczednos¢ energii

Aby uzyskat najlepsze rezultaty zaleca si¢:

- Stosowa¢ gamnki, ktérych $rednica spodu jest rowna strefie
gotowania.

- Stosowac tylko gamki i patelnie o ptaskich spodach.

- Tam gdzie to moZliwe garnki powinny by¢ nakryte pokrywka w
czasie gotowania

- Do gotowania jarzyn, ziemniakow itp. uzy¢ matg ilo$¢ wody, aby
ograniczy¢ czas gotowania.

- Uzy¢ szybkowar, dodatkowo zmniejsza zuzycie energii i czas
gotowania

- Umiescic gamek w centrum strefy gotowania narysowanej na
powierzchni.
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Instalacja
Instalacja elektryczna i mechaniczna, musza by¢
wykonywane przez wykwalifikowany personel.

Urzadzenie jest przeznaczone do zabudowy w blacie
roboczym (grubo$¢ 3-6 cm).

Minimalna odlegto$¢ miedzy ptyta grzewczg a $ciang musi
wynosi¢, co najmniej 5 cm od przodu oraz co najmniej 10 cm
po bokach.

& Potaczenie \elektryczne

Rys. 2

- Odtaczy¢ urzadzenie od sieci elektrycznej.

- Instalacja musi by¢ wykonana przez wykwalifikowany
personel zaznajomiony z obowigzujacymi normami instalacji i
bezpieczenstwa.

- Producent nie bierze odpowiedzialno$ci za ludzi, zwierzeta
lub rzeczy, w przypadku niezastosowania sie do wytycznych
zawartych w niniejszym rozdziale.

- Kabel zasilajacy musi by¢ wystarczajaco dtugi, aby
umozliwi¢ wyjecie powierzchni do gotowania z blatu
roboczego.

- Upewnic sig, ze napiecie na tabliczce znamionowej
znajdujace;j sie na spodzie urzadzenia odpowiada napigciu
pomieszczenia, w ktérym zostanie ono zainstalowane.

- Nie uzywac¢ przedtuzaczy.

- Uziemienie jest obowiazkowe wedtug prawa.

- Przewdd elektryczny uziemienia musi by¢ o 2 cm dtuzszy od
innych przewoddw.

- W przypadku, gdy urzadzenie nie jest wyposazone w
przewdd zasilania, nalezy uzy¢ innego o przekroju minimum
2,5 mm2 dla mocy do 7200 W; natomiast dla wyzszych mocy
musi wynosi¢ 4 mm2).

- W Zadnym punkcie przewod nie moze osiggnag¢ temperatury
wyzszej 0 50 ° C od temperatury otoczenia.

- Urzadzenie przeznaczone jest do statego podiaczenia do
sieci elektrycznej, dlatego nalezy podtaczy¢ do sieci
stacjonarnej poprzez przetacznik dwubiegunowy, zgodny ze
standardami, ktéry zagwarantuje catkowite odtaczenie
zasilania w warunkach kategorii przepieciowej Ill i bedzie
tatwo dostepne po instalacji.

Uwaga! Przed ponownym podtaczeniem obwodu do zasilania
sieciowego i sprawdzeniem prawidlowego dziatania, nalezy
zawsze sprawdzi¢, czy kabel sieciowy zostat prawidiowo
zamontowany.

Uwaga! Wymiana kabla tgczacego musi by¢ wykonana przez
autoryzowany serwis techniczny.



Montaz
Przed rozpoczeciem instalacii:

* Po rozpakowaniu produktu, sprawdzi¢ czy nie zostat
uszkodzony w czasie transportu a w przypadku
probleméw, nalezy skontaktowac sie ze sprzedawca lub
Dziatem Obstugi Klienta, przed przystapieniem do
instalacji.

+  Sprawdzi¢, czy zakupiony produkt jest dostosowany do
rozmiaru przestrzeni wybranego miejsca instalacji.

+  Sprawdzi¢ czy wewnatrz opakowania nie ma (ze wzgledu
na transport) zestawu materiatow (takiego jak koperty ze
$rubami, gwarancje itd.) i ewentualnie nalezy je usuna¢ i
przechowac.

+  Sprawdzi¢ réwniez, aby w poblizu miejsca instalacji
znajdowato sie gniazdo elektryczne.

Przystosowanie mebla do zabudowania:

- Wzwigzku z tym, Ze czes$¢ dolna produktu nie moze by¢
dostepna po instalacji, nalezy zainstalowa¢ panel
odseparowujacy (zapewniajacy bezpieczenstwo) pod
powierzchnia do gotowania (niedostarczony wraz z
produktem), w przypadku, jesli jest ona dostepna po
instalacji.

- W przypadku instalacji pieca podpowierzchniowego, nie
wstawia panelu odseparowujacego.

Jezeli piec jest umieszczony pod plytg indukeyjng
korzystniej jest, aby byt wyposazony w wentylator.
Nie nalezy uzywac ptyty indukcyjnej, kiedy czyszczenie
PYROLITYCZNE pieca jest w trakcie dziatania.
Unikac¢ instalowania powierzchni do gotowania nad
zmywarka lub pralka, aby obwody elektryczne nie stykaty
sie z parg lub wilgocia, powodujac uszkodzenie.
Odlegto$¢ miedzy spodem urzadzenia i panelem
odseparowujacym (lub dowolnym urzadzeniem
zainstalowanym ponizej ptyty indukcyjnej) musi by¢
zgodna ze wskazanymi rozmiarami.
Aby urzadzenie prawidtowo dziatato nie zastania¢
minimalnej przestrzeni miedzy blatem roboczym i gérnym
bokiem powierzchni mebla
Aby zapewni¢ odpowiednia wentylacje i umozliwi¢
przeptyw Swiezego powietrza musza by¢ wykonane
otwory w obudowie mebla kuchennego, zgodnie ze
wskazanymi wymiarami.
Wykona¢ wszystkie prace cigcia mebla przed wiozeniem
powierzchni do gotowania i ostroznie wyjaé trociny i wiory
pozostate po operaciji ciecia.
Fig. 1al1b

UWAGA! Brak zainstalowania $rub i przyrzadéw mocujacych
zgodnie z niniejszymi instrukcjami moze spowodowac ryzyko
natury elektrycznej.
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Dziatanie
Panel kontrolny

Powierzchnia gotowania wyposazona jest w inteligentny
system komunikacyjny wireless, zdolny do dialogowania z
niektérymi okapami Elica. Podczas uzywania powierzchni go
gotowania oraz w zaleznoci od tego, co sie gotuje, tego typu
okapy odbierajq informacje pochodzace z powierzchni
gotujacej, przetwarzaja je i aktywujq sie w sposéb
automatyczny, dzigki czemu eliminujg jakakolwiek strate.
Zobacz na stronie www.elica.com game okapéw, ktore
nadajg si¢ do podtaczenia do twojej powierzchni go
gotowania.

Uwaga: aby wybra¢ sterowanie wystarczy lekko dotknaé
(wcisngg) symbole, ktore je przedstawiaja,

Gtowne Funkcje
1 Funkcja ON/OFF powierzchni do gotowania
2. Funkcja “Chef Cook”
3. Funkcja “Lock” (jesli weisnieta wraz z 2.)
4. Aktywacja timer (jesli wcisnigta wraz z 5.) /
Zwigkszenie Timer
5. Aktywacja timer (jesli wcisnigta wraz z 4.) /
Zmniejszenie Timer
6.  wyswietlacz Timer
7. Przetacznik wstepnie ustawionego poziomu (mocy)
pracy
8. Wyswietlacz stref gotowania
9. Pasek wyboru stref gotowania i regulacji poziomu
(mocy) pracy.
Co trzeba wiedzie¢ przed rozpoczeciem pracy:
wszystkie funkcje tej powierzchni do gotowania zostaly tak
zaprojektowane, aby przestrzega¢ wszelkich najbardziej
rygorystycznych norm bezpieczenstwa.



Z tego tez powodu:

* Niektore funkcje nie aktywuja sie, lub dezaktywuja sie
automatycznie, w przypadku braku garnkéw na palnikach
lub kiedy sg zle umiejscowione.

+ Winnych przypadkach aktywowane funkcje dezaktywujq sie
automatycznie po kilku sekundach, kiedy wybrana funkcja
wymaga dodatkowego ustawienia (np. ,,Wiaczy¢
Powierzchnie gotowania” bez “Wybrac strefe gotowania” i
,Temperatura pracy”, lub ,Funkcja Lock” lub ,,Funkcja
Timer”)

Uwaga! W przypadku (na przyktad) przedtuzonego
dziatania wytaczenie strefy gotowania moze nie by¢
natychmiastowe, poniewaz jest si¢ w fazie wychtadzania; na
wysSwietlaczu strefy gotowania pojawia si¢ symbol Exk
wskazujacy, ze jest sie w tej fazie.

Odczekat az wy$wietlacz wytaczy si¢ przed zblizeniem sig do
strefy gotowania.

Wyswietlacz strefy gotowania
Na wy$wietlaczach odnoszacych sie do stref gotowania,
wskazuje sie:

Zona di cottura accesa

Poziom (Moc) pracy

Strefe gotowania we
wychtadzaniu

Problemy ze stwierdzeniem
obecnoéci garnka

Aktywna funkcje Bridge
Aktywna funkcje Poziomy mocy
(wstepnie ustawione)

Funkcja Lock “aktywna”

-

M C e ws
s

Wiaczenie powierzchni do gotowania:

Weisna¢ (musnag¢) Funkcje ON/OFF powierzchni do
gotowania (1), lampka kontrolna wiacza sie wskazujac, ze
powierzchnia jest gotowa do pracy.

Wecisna¢ ponownie, aby wytaczy¢ powierzchnie go gotowania.
Uwaga: Ta funkcja ma pierwszenistwo w stosunku d
pozostatych.

Wyhor strefy do gotowania:

Musna¢ (wcisna¢) Pasek wyboru (9) nalezacy do pozadanej
strefy do gotowania.

Uwaga: strefa gotowania jest wybierana automatycznie
poprzez potozenia garnka.

Poziom (Moc) pracy:

Musnag i przesung¢ palcami wzdtuz Paska wyboru (9):

w prawo aby zwigkszy¢ poziom mocy;

w lewo aby zmniejszy¢ poziom mocy.
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Poziom (Moc) Booster " " (ustawiany czasowo):
Aby aktywowac¢ poziom (Moc) Booster przesunaé
palcami wzdtuz Paska wyboru (9) w prawo (lub wcisnaé
w odno$nej strefie na litere ,,P”)
“Booster” dziata przez 10 minut, po uptywie
ktorych temperatura obniza si¢ do poprzedniego
poziomu.
Uwaga: timer utrzymuje ustawienie “Booster” réwniez w
przypadku usuniecia garnka: strefa gotowania
dezaktywuje sie, aby ponownie sie aktywowaé w trybie
“Booster” na pozostate minuty jak tylko garnek znajdzie
sig ponownie na wlasciwym miejscu.

Funkcja Bridge

Pozwala na uzywanie jednoczes$nie dwoch stref gotowania;
mozna uzywac w potaczeniu dwdch bliskich sobie stref
gotowania.

(zobacz cze$¢ ilustracyjna niniejszej instrukcji).

Aby aktywowa¢ Funkcje Bridge:

+ wybrac jednoczes$nie dwie strefy gotowania, ktére chce
sie uzywac

- na wy$wietlaczu (8) strefy gotowania po prawej stronie
pojawi sie symbol ‘"

- na wy$wietlaczu (8) strefy gotowania po lewej stronie pojawi
sie (i bedzie mozna go ustawi¢) Poziom (Moc) pracy.
Uwaga: aby dezaktywowa¢ Funkcje Bridge wystarczy
doprowadzi¢ strefe gotowania do temperatury .

Timer (4 -5)
Timer aktywuije si¢ wciskajac jednocze$nie symbol “+* (4) oraz
symbol “-" (5);
jak tylko timer zakonczyt odliczanie czasu zostaje generowany
sygnat akustyczny (przez 2 minuty lub moze by¢ wytaczony
wciskajac jakikolwiek przycisk powierzchni do gotowania),
natomiast wy$wietlacz (6) z symbolem 000 migocze.
Regulacja funkcji Timer
+» Wybra¢ strefe gotowania.
+ Weisnag¢ jednoczesnie symbol “+* (4) oraz symbol “-” (5),
aby przej$¢ do funkcji regulacii.
+ Regulowa¢ czas trwania Timer:
uzywaé symbolu “+* (4) oraz symbolu “-" (5) ,
odpowiednio aby zwigkszyC lub zmniejszy¢ czas
wyltgczenia automatycznego
Jesli jest taka konieczno$¢, mozna powtorzy¢ operacie dla
pozostatych stref gotowania.
Uwaga: Kazda strefa gotowania moze mie¢ ustawiony inny
Timer; na wy$wietlaczu (6) pojawi sie odliczanie z
mniejszym czasem;



Aby wylaczyé Timer:
« ustawi¢ wartos¢ timer-a na "{J"
+ wytaczy¢ powierzchnie do gotowania (1)
Uwaga: funkcja pozostaje aktywna, jesli nie wciénie sie, w
miedzy czasie, innych przyciskow.
Uwaga: z boku strengotowania z uzywanym Timer-em
pojawia sig¢ symbol "\_(;"
Funkcja “Lock”
funkcja Lock stuzy do uniemozliwienia przypadkowego
wigczenia powierzchni do gotowania.
Aktywacja:
+ usuna¢ garnki ewentualnie znajdujace sie na powierzchni
do gotowania
+ weisna¢ jednoczesnie Funkcje ,,Lock” (3) oraz Funkcje
“Chef Cook” (2), podwdjny sygnat akustyczny wskazuje,
ze funkcja jest aktywna i wizualizowany jest symbol "." na
wysSwietlaczu (8).
Powtdrzyc operacje aby dezaktywowac.

Wstepnie ustalony poziom (moc)pracy

+ wybraé¢ pozadang strefe gotowania (9).
+ Weisnag raz kub kilkakrotnie Przetacznik wstepnie
ustawionego poziomu (mocy) pracy (7) aby wybra¢
najbardziej odpowiedni poziom w$réd pozostajacych w
dyspozycii:

-.\”

Melting* -i'
N NL
%“ %\\ Waming' | (35, J
NN N

* Sprawdzi¢ tabele “Wstepnie ustawiony poziom (moc)
pracy” na koricu niniejszego rozdziatu.

+ Ponownie wcisna¢, aby wytaczyé.
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Funkcja “Chef Cook”

Funkcja ta przyznaje poziom mocy powierzchniom do
gotowania, w zaleznosci od pozycji, tak jak to odbywa sie w
wielu profesjonalnych kuchenkach, aby utatwi¢ uzytkowanie;
Po lewej stronie mamy strefe gotowania z nizszym poziomem
(moca) pracy a idac w prawa strone dojdziemy do wyzszego
poziomu (mocy) pracy.

Warming

[ 080
)

Level 3

Level 6

Level 9

Aktywacja funkcji

+ weisna¢ przetacznik funkcja “Chef Cook”(2) aby
aktywowac funkcje.

Powtorzyc operacje aby dezaktywowac.




Tabela mocy

Poziom mocy

Rodzaj gotowania

Uzywany poziom
(wskazanie powigzane z doswiadczeniem i
przyzwyczajeniami podczas gotowania)

Boost

Szybkie podgrzanie

Idealny do szybkiego wzrostu temperatury
pozywienia, do szybkiego zagotowania wody lub
szybkiego podgrzania cieczy gotowania.

Max moc

89

Smazenie — gotowanie

Idealny do smazenia, rozpoczecia gotowania,
smazenia zamrozonych produktéw, szybkiego
gotowania.

Pieczenie — smazenie - gotowanie —
grillowanie

Idealny do pieczenia, utrzymania zagotowania,
gotowania i grillowania (w krétkim czasie 5-10
minut).

Wysoka moc

6-7

Pieczenie - gotowanie — powolne gotowanie
— smazenie- grillowanie

Idealny do pieczenia, utrzymania lekkiego
zagotowania, gotowania i grillowania (w $rednim
czasie 10-20 minut), podgrzewania akcesoriow.

4-5

Gotowanie — powolne gotowanie —
smazenie- grillowanie

Idealny do powolnego gotowania, utrzymania
delikatnego zagotowania, gotowania (w dtugim
czasie). Homogenizacja ciasta.

$rednia moc

34

Gotowanie - duszenie — zapiekanie -
homogenizacja

Idealny do przedtuzonego gotowania (ryz, sosy,
pieczenie, ryby) w przypadku towarzyszacych
cieczy (np. woda, wino, rosot, mieko),
homogenizacji ciasta.

Idealny do przedtuzonego gotowania (ilosci
mniejsze od 1 litra: ryz, sosy, pieczenie, ryby) w
przypadku towarzyszacych cieczy (np. woda, wino,
rosof, mieko).

Niska moc

Stopienie — rozmrazanie — utrzymanie
temperatury- homogenizacja

Idealny do rozgrzania masta, delikatnego
rozpuszczania czekolady, rozmrazania produktow o
matych wymiarach.

Idealny do utrzymania w cieptocie matych porcji
dopiero co ugotowanego pozywienia lub utrzymania
temperatury positkéw i homogenizaciji risotto.

OFF

Moc
Zero

Powierzchnia oparcia

Powierzchnia gotowania w pozycii stand-by lub
wylgczenia (mozliwa obecno$¢ pozostatosci ciepta
W zwigzku z zakoriczonym gotowaniem,
sygnalizacja za pomoca H-L-O)

104




Poziom mocy (wstepnie ustawiony)

Opis

Melting/rozpuszczanie

Rozpoznaje poziom odpowiedni do powolnego rozpuszczania delikatnych
produktéw bez utraty ich charakterystyki zmystowej (czekolada, masto itd.)
burro ecc).

Warming/podgrzewanie

Rozpoznaje poziom odpowiedni do utrzymania w odpowiedniej temperaturze
waszego positku bez ryzyka osiggniecia temperatury wrzenia.

Simmer/duszenie

Rozpoznaje poziom mocy odpowiedni do duszenia potraw w dtuzszym
czasie. Przystosowany do gotowania soséw pomidorowych, ragu, zup,
utrzymujac kontrolowany poziom gotowania (idealny do bemarow).
Zapobiega wylewaniu sie gotowanego pozywienia jak réwniez mozliwemu
przypalaniu si¢ na dnie garnka.

Uzywac tej funkcji po uprzednim doprowadzeniu do wrzenia.
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Tabele gotowania

Kategoria Dania lub Poziom mocy i przebieg gotowania
A typologia Pierwsza faza [ Moc | Druga faza [ Moc
pozywienia -
gotowania
Swieze Gotowanie makaronu
makarony Podgrzanie wody Booster-9 i utrzqun|e 7-8
wrzenia
q Gotowanie makaronu
Swieze Podgrzanie wody Booster-9 i utrzymanie 7-8
Makarony, ryz makarony wizenia
Gotowanie makaronu
Ryz gotowany Podgrzanie wody Booster-9 i utrzymanie 5-6
wrzenia
Risotto Smazenie i prazenie 7-8 Gotowanie 4-5
Gotowane Podgrzanie wody Booster-9 Gotowanie 6-7
Smazone Podgrzanie oleju 9 Smazenie 89
Warzywa, —— - - -
o Podsmazenie Podgrzanie urzadzenia 7-8 Gotowanie 6-7
rosliny D Podgrzanie urzadzenia 7-8 Gotowanie 34
straczkowe uszone grzanie urzadzeni - otowani
' . . Pieczenie
Pieczone Podgrzanie urzadzenia 7-8 . 7-8
smazonego
Pieczone S“.’a,z?“'e Migsa z olejem 7-8 Gotowanie 34
(jesli z mastem moc 6)
) . Grillowanie na
Missa Z rusztu Wstepne podgrzanie patelni 7-8 obydwu stronach 7-8
Smazone . Smazeme z olejem 7-8 Gotowanie 4-5
(jesli z mastem moc 6)
Gotowane/ . S’n)azenle zolejem 78 Gotowanie 34
duszone (iesli z mastem moc 6)
Z rusztu Wstepne podgrzanie patelni 7-8 Gotowanie 7-8
Gotowane/ Smazenie z olejem )
Ryby duszone (jesli z mastem moc 6) 8 Gotowanie 4
Smazone Podgrzanie oleju lub innego tuszczu 89 Smazenie 7-8
Jajecznica Podgrza}nle patelni z mastem lub 6 Gotowanie 6.7
innym tluszczem
. Podgrzanie patelni z mastem lub .
Jajka Omlety innym tuszczem 6 Gotowanie 56
Na twardo Podgrzanie wody Booster-9 Gotowanie 56
Nale$niki Podgrzanie patelni z mastem 6 Gotowanie 6-7
Pomidorowe Sm azenie z olejemn 6-7 Gotowanie 34
(jesli z mastem moc 6)
. Smazenie z olejem .
Sosy Ragu (je8li z mastem moc 6) 6-7 Gotowanie 34
Beszamelowe Przygolt’owanle pazy 5-6 Doprowadzm dp 34
(rozpusci¢ masto i make) lekkiego wrzenia
K.’e”?y Doprowadzi¢ mleko do zagotowania 4-5 Utrzymac !ekkle 4-5
cukiernicze wrzenie
Ciasta, kremy Budynie Doprowadzi¢ mleko do zagotowania 4-5 Utrz\)’/vrrr;icn::kkle 2-3
Ryz 2 miekiem Podgrzat mieko 56 Utrzyma lekdie 23
wrzenie
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Konserwacja

Uwaga! Przed przystapieniem do jakiejkolwiek operacji
czyszczenia badz konserwacji nalezy upewni¢ sig, ze
obszar gotowania jest wylaczony oraz, ze kontrolka
wskazujaca ciepto jest wylaczona.

Czyszczenie
Powierzchnia gotowania winna by¢ czyszczona po kazdym
uzyciu.

Wazne:

Nie uzywa¢ gabek ciernych, zmywakéw. Ich uzywanie moze
zbiegiem czasu doprowadzi¢ do uszkodzenia szyby.

Nie uzywa¢ zracych srodkéw chemicznych takich jak spray do
piecy lub odplamiaczy.

Po kazdym uzyciu pozwoli¢, aby wystygta powierzchnia i
rozpocza¢ czyszczenie usuwajgc plamy spowodowane
resztkami pozywienia.

Cukier lub produkty o duzej zwartosci cukru uszkadzajg
powierzchnie gotowania i musza by¢ natychmiast usuniete.
S|, cukier oraz piasek moga zarysowac powierzchnig szyby.
Uzywa¢ delikatnej Sciereczki, papieru kuchennego lub
specjalnych produktéw przeznaczonych do czyszczenia
powierzchni do gotowania (przestrzega¢ zalecen Producenta).
NIE UZYWAC PAROWYCH URZADZEN
CZYSZCZACYCH!!
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Poszukiwanie usterek

KOD BLEDU OPIS MOZLIWE PRZYCZYNY USUNIECIE BLEDU
ERO03 - powierzchnia
gotowania wytacza sie . I Woda lub przyrzady i
po 10 sekundach i C'ag*es\;\ggwgs;: strefy kuchenne w strefie Wysct?g(;‘ll::it;efe
wydziela ciggty sygnat sterowania
akustyczny
Komunikacja z siecia Przewdd zasilajacy nie
elektryczna jest uszkodzona iost wiasciwie Odtaczy¢ powierzchnig
ER47 (panel sterowania wytacza sie — oél czonv lub iest od sieci i sprawdzi¢
strefy gotowania nie udzielajg, pociaczony 'ub J potgczenie
odpowiedzi) uszkodzony
Pﬂ%ﬁ;ﬁv? r\:]vgecrzczl\}\r;(l)lrtw)le Zostaje odczytane Odfaczy¢ powierzchnig
U400 ! y napiecie rézne od od sieci i sprawdzi¢
(btedne podtaczenie/nad ¢
napiecie) potaczeniowego potaczenie
Strefa sterowania wylacza sie z Temperatura Odczekat az wystygnie
E2 owodu zbvt wysokiei wewnetrzna czesci powierzchnia przed jej
P tem e};atuy ! elektronicznych jest zbyt ponownym uzyciem
P Y wysoka
E3 Nieodpowiedni pojemnik Utrata wiasciwosci Usuna¢ garnek
magnetycznych
ER20,ER22
E5,E6,E8,E9 Wezwac Serwis Obstugi technicznej i poda¢ kod btedu
EAEH

Serwis obstugi

Przed skontaktowaniem sie z Serwisem Obstugi
1. Upewni¢ si¢, ze nie mozna rozwigza¢ problemu we
wiasnym zakresie na podstawie zapisow w ,Poszukiwanie

usterek”.

2. Wylaczy¢ i ponownie wigczy¢ urzadzenie, aby upewnic sie,

ze problem zostat rozwigzany.

Jesli po wykonaniu powyzszych kontroli problem nie
zostat rozwigzany nalezy skontaktowac sie z najblizszym

Serwisem Obstugi.
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GR - Obnyieg eykaraaTaong kai Xpnong

AkoAouBnaTe ToTA TIG 08NYiEg TOU TAPOVTOG
eyxelpidiou. Aev avarauBavoupe kapia euBuvn yia BAGBES,
{nuiEg A TTUpKayIEG TTOU MTTOPET val TIPOKANBOUY 0T GUOKEUNR
amoé T N TPNGN Twv 0dnyIWY Tou eyXEIPIBiou.

AuTi n ouaKeun €xel OXeDIODTEN ATTOKAEIOTIKA yIa XPAON WG

OIKIOK) CUOKEUN JayeIpépaTog @aynTol. Aev emTpémeTal

AaMhog 100G XPRONG (TT.X. Béppavan dwyariwv). O

karackeuaoTAg dev avahapBavel kapia euBavn yia

akataAnAn xprion A AavBaopévn puBpion Twv XeIpIaTnpiwy.

H a100nTIKA TNG EMIPAVEING EPYOTiag UTTOPEI Val Eival
Sla@opeTIKA a1rd TO OXESIO TTOU TTaPOUCIAETaI GTO
mapov eyxeipidio, woTdGo o1 0dnyieg xpAONG,
GUVTAPNONG KAl EYKOTAGTACNG TTOPAPEVOUV iDIEG.
Eival anpavTiké va QUAGEETE To eyxeIpidio auTo yia va
MTTOPEITE va TO OUPPBOUAEUECTE OTIOIOBATIOTE OTIVHN. Z€
TIEQITITWON TTWANGNG, TTAPAXWPENONG F) LETAKOMION,
BeBaiwBeite 611 TAPAWEVE! Padi e TN CUTKEUN.

I AloBdoTe TPOCEKTIKA TIG 00Nyieg: UTTAPXOUV GNUAVTIKEG
TANpPoQopiEg yia TNV eykatdoTacn, T XpHon Kal v
aoQaAeia.

I Mnv mpopaiveTe g€ UETATPOTIEG TNG GUTKEUNG.

I Tlpiv TIpOXWPACETE OTNV EYKATACTAON TNG OUCKEUA,
BePaiwBeite 6T Kavéva amd Ta efopTAuata dev Exel
uTIoOTEl {NUIA. Z€ QVTIBETN TTEPITITWOT, ETTIKOIVWVATTE ME
TOV TIPOMNBEUT) OQG Kal Unv TIPOXWPAOETE aTNV
EYKATAOTOOT.

Inpeiwon: Ta media mou eival onuelwpéva pe "(*)" agopolv

TpoalpeTIKG  eGapTApaTa  dlabégiya  p6vo  yia  OpIouEva

poviéAa A kdmoia Tou dev TIApPEXOVTAl Kal TIpETEl va

ayopaaTouv.

Mpocidotoinon
Mpoooxh! Tnpeite TPOTEKTIKA TIG
TTAPOKATW 0dnvyieg:
- H ouokeun Tpémel va amoouvoEeTal
atmo 10 NAKTPIKS BiKTUO TTPIV ATTO KABE
gpyacia eykardoTaong.
- H eykar@aoTaon kai n ouviipnon
TTPETTEN VA YivovTal Hdvo aTTo EUTTEIPO
TEXVIKO O€ GUPQWVia e TIG 0dnyieg Tou
KOTOOKEUAOTH) KOl TOUG TTPO0PATOUG
Kavoviopoug ac@aAsiag. Mnv
ETTIOKEVACETE KaI PNV avTIKaBioTdre
Kavéva ¢ApTNUA TNG OUOKEURG, €AV OEV
avagePETal pNTA OTO EYXEIPIOIO XPARONG.
- O1 kavoviopoi emBaAouv Tn yeiwon
NG GUOKEUNG.

- To kaAwdio Tpo@odoaiag TpéTel va
EXEI ETTAPKES PAKOG, WOTE Va gival
duvartr| n oUvOEDT TNG EVTOIXITUEVNG
OUCKEUNG aTnv TTpica.

- a0 va pouvTal o1 I0XUOVTEG
KOVOVIOUOi ao@aAgiag, n eykaraotaon
mpémel va d106¢Tel TTOAUTTONIKO SIaKATITN
e EAGYIOTN amoaTaon 3 mm PeTaty Twv
ETOPWV.

- Mn xpnoipotroigite TOAUTIPICA )
HTTAAQVTECEC.

- Metd Tnv ohokAipwaon NG
gykatdaTaong, dev TPETTEl va Eival
duvarh n TpOTRACN OTA NAEKTPIKA
eaptiuaTa amo Tov XpAoTn.

- H ouokeun kai Ta mpooBaciya pépn
HTTOPET va uTTEPBEPUAVBOUY KOTA TN
dIGpKEIa TNG XPAONS. AWaTE UEYAAn
TTPOCOXNA OTNV ATTOQUYI ETTAPAG HE TIG
Beppég em@Aveleg.

- H ouokeun autj ptropei va
xpnoiyotroinBei amd maidid nAikiag 8
ETWV Kal Gvw Kal atmd aroua e
HEIWPEVEC OWHATIKES, AIOONTNPIAKES 1
TIVEUPATIKEG duvaTOTNTEG A EANEIYN
EUTTEIPIAC KAl yVWang, €av emIBAETTOVTAI
A €xouv AGPel 0dnyieg OXETIKA WE TN
XPAON TNG GUCKEUAG WE AOPAAR TPOTIO
KO KOTAVOOUV TOUG KIVOUVOUG TToU
gvéxovral. Mnv agrivete Ta Taidid va
Traidouv pe TN ouokeur). O kaBapIoPog
KQI ) oUvVTAPNON OTTO TOV XPrOTH dEV
TTPETTEI VA TIPAYUATOTTOIOUVTAI OTTO
TaIdIa Xwpic eTiBAeyn.



- Mnv a@rivete Wikpa TTaudid va mai¢ouv
HE TN OUOKEUN. Ta PIKPA TTaIdIA TTPETTEN
Va PEVOUV PaKPIA OTTO Tr) CUCKEUR KOl
va moTITelovTal, agou Ta TTpooRAaaiyua
pEpN uTTopEi va utrepBepuavBoly Kard T
OIGpKEID TNG XPARONG.

- Oooli £xouv TotroBETACEI BnUaTOdOTN 1)
EPQUTELTIUO aTTIVIOWTA aTNV KapdId
TOUG €ival anuavTiké va emBepaiaouy,
TTPIV TN XPACT TNS ETTAYWYIKAG EOTIAC,
Tl 0 BnuaTod6TNG Eival CUPPATOS PE TN
OUOKEUN.

-Kard n didpkela A kail perd mn xpron,
MNV AKOUUTTATE TIC BEpUES ETTIPAVEIES TN
OUOKEUNG.

- ATTOQEUYETE TNV ETTAPN TNG CUOKEUNS
HE TTOVIA 1) e GANQ EUQAEKTO UAIKG PEXPI
VO KPUWOOUV ETTAPKWS OAa Ta aTOIXEIO
NG GUOKEUNG.

- Mnv TomroBeTeite UQAEKTA UAIKG ETTAVW
A KOVTA 0T OUCKEUNR.

- Ta Aitin kai Ta AGdia ava@Aéyovral
€UKoAa Otav utrepBeppavBolv. Na gioTe
TTavTa o€ emayputvnon otav
payelpeveTe @aynTta ThoUola o€ AiTn Kal
AGOI.

- O kaBapiopdg kai n ouvtApnon amoé
TAEUPAG TOU XPAOTN OEV TIPETTEN VA
yiveral amé Taidid, eKTog av
EMTNEOUVTAI OTT6 KATTOI0 ATOHO
utteUBuvo.

- 2TOV XWPO KATW aTTé Tr) GUOKEUN
TTPETTEN VO TOTTOBETNOEi UTTOXPEWTIKA £va
dlaxwpIoTIKO TTAAiCI10, TO OTT0I0 dEV
TIOPEXETAI PE TN TUOKEUN).
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- EGv epoaviotolv pwyuég otnv
ETTIPAVEIQ, ATTEVEQYOTIOINCTE TN
OUOKEUN, WOTE va ammo@euxBei TuxOv
NAEKTPOTTANSi L.

- H ouokeun dev TipoopileTal yia
AsiToupyia péow TNG XPAONS ECWTEPIKOU
XPOVOdIAKATITN A EEXWPIOTOU
OUCTAPATOG TNAEXEIPIOHOU.

- To payeipeya eaynTtwyv o€ pia yovada
0TIV PE AiTrog kat AGdI Xwpig
TTapakoAoUBnon ptropei va eival
€TIKivOUVO Kal eVOEXETAI VA TIPOKANOEi
PWTIA.

- Mnv emixeiproete MOTE va ofroete
M1 QTIA pE vepod. AvtiBeta, TTpéTTel va
QTTEVEPYOTTOINCETE T GUOKEUN KA, OTN
OUVEXEID, VO KAAUWETE TN QWTIA, TT.X. HE
KOTTAKI A TTUpipayn koupépta. Kivouvog
QWTIAG: PNV OTTOBNKEUETE AVTIKEIPEVA
TAVW OTIC ETIPAVEIEG PAYEIPEUOATOG.

- Mn xpno1UOTTOIEITE CUOKEUEG
kaBapiouoU pe aTuo.

- MeTaMAikd avTikeipeva, 6w paxaipia,
MPOUVIA, KOUTAAIO KOl KOTTAKIA, DEV
TPETTEl va ToTToBETOUVTAI TTAVW OTNV
EMQAVEID TNG HOVADAG EOTIWV, KABWG
ptropei va {eatabouv.

- Mpiv até TN oUvOEON TNG CUOKEUNG
eAéyCre Ta gTOIXEIO OUVOEONG TTOU
avaypdagovtal gTnV mvakida TUTTou TG
OUOKEUNS (BpiokovTtal 070 KATW WEPOG
NG GUOKEUNC) YIO VO G1YOUPEUTEITE OTI N
TA0™ KAl N ouxvoTNTA CULQWVOULV HE TO
dikTuo TTapoxng peuparog kai Ol n mpila
oUvdeong ival KaTaGAANAN. Ze
TEPITITWON ap@IBoAiag, pwthoTE TOV
NAEKTPOAGYO 0O,



ZnpavTIKé:

- Met@ T XpAon, ATTEVEPYOTIOINaTE TV
avTioTaan T povadag E0TIWV
XPNOIPOTTOIWVTAS TO OXETIKO DIAKATITN
KQI pn BOdieoTe GTOV AVIXVEUTA
okeUoug.

- Na va amouyete mBavh utrepxeilion
UypWV Kard 10 Bpaaiuo A {EoTapa Toug,
XaunAwaTe TN BepUoKpaaia TNG ECTIOC.
- Mnv agrjvete €0Tieg o€ Acitoupyia
XWPI¢ KATTOI0 payelpikd okeUog TTavw
TOUG, 1) pE AdEI0 payelpIkd OKeUOG.

- MéAig TeAeiwael To Jayeipepa, ofRoTe
NV avtigroixn {wvn PayeIpEUATOG.

- Mn xpnoipotoigite TTOTE QUANG
ahoupIviou yia TO Jayeipepa Kal Pnv
akoupTrére ToTé ameubeiag mpoiovta
OucoKeuaopéva ae doxeia ahoupiviou
TAvw 0Tn BAcn €oTiwy, Kard T didpkeia
T0U Payelpéuatog. To ahoupivio Ba
Mwoel kal Ba BAGyel averavopBwra
OUOKEUN 00,

- Mn Beppaivere oTé TIPOIGVTA OF
KOVO£PRa, XWPIS va Ta £XETE AVOICEl
TTPONYOUPEVWG: UTTAPXEI KivOUVOG
ekpnéng!

AutA n TpogidoTToinon 10XUEl yia KaBe
TUTIO £0TIOG PAYEIPEPATOG.

- H xprion Aeitoupyiwv auénuévng
10XU0G¢, OTTWG N AciToupyia Booster, dev
evoeikvuTal yiIa 70 (EOTANA OPIOUEVWV
UYPWV OTTWG TT.X. T0 AGdI TNyaviopaTog.
H utrepBoAiki BepudTnTa gival
ETTIKIVOUVI. ZTIC TIEPITITWOEIC QUTEG,

OUGTAVOUNE TN XPAON XauNAGTEPNS
I0XU0G.
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- Ta okeun péTel va TotroBeTolvTal OTO
KEVTPO TNG €OTIOG. Z€ KOMia TIEPITITWON
OeV TIPETTEI VO EICAYETE QVTIKEIEVA
METOEU OKEUOUG KAl €OTIAC.

- 2€ TTEPITITWON uPnAwvY BEPUOKPATTWY,
N GUOKEUN HEIWVEI auTdpaTa TO ETTITTESO
I0XUO0G TWV ETIWV PAYEIPEUATOG.

AUTr n OUCKeur €ival oONUAOPEVN O€ GUPPOPQWAN ME TV
Eupwmaikh Odnyia 2002/96/EK, Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE- AxpnoTog HAekTpikdg kI
HAekTpovikég E¢omAiouog). BeBalodpevor 611 auth n ouokeun
aToKoWifeTal Ye owoTd TPOTIO, CUVEICPEPETE OTNV TIPOANYN
TWV dUVNTIKWY OpVNTIKWY ETTITITWAEWV YIa TO TIEPIBAAOV

Kl TV uyeia.

To gUuBoAo mmmm TTAVW GTN GUOKEUR, 1) 0T £yypAQa TIOU
N ouvodelouv, uTTodelkvUEl OTI QUTA N GUOKEUN BeV TIPETTEI
VOl PETAXEIPIOTEN WG OIKIAKG ATTOPPIMKA GANG TTpETTEN Va
Trapadobei aTo evdedEIyUEVO anueio TepIGUAOYAG yia TV
QAVAKUKAWGON NAEKTPIKWY Kal NAEKTPOVIKWY GUOKEUWV. Tnv
aTmokopifeTe akoAouBwvTag Toug TOTTIKOUG KAVOVES

yia T di16Bean Twv amoppigpdTwy. Na TEPITOOTEPES
TIANPOYOPIES TXETIKA WE TNV ETTECEPYATIQ, AVAKTNON KI
QVaKUKAWGN AUTAG TNG CUGKEURG, ETTIKOIVWVACTE UE TO
apuédI0 YpaQeio TNG TOTTIKAG 0ag auTodioiknong, v
uTmpEaia TEPITUANOYAG OIKIOKWY TTOPPIMPATWY i TO
kardoTnpa 6TTou ayopdoarte T CUGKEUR.

Autf n ouoKeun, TTPOOPICETal yIa TN GUVTAPNON TTPOIOVTWY
dIaTPOPAG KAl KATAOKEUAZETal O€ OUPMOPQWON pE TOV
kavovioud (EK) Ap. 1935/2004.

Auti n ouokeui OXedIGOTNKE,  KATAOKEUAOTNKE  KI
EUTTOPEUPATOTIONBNKE O€ CUPLOPOWAN PE:

- aTox01 aggaAeiag Tng Odnyiag "XaunAn Taon"

2006/95/EK (rou avtikaBiotd tnv 73/23/EOK kai

ETTOUEVEG TPOTTOTIOINTEIG).

- TIG amaIthoelg TpoaTtaaiag g Odnyiag

“HMZ"2004/108/EK.



Xpnon

To emaywyiké cuoTnUa payeipépatog Bagiletal aTo QUOIKG
QAIVOLEVO TNG HayvNTIKAG ETTaywYAS. To KUPIO XapaKTpIaTIKG
auToU ToU CUCTAPATOG Eivall 6TI N BEPUGTNTA LETAPEPETAN
KkareuBeiav 0To JAYEIPIKG OKEUOG.

MAeovektipara:

Ze GUYKPION HE TIG NAEKTPIKEG EOTIEG HOVEIPEUATOG, N ETTAYWYIKN
eoTia eiva:

- Mio agpaAAg: n Bepuokpaaia TG UAAOKEPANIKAG ETTIPAVEIAG
TIAPAUEVE! OE XaUNAG TTiTTedal.

- Mo ypryopn: peiwpévog xpdvog payelpéuaTog Tou gayntou.

- Mio akpIPAG: N €0Tia avTaTTOKPIVETAI OTIYUIAIT OTIG
TIPOCTPHOYEG TNG Bepuokpaaiag.

- Mio amrodorikn: To 90% TnG aTOPPOPNIIEVNG EVEPYEIDNG
Metarpémeral o BeppdtnTa. ETTiTAéov, e TV aTmoudKpuveon Tou
MOYEIPIKOU OKEUOUG OTd TNV €OTIL ) UETATPOTIT TNG EVEPYEIDG
dlakoTITETaN ApPETWG Xwpig va aTraaNigTal.

ZKeUN HOyEIPIKAG

Xpnoigotroigite p6vo okeln e To oUPROAO

INHavTIko:

yia va amo@Uyete Povipeg BAABEG oV EMQAVEID TNG EOTIOS, N
XPNOILOTTOIEITE:

- oKeun Pe Paon tou dev eivai evieAWg ETTITEDN.

- METAAIKG OKeUn pe epayié Baon.

- OKeun e Tpaxid Baon, £701 WOTE Va aTTOQUYETE TIG YPATCOUVIEG
otV EMAQAVEIQ TG ECTIAG.

- Mnv akoupmdre ToTE (€0TEG KATOAPOAES Kal TyGvia OTov
Trivaka SI0KOTITWY TG HovAdag,

Zke0n aAaiou TUTTOU

To payeipepa o€ ETaywYIKI EOTIC XPNOIMOTIOIET JayVATIKN
evépyela yia v Trapaywyr) Bepuémrag. Ta akeln Aormév Ba
Tipémel va TepiEyouv aidnpo. INa va Befaiwbeite 611 T0 OKEUOG
givar karaAnAo yia emaywyIkég E0TIES, XPNOIUOTIONTTE évav
payvATn;: Ta okeun Gev eivar karAnAa, €dv Sev EAkovial amd Tov
Hayvim,

ZuvIoTWHEVES SIGMETPOI BATNG TKEUWV

ZHMANTIKO : eav Ta okeln Oev €xouv 10 owaoTd LéyeBog, Ol
€aTieg Gev avapouv.

Ma va Bpeite T SIAETPO TOU GKEUOUG TTOU QVTIOTOIYE! O€ KABE
€0Tia, CUPBOUAEUTEITE TO EIKOVOYPOPNUEVO PEPOG TOU EYXEIPIDIOU.

ESoikovopunon evépyeiag

la va emmeuyBouv kahltepa amoteAéopaTa:

- Xpnapotoieite akeln pe SIGETPO BAaNG ion e ekeivn Twv
EOTILV.

- Xpnaiyorolgite uévo akeln e eTmimedn Baon.

- Edw givan duvard, okemmadete 1a okeln e T0 KOTTAKI KaTél To
payeipea.

- Mayeipéwrte Aayavika, Trardmeg KTA. e Aiyo vepd TTpOKEIPEvoU va
HEIWOETE TOV XPOVO LAYEIPEUOTOG.

- H xpnon xutpag TaxUmrag peiwvel akdun TepIoadTepo TV
KOTAVAAWGT) EVEPYEIDG KAl TOV XPGVO aYEIPEUOTOG.

- TomroBerteite Ta kel OTO KEVTPO TNG €TIOG TTOU Eivall
OXedIaapévn TV ETTIPAVEID TNG HOVASA.
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Eykardoraon
Tooo n nAekTpIKA 650 Kal N PnXavoAoyIKA eykatdoTaon
TPEMEI VA YiVETAI aTTO ESEIBIKEUPEVO TIPOTWITIKO.

H oikiak nAeKTpIKA GUOKEUN €ival KaTaoKeuaopévn yia va
evTolyiCeTal o€ Tayko epyaaiag We Taxog peragy 30 kai 60
XIA.

H eAdyioTn amooTacn Petagu oTiag kai PmmpoaTivou
ToIXWUaTOG TTPETTEN Va eival TouAdyiaTov 50 XIA. eviy PeTagu
€aTiag kal mAayiwv Toixwpdarwy 100 xIA.

& Z0vdeon 010 NAEKTPIKO BikTUO

Ei. 2

- ATTOOUVOEDTE TN OUCKEUN IO TO NAEKTPIKG OiKTUO.

- H eykaraoTtaon mpémel va yivel amo eEeIBIKEUEVO
TIPOCWTTIKG TTOU YVWPIdel TOUG 10XUOVTEG KAVOVITHOUG
EYKATATTAONG KOl A0QAAEING.

- O KataokeuaoTAg dev Gépel Kapia eudlvn yia
TpaUaTIoNoUg o€ avBpwroug A {wa 1 yia UAIKEG {nuIEG o€
TEPITITWON HN THPNGNG TWV 08NYIWV TOU TTAPOVTOG
KeQaAaiou.

- To KaAwd10 TPOPOBOTIag TIPETTEI VA EXEI ETTOPKES MAKOG,
waTe va eival duvath n agaipean g Hovadag eaTIWV amd
TV EM@AvEIR EPYOTiag.

- BeBaiweeite 611 ) Téi0M TTOU AVaYPAPETAI ATV TTIVaKiOa
TEXVIKWV OTOIXEIWV OTO TTIOW PEPOG TG CUCKEUNG gival idia
JE eKeivn TOU NAEKTPIKOU BIKTUOU GTOV XWPO EYKATAGTOONG.
- Mn xpnoipoToieite KaAwdia TPOEKTATNS.

- H yeiwan g cuakeung empBaAeTal ammd To vépo.

- To kaAwdl10 yeiwong Tpémel va gival 2 XIA. o pakpl amd
10 UTTOAOITTAL.

- 2TV TIEPITITWON TTOU N OIKIOKF NAEKTPIKY GUTKEUH Bev
O106éTel KaAwdio Tpogodoaiag, XpnalpoTolaTe KAAWSIO
eAay10TnG diatoprg 2.5 mm2 yia 1ox0 péxpr 7200 Watt, evi
yia peyaAiTepn 10%0 kaAwdio 4 mm2.

- L& kavéva oneio 1o KaAwdio dev TPETTE! val

@ravel o€ Beppokpaaia katd 50°C avwtepn TG
Bepuokpaaiag TepIBAAovTog.

- H ouokeur| pémel va eivar pévipa ouvoedepévn aTo
nAekTpikd BikTUO, YIa QUTO TTpayUaTOTIOINGTE T GUVOEDN
pEaw SITTOAIKOU SIaKATITN BACEI TWV KAVOVIGHWY, TIOU VOl
€€ao@ahidel v RPN amoaUvdean amoé 1o SiKTuo OTIG
ouvBnKkeg TG katmyopiag uméptaong I, kai ou va eivai
€0koha TPoaPACINOG PET TNV EyKATACTAAT.

Mpoeidotroinon! Mpiv va emavaouvdéoeTe 10 KUKAwA
0TV TTapoy!) peUPATOG Kal va eAEYEETe T owaoTh Aeimoupyia,
Tipémel va BePaiwveaTe TTavTa 6TI To KaAWdIO PedpaTOG Eival
OwoTA oUVOEdEEVO.

Mpoeidotroinan! To kaAwdio Tpopodoaiag TEETel va
avTikabioTaral povo amd £§ouaiodoTnEVOUG TEXVIKOUG.



ZuvappoAdynon

Mpiv §eKivioeTe TNV eykaTdoTaon:

+ Ao BydAete To TTPOIGV aTrd TN CUCKEUATTa TOU,
BeBaiwBeite 611 dev Exel uTTOaTEN {NUIES KOTA TN
HETAQOPA KaI OTNV TTEPITITWAN TTOU TTApPOUCIAaTolV
TTPOPAAUATA, ETTIKOIVWVACTE UE TOV QVTITTPOCWTTO 1 YE TO
mANGIEaTEPO KEVTPO ZEPRIG, TIPIV EEKIVATETE TNV
€yKaTaoTaON.

«  BeBaiwbeite 61 TO TTPOIGY AYOPAG EXEN TIG KATAAANAES
S100TAOEIG YIa TO TTPOETTIAEYUEVO ONEio eykatdoTaong.

+  BePaiwBeite 611 dev uTapye! (yio Adyoug pETapopag)
€COTTANIONOG OTO ETWTEPIKS TNG CUTKEUATTAG (TT.X.
oakouAdkia pe kap@id, eyyunan kTA.). Eav umépyel,
agaipeital kai arodnkeveTal.

+  BePaiwBeite emiong 611 kovTa 0TO GNpEio eykaTaaTACONS
umrapyxel diaBéaiun mpica.

Hposromqola NG povadag mepIBARpaTog:

Meté amd v eykardaTaon, 6ev Ba TTPETTEI va UTTAPXEI
mAéov TTpdoPacn aTo KaTW PEPOG TNG GUOKEUAG. ZTNV
TIEQITITWON TTOU UTIAPXEI TTPOTRaCT, OTOV XWPO KATW
amé T ouokeun Ba TPETEl va TOTTOBETNOET UTTOXPEWTIKA
£V TIPOCTATEUTIKO dIaXwpIaTIKG TTAAiTI0, TO 0TT0i0 OEv
TIOPEXETAI UE TN GUOKEUN).

- Edv eykaraoTabei oUpvog aTo kdtw pépog TG Hovadag,
NV TOTTOBETATETE TO dlaXwPIOTIKG TTACITIO.

Edv eykaraoTabei polupvog KATw amod ToV TTAYKO,
BeBaiwBeite 611 0 Poupvog iabETel UATHA YOENG.

Mn xpnoipoTTolEiTe TV ETTaywyIKA povada E0TIWV KaTd Tn
diapkeia Tou MYPOAYTIKOY kabapiopou.

ATTOQEUYETE TNV EYKATACTACN TNG MOVABAG ECTIWV TTAVW
amé TAuvTApIo TATWV fi POUXWY, WOTE Ta NAEKTPOVIKG

KUKAWHATA va gnv épxovTal o€ eagr Je udpatpols kal
uypagia kai va pnv utmoatolv BAGRN.

H améoTaon avapeoa oTo kATw PEPOG TNG GUCKEUAG Kal
10 dIAXWPICTIKG TAAICIO (F) OTTOIOBATIOTE GUTKEUN
eykabioTaTal KaTw o TV emaywylikr Jovada) mpémel
Va QVTIOTOIXE! OTIG DIAOTATEIG TTOU AVOPEPOVTAI OTO
oxfua.
la va diac@ahiaTei n owaTh Aermoupyia Tou TTPoidvTog,
un @padete 10 EAGXIOTO AVOIYHA QVAPETT OTNY ETIPAVEIQ
epyaciag Kal v Tavw TAEUPA TG Hovadag.
la va e§ao@ahioeTe emapkr eGaepIoPo Kal TNV
KukAhogopia @ppéaKou agpa, 1yOUPEUTEITE OTI TO £TTITTAO
Kougivag éxel avoiypara gUPQwva e TI SIA0TATEI TTOU
avagépovral.

EkteAEaTE OAEG TIG EpyaTieg KOTIAG TOU EMITTAOU TTPIV Va
TOTIOBETAOETE TO POUPVO OTO TEPIBANUA Kal apaIpéaTe
TIPOCEKTIKA OA Ta pokavidia kai Ta Tpiovidia.

Eik. 1a/1b

MPOEIAOMOIHZH! Edav n eykaraaTaon Bidwv Kal
omnpIypdTwy oTepéwang dev yivel cUPQWva L TIG 0dnyieg,
pTopei va TTpokAnBoUV KIvaUvol NAEKTPIKAG PUTEWS.
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A&iToupyieg

Mivakag eAéyxou

H povada payeipéparog d1abETel Eva £EUTTVO Kal TTPONYMEVO
0U0TNHA 00UPUATNG ETTIKOIVWVIAG TToU eEa0@aier TNV
avrahAayr TAnpogopiwv pe 1d1koUg amoppo@ntrpeg Elica pe
TOUG OTToioUG oUVdEETal. AvaAoya Pe Tn XPAoN TNG EOTIAG Kal
TO TTIATO TTOU JAYEIPEUETE, AUTOI O ATTOPPOPNTAPES
Aappavouv Tig TANPoQopieg TTOU QTAVOUV aTTd TNV EOTIA, TIG
emegepyadovTal kal evepyoTroloUvTal autopaTwg eCaAeipovTag
KG6Oe oTTaTAAN.

ZuppouAcuteite T oehiba www.elica.com Kai avakaAUyTe
N YKGHO aTTOppOPNTAPWY TTOU PTTOPEITE VO OUVOETETE
JE TN OUCKEUR 00G.

Inueiwon: Mmopeite va XeIPIOTEITE Tn) GUOKEUR, ATTAG
ayyi¢ovtag pe 1o dayTuAo (MiEfovTag amaAd) Ta avTiaToixa
TARKTPO AQAg.

Baoikég Aeitoupyieg
1. Aerroupyia ON/IOFF emaywyIkng povadag eaTiwv
2. Aemoupyia “Chef Cook”
3. Aerroupyia KAeidwpuatog (ratnuévo padi e 1o
TAAKTPO aPAG 2.)
4. Evepyotoinon Xpovodiakdm (marnuévo padi pe 1o
mARKTpO a@ng 5.) / AlEnan didpkeiag Aemoupyiag
TOU XPOVOJIaKOTITN
5. Evepyomoinan Xpovodiakdrm (matmnpévo padi e 1o
mARKTpo agng 4.) / Meiwon S1apkeiag Acitoupyiag
T0U XpOVOdIaKOTITN
‘Evdeign Xpovodiakommn
Emihoyn mpokaBopiapévng Babuidag ioxuog
Evoeiteig eaiwv
Mmapa xelpioTnpiwv yia Ty emAoyn 0Tiag Kai
puBpion g Badpidag 1ox0og

© ©o N>



Mpv amwd TV apxIkn xpARon:

‘OAeg o1 Aeitoupyieg TG TTAPOUG QG LOVABAG ETTAYWYIKWY
€0TIWV EXOUV PUBUIOTET GUNQWVA PE TOUG TTI0 AUaTNPOUG
KQVOVIOHOUG 00QaAEiag.

la auto Tov Adyo:

* ITNV TEPITITWAON ATTOUTiag okeUOUG f} av auTod Sev Exel
TotrofeTnOei oWOTA, OpITPEVEG AEITOUpYieg Bev
gvepyoTroloUvTal ) TTEVEPYOTTOIOUVTAI QUTOUATO.

* Z& GMEG TIEPITTTWOEIG, AEITOUpYieg TTou TIPETTEN var
akohouBoUvral amd kdmolov XeIpIopd pUBIONG O oToiog
Opwg dev exTeAeiTal, Peté ammd Aiya deutepOAeTITal
QTTEVEPYOTTOIOUVTaI auTOaTa. (TT.X. : N «Evepyomoinon Tng
OUOKEUNG» Xwpig TNV «ETrIAOYA TG ETaYWYIKAG £0TIOG
payeipépatogy kai T «PUBPIon Tng Beppokpaciagy, 1 n
«Aerroupyia KAeISwpaTog» Kal o «XpovodIaKOTTNG»).

Mpoeidotroinon! Ze mepimwaon maparerapévng
XPAONG TV EGTIWV, N ATIEVEPYOTTOINaN TnG Hovadag dev
yiverar Gueoa kai n éveign umroAeimdpevng BepudtnTag ik
Trapapével avappévn €wg 6Tou KPUWOOUV O EOTIEG.

‘Oco eivar avapyévn n €vOeign utoAemopevng BeppoTnTag,
pnV ayyieTe TIG EOTIEG.

Evdeigeig eomiwv
01 evOEIEEIS OTIC £OTIEC PaYEIPEUATOG, UTTOSEIKVUOVTAI WG EGNG:

EoTia payeipéuarog
gvepyoTToInpévn

BaBuida 1ox00g [

Bepudtnrag

Mp6BAnua avixveuong okedoug

Nermoupyia MEQupag
EVEPYOTTOINPEVN

Aermoupyia pokaBopiopévng
Babuidag ioy00g
EVEPYOTIOINUEVN

o
g
‘Evdeign umoAeimépevng H
[
3
[

Aermoupyia KAEIBWHATOG P

EveEpyoTIOINpEVN

Evepyotoinon tTng ouokeung:

MiéaTe amaha (ayyicre) T Aerroupyia ON/OFF Tng
EMaYWYIKAG povadag eoTiwv(1). H evdelkTIkA Augvia avapel
uTrodeIkvUovTag 6TI N BACT €0TILV BPIOKETAI O€ ETOINOTNTA
Aermoupyiag.

l'a va TV aTevepyoTToIOETE, TTETTE §avVA TO 1810 TTARKTPO.
Inueiwon: Auti n AeiToupyia gival n o GNPAVTIKNA aTro
OAeg.

Emiloyi Tng eoTiag payeipéparog:

MéoTe amaAd (ayyiCre) T Mwapa xeipiotnpiwv (9) oto
oneio Tou avTigToIXEl ATV EMBUPNTY £0TIA PayEIPEUATOG.
Inueiwon: n emAoyn TNG €0Tiag HAYEIPEPATOG UTTOPET VO
Yivel auTOpaTa e TNV TOTTOBETNGN TOU OKEUOUG TTAVW
oTnV £0Tia.

BabBuida 10x00g:

MetakivaaTe Ta daxTuAd oag avw oty Mmépa

Xeipiompiwv (9):

degi60TpOPa yIa va aughaete T Babpida ioyuog,

apIoTEPOOTPOPA YIa VA HEIWOETE TN Babuida 10006,
Neiroupyia Booster " (pe autépaTh
amevepyotoinon):

l'a va evepyotroinaete T Acitoupyia Booster, peTakivioTe Ta

OayTuAG oag TTpog Ta de€ial TTavw aTn Mépa XeipioTnpiwy

(9) (4 méaTe O0TO GNEio TTOU AVTIOTOIXE! TO ypdupa “P”)

H Aerroupyia “Booster” Siapkei 10 Aetrtd, eviv pe T Afjgn Tou

Xpovou n aTia puBpiletal autdpara aTo eTiTedo 10KU0G 9.

Inueiwon: o xpovodiakoTng diatnpei T Aeimoupyia

“Booster” akopa kai étav amopakpUveTal To OKEUOG: N 0TIOL

payeipépaTog amevepyoTolital aAAd evepyoTTolgiTal A o€

Aermoupyia “Booster”, yia Tov UTTOAEITOUEVO XpOVO, OUETWG

HOAIG eTTavaToToBeTnBei To OKEUOG OTNV €TTIA.

Aeiroupyia Mégupag

H Aeimoupyia Mégupag ouvdéel 500 {WveS PayEIPEUATOS WOTE
va Aeitoupyouv wg pia. Mmopeite va XpnoipotoIfoeTe oe
ouvdUaau6 dUo BITTAAVEG EOTIEG.

(oupBouAeuTeiTe TO EIKOVOYPAPNUEVO PEPOG TOU EYXEIPIBIOU)

la va evepyorroinoete T Aeiroupyia Mépupag:

+ EmA&STe TaUTOXpOVA Kail TIG SUO £0TiEG payEIpEHATOG
Tou B€AETE Vo XPNOIUOTTOINOETE:

- 0Tn 6e§1& Quovn payeipéparog Tng 0B6vn (8) Ba eppavioTei n
A

- oTnV aploTepn {wvn payeipépaTog g 086vng (8) Ba
epgavioTei (kar Ba pmopei va puBpioTei) n BaBuida 1ox00g
Inueiwon: yia va amevepyoTroinaeTe Tn AeiToupyia
Fépupag, pubuiaTe Tv eaTia aTnv €vdeIgn o

Xpovodiak6TTng (4 -5)
l'a va evepyoTroInoETe TOV XpOVODIAKOTITN, TECTE
TauTOXPOVa Ta TIAAKTPa aPrG*+* (4) kar “-" (5).
Me n AAgn TG avtioTpo@ng PETPNONG TOU XPOVOSIOKOTIT
EVEPYOTTOIEITAI éva NXNTIKG Oiua (JIGPKEING 2 AETITWY, TO
0TT0i0 UTTOPEITE VA GTOPATAOETE ayyifovTag oTrolodNTToTe
TARKTPO NG povadag) , vy avaBoaPAvel n Evaeign 000
atnv 086vn (6) .
PUBuion Tou XpovodiakoTTn
« EmA¢ETe ™y eaTia payeipéparog.
+ Ma va amokmoete TpooPacn ot Aeitoupyia puBpiong
T0U XpovodIakdTTTn, TMETTE TAUTOXPOVA T TIARKTPA aPrG
“+ (4) ka1 *-" (5).
+ PuBpiaTe Tov emBupnTd Xpdvo Aeitoupyiag Tou
XpovodIaKkoTTN:
Xpnoipotoinate Ta TAAKTpa agrg “+* (4) kai “" (5)
yia va au§AaETE ) va PEIOETE TOV XpOVo autduaTng
QTTEVEPYOTTOINANG AVTIOTOIXA.
Av 10 emBupeite, emavaAdBete T diadikacia yia Tig
UTIOAOITTEG EOTIEG HAYEIPENATOG.
Inupeiwon: Ly TEPITTWan dIAPOPETIKWY XPOVWY
autdpamg diakotng Aeitoupyiag, otnv évoeign (6) Ba
€PaViCETal TO UTTOAOITIO TOU GUVTOHOTEPOU XPOVOU.
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ATrevepyoTroinan Tou XpovodiakoTTn:
« puBioTE Tov Xpovodiaksmm ato "
* QTEVEPYOTTOINGTE TNV €0TiA payelipéuarog (1)
Inueiwon: Av atov xpovo Tou pegohafei Oev mEaeTe
AAa TARKTPA, N AEITOUpYia TTAPAEVEI EVEPYOTTOINUEVN.
Inueiwan: 6tav 0 XpovodIaKoTTnG BPioKeTal O€
Aenoupw’_g, diTTha otV €0Tia payelpépaTog eppavideTal n
év65|§r1"q<;"
Aeiroupyia KAeidwparog “Lock”
Me T Aertoupyia KAeidwpatog amogelyetal n akoiaia
EVEPYOTTOINGN TNG HOVADAG ECTILV.
Evepyomoinon:
* QTTOLOKPUVETE TO OKEUN TTOU TTIBavV BpickovTal Tavw
0T Yovada EaTIWV.
* METTE KaI KPATAOTE TTaTPéVa TauTdXpOva TO TTARKTPO
agng yia ™ Aeiroupyia KAeidwpartog (3) kai 1o TAAKTpO
Aeitoupyiag “Chef Cook” (2).
‘Eva 81mmAd nxnriké ofipa emiBeBaiiver 611 n Aeiroupyia
€xel evepyoTroinBei, evw epgavicetal n Evaeign L omv
086vn (8).
Ta nv amevepyomoinon tng Asiroupyiag, emavaidfere
) diadikaoia.

Emiloyn mpokaBopiopévng Babuidag 10x00g

+ EmAEGTe eoia payeipéparog (9).
* Mo va emAEgeTe v emBupnm Tpokabopiauévn Babuida
10X00G, TETTE pia 1} TEPIOTATEPEG POPEG TO TIAAKTPO
EmiAoyng mpokaBopiopévng Badpidag 10xdog (7):

—.\”

%\ noowor | [ )
N ND

N e | aD
NN N
SauaE

* ZupBouAeureite Tov mivaka “MpokaBopiopévng Babuidag

10X00¢" 070 T€AOG TNG EVATNTAG. .

+ MiéaTe Eavad yia amevepyotoinan.
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Funzione “Chef Cook”

Me autj T Aermoupyia opiZetar pia SiagopeTikn Babuida
10%00¢ yia kGBe eaTia payeipéuarog pe Baon t Béon g, 101
6T yivetal o€ TTOAEG eTTayyeAUATIKEG KOUCIVEG YO
TIPAKTIKOUG AGYOUG.

H apioTepn eoTia éxel T xaunA6tepn fadpida 10x00g eviy
ouveyidovtag mpog Ta de§idl gTavoupe aTn SeQId €0TiON JE TV
uwnAéTepn Babuida 10xU0G.

[ 080

Z¢oTtaua

Emimedo 10%00¢ 3

Emimedo 10x00¢ 6

)
08 &

Emimedo 10x00¢ 9

(8

Evepyomoinon Aciroupyiag

+ [0 va evepyotroinaete T Aermoupyia, méaTe 10 TTARKTPO
apng Aeiroupyia “Chef Cook”(2)

Ta v amevepyomoinon ng Asiroupyiag, emavaAdpere m
Siadikaoia.



Mivokog pudpiocwv 10x00g

Emimedo 10x00g

Tpo1rog payeipéparog

Xpnon emiméSou ioyUog
(Baoel Tng eutreIpiag Kol Tou TPOTTOU
payeipéparog)

Boost

I'pAyopo (EoTapa

[5avikr pUBuIoN yia ypryopo (EaTapa gaynTwv
kai Bpdaiuo vepou A yia ypriyopo EaTapa
(wpwv o€ GUVTONO XPOVIKG BIdoTnua

Mey. 1o0x0g

89

Tnyévioua - Bpdaiuo

[daviki} pUBuion yia pddioua, évapén Tou
payeIpEUaTOg, TNYAVIoHA KOTEWUYLEVIWV
TIPOIBVTWY Kail ypriyopo Bpdaiyo

78

Pédioua - myéviopa - Bpdaipo -
ynaio

[5aviki} pUBuion yia myaviopa, diathpnan
éviovou Bpaapiou, payeipepa kar whaipo (yia
ouvtopo Sidomua, 5-10 Aetrmwv)

YynAn 10x0g

6-7

Podiopa - payeipeua - olyopdaiyo -
NYGVIOA - YHTIHO

[5aviki pUBuIoN yia yaviopa, diathpenan
XapnAou Bpacuol, payeipeua Kai whaiuo (yia
pérpio diaotnpa 10-20 Aermmuv), (EoTapa
OKEUWV

45

Mayeipepa - olyopdaiyo -
NYGVIOUa - YATIHO

[daviki} pUBuion yia o1yofpdaoipo, diatpnon
oAU XapnAou Bpacpod, payeipepa Kai
Who1po (yia pey@ho didoTnua), avakarepa
QUPapIKWV

Mérpia 10x0g

34

23

Mayeipeua - apyd Bpdaipo - Tgipo -
QVOKATEUO

[5aviki pUBuIoN yia payeipepa peyGAng
didpkeiag (pUq1, oaATaeg, wnTd, wapia) e uypd
(TT.X- vepo, kpaoi, (widg, yaha), avakaTeua
QupapIKwv

[daviki} pUBuIoN yio payeipepa ueyaAng
didipkeiag (e Gyko pIkpoTEPO Tou AiTpou: pud),
OaATaES, WnTd, Wapia) pe uypd (.. vepd,
kpaai, {wpdg, yaAa)

1-2

XapnAn 10x0g

Niwarpo - Emaywya - diatpnan
Beppokpaaiag eaynTwy - avakareua

[5aviki} pUBuion yia Aiwaipo Boutipou kai
gOKOAGTAG, EETTAYWHA TIPOIOVTWY MIKPOU
peyéBoug

[5aviki} pUBuion yia diaThpnon Tg
BepuoKpaaiag Twv eaynTwy Tou POAIG
payeipéyare, (EoTapa OKEUWY aEPPIPITHATOG
Kal avakarepa pifoto

AMNENEPIOMOIHZH

Mndevikn
10%0g

Emedveia ompigng

H povada eoTitv Bpiokeral o€ kardaTaom
avapovAg fy eival amevepyoTroinuévn (UTmopei
va uTtépxel uTroAermopevn BeppdTnTa aTo TéAog
TOU HOYEIPEUOTOG TTOU UTTOBEIKVUETAN

amo my évdeign H-L-0)
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MpokaBopiopévn Babuida 10x00g

Nepiypagn

Alwoipo

IdavikA BaBpida 10x00g yia 10 Aitha1po EUTTABWY TPOIOVTWY,
€€ao@ahifovTag T dIaTAPNON TWV OPYAVOANTITIKWY XAPAKTNPICTIKWY TOUG
(ookoAara, BoUtupo KATT. ).

ZéoTapa

[davikr Badpida 100G yia T diaThPNGN TWY PaynTwy 0ag o€ TTOAU
XaunAég Bepuokpaaieg, xwpig autd va Bpddouv.

Bpdoiyo

[davikr BaBida 10XU0G yia TO G1yoBPATIUO GayNTWV yid peyaAo SiGoTnua.
Z0g TTapEXE! TN dUVATATNTA Val ETOINACETE TAATOEG VTOPATAG, payoU, COUTTEG,
XOPTOOOUTTEG, DIATNPWVTAG TO payeipepa o€ eAeyxopeva emiTeda (15avikn
Babuida yia payeipepa ot pev papi). ETal amopedyovtal SuadpeaTeg
umrepxeINigeIg paynTwy 1 TBava kayiyara oTov TATo Tou OKeUoUg, OTTWG
ouppaivel ouxva 0To payeipeua.

XpnaiyotoifaTe auTh T Asitoupyia agoU ExETe GEPEI O PPATO TO GayNTO.
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Mivakag payeipépaTog

Kamnyopieg Midra A TpoTTOI Emimedo 10)00g ka1 Tpdodog Tou pHayelpépaTog
TPOPiNwWV payeipéuaTog Mpwro oTédio loxig Aeirepo oTédio loxig
®oéoka Mayeipepa Twv
proKa ZéaTtapa vepou Booster-9 QuuapIKwV Kal 7-8
(upapika Siar ,
I0TrPNoN Bpacpou
®oéoka Mayeipepa Twv
Zupopikd, ptoka ZéoTapa vepol Booster-9 QuUpapIKWV Kal 7-8
| (upapika . ,
pUdl Siampnon Bpacpol
Mayeipepa Twv
BpaaTé pud ZéaTapa vepol Booster-9 CUPOPIKWV Kal 5-6
Oiatmpnon Bpaouol
Pigéto Talyapiopa kal kapoupdioua 7-8 Mayeipepa 4-5
Bpaota ZéoTapa vepoU Booster-9 Bpdaiuo 6-7
Tnyavita Zéotapa Aadiou 9 Tnydviopa 89
Aayavika, Totapiopéva ZEoTopa Tou akeJoug 7-8 Mayeipepa 6-7
oaTpia 2TIpado/ . | g .
KaToapONIC Z£aTapa TOU OKEUOUG 7-8 Mayeipepa 34
Toyapiopéva ZEoTopa Tou okedoug 7-8 Pédiopa 7-8
. Pédioua pe AGdI .
o (e BolTupo oo emimedo Iy 6) 8 Mayeipeya 4
Z€ JOVTEPEVIEG . , g Yraiyo kai amé Tig g
ot TIAGIKEC [MpoBEpuavan Tou oketoug 7-8 S0 Theupéc 7-8
Pees Podioua Podioa e AdOI 7-8 Mayeipepa 4-5
(ue BouTupo oTo eTtimedo 10xU0g 6)
Mayelpeutd Pédioua pe Add1 g .
[oTIpado (pe BoUtupo aTo emiTedo IaxU0g 6) 78 Mayeipeya 4
Z€ POVTEPEVIEG . , .
TIAGKES MpoBépuavan Tou okeloug 7-8 Mayeipepa 7-8
Yapi Mayeipeutd/ Podiopa pe AGdi g .
Z11pado (e BouTtupo oTo eTriTedo 10xU0G 6) 8 Mayeipena 4
Tnyavitd Zéarapa Aadiol /) Amapng ouaiag 8-9 Tnyéviopa 7-8
i ZéaTapa Tou Tyaviou e BolTtupo f . :
Tnyavita @\ Aimopd ougia 6 Mayeipepa 6-7
. . ZéaTapa Tou Tyaviou pe Boutupo i . y
ABya Oueléta &\ o ougia 6 Mayeipepa 56
MeAdma/o@iyté ZéaTapa vepou Booster-9 Mayeipepa 56
Tnyavireg ZéaTapa Tou myaviol e Boltupo 6 Mayeipepa 6-7
i Podioua pe AGdI .
Nropdrag (e Boutupo aTo emiTedo 10YU0g 6) 67 Mayeipeya 4
. , Pédioua pe Aad1 : .
LaAtoeg Payou (1 Bodrupo 010 €MimeBo IoGoc 6) 6-7 Mayeipepa 34
Mrecapéh [Mpoetoipacia (Aloqua 70 BoUTUpPO KaIl 56 Pépre ot fmo 34
10 aAepI) Bpaoud
Kpéua . , . ) AiampnoTe o€ ATTI0 )
{axapoTAaaTIKiC ®épre 1o yaAa o€ Bpacpod 4-5 Booop6 4-5
Aukd, kpépeg Mouriyka depre 10 yaAa o€ Bpaopd 4-5 A'am%g?;p%ﬁ firmo 2-3
Pucéyaho ZeOTAVETE TO YOAQ 56 Aiamprote oefmo 2-3
Bpaoud
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Zuvtpnon

Npoeidotroinon! Mpiv §exivijoete otroladnote Siadikagia
KaBapiopol | cuvtnpnong, Befaiwdeite 6TI o1 €0TiES Eival
ofnatég kai 611 N évdeIn Tapapévouaag BepudTNTAG EXEI
opnoel.

KaBapiopog
TuvioTaral va kabapidete Tn povada petd amo kabe xpron.

ZNHAVTIKO:

Mn xpnoipoTToleite agouyydpia e akAnpn em@Aaveia 1
oUpuara. H maparetayévn xprion Toug Ba ummopouae va
KaTaoTPEWE TNV UAAOKEPANIKN ETTIQAVEIQ.

Mn xpnoipoTIoIgite XNWIKG KaBapIaTiké TToU TTPOKAAOUY
epeBiopoUg, 6TTwG aTTPEl oUpvou A kaBapioTikd yia Thv
AQaIipean AeKEBWV.

Metd amé kabe xprion, agnaOTE TNV ETTIA VA KPUWOEI Kall
K0BapioTe TN, apaIpwVTaG EPapEVa UTTOAEIIUATA aynTwy
Kal AEKEDEG.

H Cayapn 1) Ta TpdQIa U uYnAR TTEPIEKTIKATNTA OE GAKKAPA
KaraoTpé@ouv Tn ovada kail TETEN va kaBapiovTal
OPEOWG.

To aAdri, n Zayapn Kai n aupog uropodv va xapagouv v
EMQAVEIQ TNG HOVADAG.

XpnaoiyotoinoTe pahakd Tavi, XapTi Kougivag f E18IKG
TTPOidvTa yIa KaBaPITUS KEPAUIKWY EOTIWV (OKOAOUBAATE TIG
0dnyieg TOU KATAOKEUAOTA).

MH XPHZIMOMMOIEITE £YZKEYEZ ATMOKAGAPIZIMOY!!!
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Evromopog BAafwv

KQAIKOZ ZOAAMATOZ NEPIrPA®H NIGANEZ AITIEX

ANTIMETQMIZH

ERO03 - n eoTia payeipépatog
QTTEVEPYOTTOIEITAI PETA ATTO
10 SeutepOAeTITa KAl

Nepo 1 payelpikd

Tuveyng TTiean oTov Trivaka P
OKeUn Tavw ooV

KaBapiaTe Tov mivaka

(AavBaopévn ouvdean/utéptaan) TG GUGKEUAC Kall TV

TAON TOU NAEKTPIKOU

EKTTEPTTEI €V OUVEKEG XEIPIOHOU Trivaka xeipiopou XEIpiakou
aKouaTiké ofua
H 160 Tou BikTtiou Tipokakef H 160N €10660U TOU ATIOGUVOEDTE TN GUOKEUR
ER40 umiepBéppavon dIktOou €ival TTOAU a6 10 NAEKTPIKG BiKTUO Kall
XaunAn eAéyére T oUvdeon
H oUvdean pe 1o nAekTpIKG dikTUO To ka0
gival eAaTTwparikn (o mivakag 1000050010C Sev £XEl ATTOOUVOEDTE TN GUOKEUN
ER47 XEIPIOUOU ATTEVEQYOTTOIEITAI — Ol potjpvéeeei cgwch X a6 10 NAEKTPIKG BiKTUO KAl
€0TiEG payeIpEpaTog Oev gival e)\arrwumu(né eAéyére T oUvdeon
AgiToupyouv)
O aigBnmpag
aviyveUel
. ] . . aoupBarétnra ATOOUVOEDTE TN OUCKEUN
U400 H 1don oGvdeang eivar AavBaopévn avayeoa oTnv Taon a6 10 NAEKTPIKG iKTUO Kall

eAéyEre T alvdeon

SIKTUOU
YmepBohik@ uynAr Mow
O mivakag xelpiopou EOWTEPIKNA emavaypn 0|S oToIfGETE
ER21 - E/2 amevepyoToleital Adyw utrepBOAIKA Bepuokpaaia oTa 65 . .

uwnAAg Beppokpaaiag nAekTpovIkd HOVO0d EGTIWY, TEILEVETE

. Va KPUWOEl

e¢aptpaTa
ER20,ER22,ER31,ER36 ETmikoIvwvAoTe Pe To KEVTPO EUTINPETNONG TIEAATWV KOl AVOIPEPETE TOV KWOIKO
E/4, EI5, E/6,E/8,E/9 atep PO EEUTMPTMONG <P
EIA 0QAAaTOg

Texviki YooTtApign

Mpiv emKoIVWVAGETE We TV Texvikn YToaThpIgn

1. BeBaiwBeite o1 6ev ptmopeite va Aioete pévol oag 10
TPORANUA UMWV PE TIG 0dnyieg TNG EvOTNTaG «EViomOopdg
BAaBwvy.

2. AmevepyoTroIfaTe Kal EVEPYOTIOINATE {avA TN GUOKEUN yia
va Beaiwdeite 611 To TPORANUa £xel AUBEi.

Edv n BAGPN Tapapével HETG TOUG TrapaTTavw eAEyXOUG,
EMKOIVWVNOTE PE TO TTANOIEGTEPO TUAPA TEXVIKAG
uTTooTAPIENG.
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TR - Kurulum ve kullanim talimatlari

Bu el kitabinda belirtilen talimatlara adim adim riayet
ediniz. Uretici, bu el kitabinda yer alan talimatlara riayet
etmemekten kaynaklanan olas arizalara, sebep olunan hasar
veya yanginlara iliskin higbir sorumluluk kabul etmez. Setiisti
ocadl yemek pisirmek amaciyla ve sadece evlerde kullaniimak

Uzere tasarlanmistir. Ocagi ortami isitmak veya buna benzer

diger kullanimlar igin kullanmak yasaktir. Uretici, uygun

olmayan kullanima veya komutlarin yanlig ayarlarlanmasina
iliskin hicbir sorumluluk kabul etmez.

Setiistii ocaginin goriiniimii bu el kitabinda yer alan
gorsellerden farkli olabilir ancak kullanim, bakim ve
kurulum talimatlar degismez.

Bu kullanim kilavuzunu ileride ihtiyag duyulabilecek her
anda bagvurulabilmesi igin muhafaza etmek Gnemlidir.
Uriiniin satiimasi, baskasina verilmesi ya da taginmasi
esnasinda bu kullanim kilavuzunun da Grtin ile birlikte
kalmasina 6zen gdsteriniz.

| Talimatlar dikkatle okuyunuz: kurulum, kullanim ve
glvenlik ile ilgili ok nemli bilgiler igerir.

! Urlin Gzerinde elektriksel tadilatlar yapmayiniz.

! Cihazin kurulumuna baglamadan 6nce tim pargalarin
kullanilabilir halde oldugunu kontrol ediniz. Aksi takdirde
Ureticiyle irtibata gegip kuruluma devam etmeyiniz.

Not: "(*)" ile isaretli elemanlar opsiyonel aksesuarlar olup
sadece satin alinacak bazi model veya elemanlarla birlikte
temin edilir.

/\ Dikkat

Uyari! Asagida yer alan talimatlara
o0zenle riayet ediniz:

-Herhangi bir kurulum iglemine
baglamadan dnce aygitin elektrik
baglantisini kesmek gerekir.

-Ocagin kurulumu veya bakimi Ureticinin
talimatlarina uygun olarak ve givenlik
konusunda yurdrlikte olan yerel
duzenlemelere uyarak uzman bir
teknisyen tarafindan yapiimalidir.
Kullanim kilavuzunda 6zellikle
belirtilmedigi takdirde ocagin higbir yerine
tadilat yapmamak veya parcalarini
degistirmemek gerekir.

-Topraklama isleminin yapiimasi gerekir.

-Ankastre set ile elektrik sebekesi
arasindaki baglantiyr kurmak igin elekirik
kablosunun yeterince uzun olmasi
gerekir.

-Kurulumun yurirlikte olan givenlik
yonetmeliklerine uygun olmasi igin, |l
asiri gerilim tipi durumlarinda elektrik
sebekesinin tamamen kesilmesini
saglayan omnipolar bir salterin
bulundurulmasi gerekir.

-Grup priz veya uzatma kablosu
kullanmayiniz.

-Kurulumu tamamladiktan sonra
kullanicinin elektrik parcalar
kullanmamasi gerekir.

- Kullanim sirasinda ocak ve erisilebilir
pargalar sicak olabilirler. Isinmig
pargalara dokunmamak gerekir.

- Ocak, 8 yasindan itibaren gocuklar ve
gozetim altinda bulunan veya
guvenliklerinden sorumlu bir sahis
tarafindan cihazin kullanimiyla ilgili egitim
aldiklari ve kullanima bagli olan tehlike
hakkinda bilgileri oldugu takdirde yetersiz
fiziksel, duyusal veya akli yetenege sahip
kisiler ya da tecrlibe veya teknik bilgi
eksikligi olan sahislar tarafindan
kullanilacak sekilde tasarlanmistir.
Gocuklarin ocak ile oynamamalari
gerekir. Temizlik ve bakim islemleri
gozetimsiz gocuklar tarafindan
yaplimamalidir.



- Cocuklarin ocak ile oynamalari yasakir;
erisilebilir pargalarin kullanim sirasinda
Isinabilecegi i¢in gocuklarin ocaktan uzak
bir yerde kalmalari ve onlari gozetim
altinda tutmak gerekir.

- Indtiksiyonlu ocagi kullanmadan 6nce,
kalp pili ve implant tagiyan kisilerin
kullandiklari aygitin ocak ile uyumlu
oldugunu kontrol etmeleri gerekir.

~Kullanim esnasinda ve sonrasinda
ocagin sicak kisimlarina dokunmamak
gerekir.

-Ocagin tim elemanlari sogumadan bez
veya diger yanicl malzeme ile temas
ettirmemek gerekir.

~~Ocagin Ustline veya yakinlarina yanici
malzeme koymayiniz.

-Fazla 1sinan yaglar kolayca yanabilir.
Yagh besinleri pisirirken kontrol ediniz.

- Temizlik ve bakim islemleri sorumlu bir
kisinin gozetimi olmadan ¢ocuklar
tarafindan yapilmamalidir.

-Ocagin altindaki bdliime ayrica satin
alinacak ayrici bir levha yerlestimek
zorunludur.

-Yiizeyde catlak oldugu takdirde elektrik
carpma tehlikesini dnlemek igin ocag!
sondurinlz.

-Ocak dig zamanlayici ile veya ayri bir
uzaktan komutlu sistem ile calismak icin
uygun degildir.

-Yagli ocagin Uzerinde yapilan
gozetimsiz yemek tehlikelidir ve yangina
neden olabilir.

- Ocak daima go6zetim altinda
kullaniimalidir. Kisa streli kullanimlar

daima go6zetim altinda yapilmalidir.

- Alevler HICBIR ZAMAN su ile
sondurulmemelidir. Aksine, ocagi derhal
kapatip alevleri yangin dnleyici bir kapak
veya bir ortl kullanarak sondirmek
gerekir. Yangin tehlikesi: settistl ocagin
Uzerine herhangi bir esya koymayiniz.

-Buharli temizleyici kullanmayiniz.

- Fazla 1sinma tehlikesi
olusabileceginden, ocagin uzerine bicak,
catal, kasik ve kapak gibi metal malzeme
koymayiniz.

- Ocagin elektrik baglantisini kurmadan
once: elektrik gerilim ve gug degerlerinin
sebeke ile uyumlu ve baglanti
kablosunun uygun oldugunu temin etmek
Uzere ocagin alt kisminda bulunan bilgi
plakasini kontrol ediniz. Tereddlt halinde
uzman bir elektrik uzmani ile irtibata
geginiz.

Onemli:

- Kullanimdan sonra, setusti ocagi
kumandasiyla sondlrinuz. Tencere
algilayicisina glivenmeyiniz.

- Sivilarin tagmasini 6nlemek Uzere,
sivilarl haslarken veya isitirken 1slyi
azaltiniz.

- Ocagin 1sitma bolimlerinin zerinde
bos tencere veya tava birakmayiniz.

- Pisirme islemini tamamladiktan sonra,
ilgili bolimU sondurundz.



- Pisirme esnasinda aliminyum kagit
kullanmayiniz, veya aliminyum ile kapli
urtinleri higbir zaman ocagin uzerine
koymayiniz. Aliminyum eriyip ocaga
zarar verir.

- iginde yemek olan teneke kutu veya
konserveleri agmadan 1sitmayiniz:
patlama tehlikesi olabilir!

Bu uyari tim setustu ocaklari igin
gegerlidir.

- Booster komutu gibi yiksek guglu bir
fonksiyonu kullanmak kizartma yagi gibi
bazi sivilari 1sitmak igin uygun degildir.
Ylksek 1s1 tehlikeli olabilir. Bu
durumlarda daha algak bir 1sitma gicl
kullanmak gerekir.

- Kaplar dogrudan ocagin Uzerine ve
Isitma bolimlerinin ortasina
yerlestiriimelidir. Tencere ve ocak
arasinda kesinlikle bagka nesne
olmamalidir.

- Yuksek 1s1 oldugunda cihaz otomatik
olarak 1sitma alanlarinin derecesini
dusurdr.

Bu cihaz, 2002/96/EC sayili Avrupa Atik Elektrik ve Elektronik
Ekipman Yénergesi (WEEE) uyarinca isaretlenmistir. Bu
Uriiniin uygun bir sekilde atilmasini sagladiginiz takdirde,
cevre ve insan saghigi agisindan s6z konusu Uriinlin uygunsuz
bir sekilde isleme tabi tutulmasi sonucu ortaya gikabilecek
olasi olumsuz etkileri 6nlemis olacaksiniz.

Uriin ya da (riin ile beraber verilen belgeler tizerinde bulunan

mmmm sembolil, bu cihazin evsel bir atik olarak gorilmemesi
gerektigine isaret eder. Cihaz, bu tip elektrikli ve elektronik
cihazlarin atildi§i  donlsimli  toplama noktasina teslim
edilmelidir. Atiklari yok etme islemi, atik yok etme konusunda
cevre ile ilgili mevcut yerel dizenlemeler dogrultusunda
gerceklestiriimelidir. Bu GrGnin geri ddnlistim kosullari
hakkinda ayrintil bilgi icin, hudutlari iginde bulundugunuz
belediyenin ilgili dairesine, atik yok etme servisine veya
Urlinin satin alindigr magazaya danigin.

Gida maddeleriyle kullanilan bu iriin 1935/2004 sayili (AB)
yonergesine  uyarlmigtir. ~ Urlin,  2004/108/EC  “EMC”
ybnetmeliginin koruma sartlarinin 6ngtirdigt (ve 73/23/CEE
ve sonraki maddelerin yerine gegen) 2006/95/EC “Algak
Gerilim”  yonetmeliginin  glvenlik diizenlemelerine uygun
olarak tasarlanip uretildikten sonra piyasaya surtimustur.



Kullanim

indiiksiyonlu pisirme sistemi manyetik indiiksiyon adindaki
fizik olgu sayesinde gergeklesir. Bu sistemin ana &zelligi
enerjinin jeneratérden tencereye dogrudan aktariimasidir.
Avantajlar:

Elektrikli ocaklar ile karsilastirildiginda, indiiksiyonlu ocaklar:

- Daha giivenlidir: cam yiizeyde 1s daha algaktir.

- Daha hizlidir: besinleri 1sitma stresi daha azdr.

- Daha duyarli: ocak komutlari derhal yerine getitir.

- Daha verimli: Emilen enerjinin %90 isiya donlsir. Ayrica,
tencereyi ocaktan kaldirdiktan sonra, i1si derhal kesilir ve
bosuna enerji dagilimi olmaz.

Pigirme kaplar

Sadece ‘L“ simgeli tencere kullaniniz

Onemli:

ocak ylizeyinde kalici hasar olmamasi igin asagida yer alan
kap tipi kullaniniz:

- dibi tamamen yassi olmayan kaplar.

- emay tabanli metal kaplar.

- ylizeyi gizmemek igin sert tabanl kaplar.

- ocadin kontrol panelinin ylizeyine sicak tencere veya tava
dayamayiniz.

Kullanilan kaplar

indiiksiyonlu pisirme sistemi 1si Gretmek igin manyetik giig
kullanir. Bu nedenle kaplarda demir bulunmasi gerekir. Bir
miknatis kullanarak tencere malzemesinin manyetik olup
olmadigini  kontrol edebilirsiniz. Manyetik giic olmadig
takdirde tencereler pisirme islemi igin uygun degildir.

Onerilen tencere dibi ¢aplari

ONEMLI tencereler dogru boyutta olmadigi takdirde
pisirme boliimleri yanmaz.

Her bolimde kullanilacak tencerenin uygun agisini dgrenmek
icin lutfen bu el kitapgiginda bulunan gérsel boliime bakiniz.

Eneriji tasarrufu

Bu alanda en iyi sonuglari elde edebilmek icin Ilitfen agagidaki
onerileri uygulayiniz:

- Taban capi pisirme bélimiyle ayni olan kap ve tencere
kullaniniz.

- Sadece yass tabanli tencere ve kap kullaniniz.

- Pisirme esnasinda kapaklari tencerelerin iizerinde tutunuz.

- Pisirme siresini azaltmak igin sebze, patates vs. gibi
besinleri biraz su ile pisiriniz.

- Enerji kullanimini ve pisirme siresini daha fazla azaltmak
igin diidukld tencere kullaniniz.

- Tencereleri ocagin lizerindeki pigirme béliimlerine
yerlestiriniz.

Kurulum
Hem elektrik hem mekanik kurulum uzman personel
tarafindan yapilmaldir.

Cihaz galisma ylizeyine ankastre olmak Uizere tretilmistir
(kalinlik 3-6 cm).

Setiistii ocak ile duvar arasindaki 6n mesafe en az 5¢cm, yan
mesafe de en az 10 cm olmalidir.

& Elektrik baglantisi
Sekil 2

- Cihazin ana sebeke ile olan elektrik baglantisini kesiniz.
-Montaj, kurulum ve giivenlik alanlarinda uzman teknisyen
tarafindan yapiimalidir.

-Uretici, bu bollimde yer alan talimatlara uyulmadig takdirde
kisi, hayvan veya esyalara gelebilecek hasardan sorumlu
degildir.

-Setiistli ocagini calisma tezgahindan gikartmak igin elektrik
kablosunun yeterli uzunlukta olmasi gerekir.

-Cihazin altinda bulunan seri no.lu plakanin tizerinde belirtilen
gerilim gliciiniin kurulacadi evdeki giic ile ayni oldugunu
kontrol ediniz.

-Uzatma kablosu kullanmayiniz.

- Topraklama islemi kanun tarafindan 6ngérilmustir.

- Zemindeki elektrik kablosu diger kablolardan 2 cm daha
uzun olmalidir.

- Baglanti kablosu olmadi§i durumlarda, 7200 Watt glicline
ulagabilen en az 2.5 mm2lik iletkenli kablo kullaniniz. Daha
yliksek gii¢ degerleri igin kablonun 6lgiisti 4 mm2 olmalidir.
- Kablonun higbir kismi ortam derecesinden 50°C den fazla
olmamalidir.

- Cihaz daimi olarak elektrik sebekesine bagl kalmaldir, bu
nedenle sabit sebeke ile baglantiyi, Il asiri gerilim
durumlarinda elektrik baglantisini kesen ve kurulumdan sonra
rahatca eriilebilecek omnipolar anahtar ile yapiniz.

Dikkat! Elektrik sebekesiyle baglantiyr kurmadan ve dogru
sekilde calisip calismadigini kontrol etmeden dnce kablonun
dogru sekilde yerlestirildiginden emin olunuz.

Dikkat! Ara baglanti kablo degisimi yetkili teknik destek servisi
tarafindan yapiimaldir.



Montaj

Montaja baglamadan 6nce:

« Uriinii paketinden ¢ikarttiktan sonra tagima esnasinda
hasar goriip gérmedigini kontrol ediniz. Herhangi bir sorun
ile karsilastiginiz takdirde, montaja devam etmeden 6nce
satici firma veya Musteri Destek Hizmetiyle irtibata
geginiz.

+  Satin alinan Uriin boyutlarinin yerlestirilecek alaninkiyle
uyumlu olup olmadigini kontrol ediniz.

+  Urlin ambalajinin iginde vida paketi, garanti belgesi gibi
ekstra malzemenin bulunup bulunmadigini kontrol ediniz.
Buldugunuz malzemeleri gikartip muhafaza ediniz.

+  Montaj alaninin yakinlarinda elektrik prizinin bulunmasi
gerekir.

Mobllyayl ankastre etmek icin gerekli talimatlar:

Montaj sonrasinda tiriintin alt kisminin agik olmamasi
gerektigi icim, agik oldugunda ocagin alt kismina daima
(Urdin ile tedarik edilmeyen) ayirici (koruyucu) bir levha
yerlestirmek gerekir.

- Finn tezgah altina yerlestirildigi takdirde ayirici levhaya

gerek yoktur.

Firin indiiksiyonlu ocagin altina yerlestirildigi zaman bir
sogutma vantilatdriintin kurulmasi dnerilir.

Finnin PIROLITIK temizlik islemi gergeklestiginde
indilksiyonlu ocag! kullanmayiniz.

Elektrik devrelerinin buhar ve nem tarafindan zarar
gdérmemesi igin settistli ocaginin bulagik veya gamasir
makinesinin dstiine kurulmamasi onerilir.

Cihazin alt tarafiyla ayirici levha (veya indliksiyonlu
ocagin altina kurulan herhangi bir diger cihaz ile)
arasindaki mesafe dnerilen dlgllere uygun olmalidir.
Uriinin en iyi sekilde calismasi igin galisma tezgahi ile
mobilyanin Ust tarafi arasindaki minimum agiklik
mesafesini azaltmayiniz.

Ortamin dogru sekilde havalanmasi ve temiz havanin
dagiimast igin mutfak mobilyasinda belirtilen dlgtilere
uygun olan agik kisimlar olmalidir.

Ocag yerlestirmeden 6nce mobilyanin tlim kesim
islemlerini yapip ¢ikan tiim talas ve diger kalintilari
temizlemek gerekir.

Sekil. 1a1b

DIKKAT! Kurulum igin verilen talimatlara uygun vida ve aygit
kullaniimadigi takdirde elektrik risklerinin gergeklesmesine
sebep olunabilir.

isleme
Kontrol paneli

Setiistl ocag, bazi 6zel Elica daviumbazlari ile baglantili
olmak Uzere akilli ve gelismis bir kablosuz iletisim sistemiyle
donatilmistir. Ocagin kullanim sekline ve yapilan yemege
bagl olarak, davlumbazlar ocakdan gelen bilgileri algilayip
degderlendirdikten sonra otomatik olarak en uygun ve
tasarruflu sekilde galismaya baglar. Ocaginizla uygun olan
davlumbaz tiplerini gériintlilemek igin www.elica.com sitesine
giriniz.

Not: Komutlari segmek icin istenilen simgelerin tizerinden
parmakla gegmek (basmak) yeterlidir.

Ana fonksiyonlar

1. ON/OFF (AGIK/KAPALI) fonksiyonu

2. “Chef Cook” fonksiyonu

3. “Lock” kilitleme fonksiyonu ( 2 butonuyla birlikte
basildiginda)

4. Sayag etkinlestirme (5. butonuyla birlikte
basildiginda) / Sayag Arttirma

5. Sayag etkinlestirme (4. butonuyla birlikte
basildiginda) / Sayag Azaltma

6.  Sayag ekrani

7. Onceden ayarlanmis galisma seviye (glig) segme
butonu

8. Pisirme alanlari ekrani

9. Pisirme alani ve gali sma seviyesi (glicl) ayar segme
cubugu.



Baglamadan dnce bilinmesi gereken:

Ocagin tiim fonksiyonlari giivenlik talimatlarina uygun olacak
sekilde tasarlanmistir.

Bu nedenle:

* Ocagin lizerinde tencere bulunmadiginda veya kaplar
yanlis sekilde yerlestirildiginde bazi fonksiyonlar
caligmayabilir veya otomatik olarak kapanmaz.

« Farkli durumlarda, segilen fonksiyon verilmeyen diger bir
ayar gerektirdiginde fonksiyon otomatik olarak birkag saniye
sonra durdurulur (6rnegin: “Pigirme béliimiine se¢”,
“Calisma derecesi”, “Kilitleme Fonksiyonu” veya “Sayag”
talimati olmadan “Ocagi caligtir”).

Dikkat! Uzun siireli kullanimlarda pigirme boliimii
soguma agamasinda oldugundan hemen sénmeyebilir; bu
siirecin gergeklestigine dair boliimlerinin ekraninda wff
sembolii goriintiilenir.

Pigirme boliimiine yaklagmadan 6nce ekranin sonmesini
bekleyiniz.

Pigirme boliimii ekrani
pisirme alanlarinin ekranlarinda asagidaki bilgiler belirtilir:

Pisirme bélimii agik I
Calisma Seviyesi (Gilci) {.5P
Pisirme baliimii sogutuluyor -
Tencere tanima sorunlari ':’
Bridge fonksiyonu etkin ]
(6nceden ayarli) Giig seviye

fonksiyonu etkin o
Kilitleme fonksiyonu “etkin” !

Pigirme boliimiinii ¢aligtirma:

Ocagin (1) ON/OFF fonksiyonuna bastiginizda
(parmaklarinizla izerinden gegtiginizde), ocagin calismaya
hazir oldugunu isaretleyen bir isik yanar.

Ocagi séndirmek igin butona yeniden basiniz.

Not: Bu fonksiyon digerlerine gore onceliklidir.

Pigirme béliimiini segmek:

Istenilen pigirme boliimiine bagh olan gubugu (9) seginiz.
Not: Tencere yerlestirildiginde pisirme béliimii otomatik
olarak segilir.

Galisma Seviyesi (Giicii):

Gii¢ seviyesini degistirmek igin (9) cubugunun iizerinden

parmaklarinizla geginiz:

gu¢ seviyesini arttirmak igin saga dogru ilerleyiniz;

gu seviyesini azaltmak igin sola dogru ilerleyiniz;
Seviye (Giig) Booster W (zamanli):
Booster seviyesini (giictinii) etkinlestirmek icin (9)
cubugunun Uzerinden saga dogru parmaklarinizla geginiz
(veya “P” harfine ait olan butona basiniz)
“Booster” fonksiyonu 10 dakika sirer, geri sayim pisirme
bélimiine bagl olan ekranda (6) gorinttilenir. Stire
bitiminde derece bir 6nceki seviyeye doner.
Not: tencere kaldirldi§inda bile sayag “Booster”
fonksiyonunu siirdirlr: pisirme b6limi sonlip tencere
yeniden yerlestirildiginde geriye kalan dakika boyunca
“Booster” modunda yeniden galismaya baglar.

Bridge Fonksiyonu

Bu fonksiyon sayesinde iki pigirme bélimi kullanilabilir.
Birbirine yakin olan iki bolimii de boliimii ayni anda
kullanmak miimkiindiir

(el kitabinda bulunan gérsel bélime bakiniz)

Bridge Fonksiyonunu etkinlestirmek igin:

* kullanmak istediginiz iki pigirme boliimiinii ayn1 anda
seginiz:

- pisirme alaninin ekraninda (8) 3 semboli gériintllenir
- sol pisirme bdlimuntn ekraninda (8) ¢aligma Seviyesi
(Giicii) gériintllenir ve ayni zamanda ayarlanabilir.

Not: Bridge Fonksiyonunu kapatmak igin pisirme bolimiini
£ dereceye getirmek yeterlidir.

Sayag (4 -5)
Sayag ayni anda “+* (4) ve “-” (5) butonlarina basarak
etkinlestirilir;
sayag geri sayim sirecini tamamladiginda sesli bir sinyal
duyulur (2 dakika devam eder, ocagin herhangi bir tusuna
basildiginda da durur) , 00" sembollii ekran (6) yanip
sénmeye baglar.
Sayag fonksiyonu ayari
+ Pisirme bolimni seginiz.
+ Ayar fonksiyonuna erismek igin ayni anda “+* (4) ve “-" (5)
butonlarina basiniz.
+ Sayacin slresini ayarlayiniz:
otomatik kapanma siiresini arttirmak veya azaltmak icin
“+* (4) ve “-" (5) butonlarini kullaniniz.
Eger isterseniz, bu islemi diger pisirme boltimleri igin de
yapabilirsiniz.
Not: Her pisirme béliimiinde farkl bir Sayag ayar
olabilir; ekranda (6) en az siireli geri sayim gériintilenir;



Sayaci kapatmak igin:

« sayag ayarini "(J" yapiniz

+ ocagi séndriiniz (1)

Not: o sirada diger tuslara basiimadigi takdirde
fonksiyon devam eder.

Not: Sayacin calismakta oldugu pigirme bdlimiiniin
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yaninda "=" sembolii gériintilenir.

“Kilitleme” fonksiyonu
Kilitleme fonksiyonu setiistii ocaginin yanlislikla calismasini
onlemek icin tasarlanmistir.
Fonksiyonu etkinlestirmek igin:
« tencereleri ocadin (izerinden kaldiriniz.
+ “Lock” fonksiyonu (3) ve “Chef Cook” Fonksiyonu (2)
butonlarini ayni anda basili tutunuz.
Gift sesli sinyal verildikten sonra ekranda da (8) L
sembolii gériintilenir.
Fonksiyonu ertelemek igin yukaridaki iglemi
tekrarlayin.

Onceden ayarlanmis galisma seviyesi (giicii)

+ Istediginiz pigirme béliimiinii seginiz (9)

* Sunulan seviyeler arasinda en uygun olani segmek igin
bir veya birden fazla kez Onceden ayarlanmig galisma
seviyesi (giicii) butonuna (7) basiniz.

“Chef Cook” Fonksiyonu

Bu fonksiyon yerine gore her ocaga belli bir gli¢ seviyesi
belirler. Kolay bir kullanim igin, birgok profesyonel mutfaklarda
kullanilan bir fonksiyondur.

Sol tarafta en algak galisma seviyesi (gticti) olan bdliim vardir,
saga ilerledikge bu seviye en yiiksek degere ulagir.

OO Isitma

O Seviye 3

[ ] Seviye 6
. Seviye 9

eime | (5

isitma* —

-
o

- 2
™
o

- L
o

- L

%\\\ Isitma* % )
-.\ J’

%\\ Yiksek Tee

* B6lUimin sonunda yer alan “Onceden ayarlanmig
caligma seviyesi (giicii)” tabelasina bakiniz.

+ Kapatmak igin butona yeniden basiniz.

Fonksiyonu etkinlestirmek igin
+ “Chef Cook”Fonksiyonu butonuna (2) basiniz
Kapatmak igin butona yenidne basiniz.




Gii¢ Seviyesi

Giig seviyesi

islem tipi

Kullanim
(deneyim ve pigirme aligkanliklarini belirtir)

Maks gii¢

Boost

Hizli 1sitma

Su oldugunda hizlica kaynamast igin yemegin
derecesini kisa siirede arttirmak veya yemek
sularini hizlica isitmak igin

89

Kizartma — Kaynatma

Kavurmak, pisirmeye baslamak, buzlu trin
kizartmak, hizlica kaynatmak icin

78

Kavurma - soteleme - kaynatma - izgara

Sotelemek, kaynatmak, pisirmek ve 1zgara yapmak
icin (kisa sureli, 5-10 dakika)

Yiiksek giig

6-7

Kizartma - pisirme — kaynatma - soteleme
- 1zgara

Sotelemek, hafif kaynatmayi surdirmek, pisirmek ve
1zgara yapmak (orta stireli, 10-20 dakika), aksesuar
6nisitma

45

Pisirme - kizartma — soteleme - izgara

Kaynatmak, hafif kaynatmayi stirdiirmek, pisirmek
(uzun sireli). Makarnay! sosuyla karistirmak

Orta gii¢

34

23

Pisirme - kaynatma — kivamlagtirma -
karistirma

Yaninda sivi (su, sarap, et suyu, siit gibi) olan
gidalari uzun stireli pisirmek icin (pilav, sos,
kizartma, balik), makarnayi sosuyla karistirmak

Yaninda sivi (1 litreden az: su, sarap, et suyu, siit
gibi) olan gidalari uzun stireli pisirmek icin (1
litreden az: pilav, soslar, kizartma, ballik)

1-2

Algak gii¢

Eritme — buz ¢dzme - sicak tutma -
kanistirma

Tereyagini yumusatmak, cikolataya hafifge eritmek,
ufak boylu Griinlerin buzunu gdzmek igin

Yeni pisirilmis az olan gidalari sicak tutmak iigin veya
ana yemekleri 1sida saklamak ve pilavi sosuyla
karistirmak igin

OFF (KAPALI)

Sifir gli¢

Destek yiizeyi

Ocak bekleme veya sondiirme (H-L-O ile belirtilen
pisirme sonunda ist kalma olasiligr)




Onceden ayarlanmig gii¢ seviyesi

Tanimlama

-L. Eritme

Gikolata ve tereyagi gibi gidalarin tadini degistirip etkilemeden hafifce eritmek
iGin en uygun gli¢ seviyesini seger.

ifi ] Isitma

Yiksek dereceye ulastirmadan yemeklerinizi uygun bir derecede saklamak
igin en uygun gl seviyesini seger.

Yiiksek 1sitma

Yemeklerinizi uzun streli 1sitmak igin en uygun gii¢ seviyesini seger. Domates
sosu, kiymali sos, gorba gibi yemekleri kontrollii bir 1sida 1sitmak igin (ben
mari igin de son derece uygundur). Bu tip hazirliklarda kargilasilan yemegin
tasma veya dibinde yanma gibi durumlari nler.

Bu fonksiyonu sadece yemegi iyice pisirdikten sonra kullaniniz.




islem tabelas

Yemek veya Giig seviyesi ve pigirme agamasi
Gida sinifi - 2 s . P -
pisirme tipi Birinci agama Giig Ikinci agama ‘ Gug
Taze makama Su isitma Booster-9 kMakarna pisirme ve, 7-8
aynamanin slirmesi
Taze makama Su Isitma Booster-9 Makarna pisime v 7-8
Makarna, pilav kaynamanlp stimesi
Haglanmis pilav Su isitma Booster-9 kMakama pisiTme ve 5-6
aynamanin stirmesi
Pilav Kizartma 7-8 Pisirme 4-5
Haslanmig Su 1sitma Booster-9 Haglama 6-7
Kizarmig Yag 1sitma 9 Kizartma 89
Sebze Sotelenmis Aksesuar Isitma 7-8 Pigirme 6-7
Suda pisirilmis Aksesuar Isitma 7-8 Pisirme 34
Tavada gevrilmis Aksesuar Isitma 7-8 Kizarma 7-8
Kizarmis Y?g. lekizartma 7-8 Pisirme 34
(tereyad ile glic seviyesi 6)
Izgara Tencere 6n Isitma 7-8 Her iki taraf 1zgara 7-8
Et L Yag ile pisirme ! - }
Az yagda pisime (tereyad ile glic seviyesi 6) 8 Pigime 45
N Yag ile pisirme g .
Bugulama (tereyag il giic seviyesi 6) 8 Pisime 3-4
1zgara Tencere 6n Isitma 7-8 Pigirme 7-8
. Yag ile pisirme g . §
Balik Bugulama (tereyag e giic seviyesi 6) 8 Piime 4
Kizartma Yag veya yagli gida istima 89 Kizartma 7-8
Kizartma Tereyag vey:aS I){fngah gida ile tava 6 Pisime 67
Yumurta Omlet Tereyag veyIa; I);?ng; gida ile tava 6 Pisime 5.6
Haslanmig/sert Su isitma Booster-9 Pisirme 56
Gozleme Tereyag ile tava isitma 6 Pisirme 6-7
Domates Yag ile klzanma (tgreyagl ile g 6.7 Pisime 34
seviyesi 6)
Sos Eti Yag ile kizartma (tereyag! ile guic 6.7 Pisime 34
seviyesi 6)
Besamel Hazirlama (tereyagini ve unu eritme) 56 Hafifce kaynatma 3-4
Krema Siiti haglama 45 Haﬂfgg ka"y natmay! 4-5
sirdlirme
) - I Hafifge kaynatmay! g
Tath, krema Puding Siiti haglama 4-5 siirdime 2-3
Siitlag Siitii isitma 56 HafiGe kaynatmay1 2-3

stirdlirme




Bakim

Dikkat! Herhangi bir temizlik veya bakim iglemini
yapmadan oénce, pisirme boliimlerinin kapali oldugunu ve
1s1 gostergesinin sondiigiinii kontrol ediniz.

Temizlik
Setiistli ocadi her kullanimdan sonra temizlenmelidir.

Onemli:

Yipratici stinger ve bulagik teli kullanmayiniz. Zamanla cam
ylizeyin yipranmasina neden olabilir.

Firin spreyi veya leke ¢ikartici gibi agindirici kimyasal deterjan
kullanmayniz.

Her kullanimdan sonra ocagin sogumasini bekleyip yemek
artiklarindan kalan leke ve kirli yerleri temizleyiniz.

Seker ve sekerli gida kalintilar ocak icin zararlidir ve derhal
silinmelidir.

Tuz, seker ve toz cam ylizeyin gizilmesine neden olabilir.
Ocagi temizlerken yumusak bez, mutfak emici k&git veya 6zel
temizieme (riinleri kullaniniz (Ureticinin verdigi talimatlara
uyunuz).

BUHARLI TEMIZLEYiCi KULLANMAYINIZ!!!



Arizalar

Baglanti gerilimi agiri Isinmaya neden

ikinci gerilim degeri fazla

ARIZA KODU TANIMLAMA MUHTEMEL NEDEN HATA GIDERME
ERO03 - settisti ocagi 10 Komut bélimiinde su -
. . - R - Komut bélimuini serbest
saniye sonra sénlyor ve daimi Komut bélimiinde yabanci cisim veya mutfak arag tutunuz
bir sesli sinyal veriyor geregleri bulunuyor
Ocagin elektrik

kapaniyor

fazla ylksek

ER40 oluyor alcak baglantisini kesip

durumu kontrol ediniz
Elektrik baglantisinda sorun var Baglant kablosu dogru Ocagin elekirik

ER47 (kontrol paneli devre disi — pisirme sekilde yerlestirimedi baglantisini kesip
bdlimleri cevap vermiyor) veya kusurlu durumu kontrol ediniz

U400 Ocagin tl))afjllanttllvoltajl yﬂpll.g (yanhs Baglanti ge vfarll(ll gerilim bgglzalt?s?r:?g!(ip
aglanti/asin gerilim) egen durumu kontrol ediniz
Yeniden kullanmadan
ER21 - E/2 Komut bélimii yiiksek 1sidan dolayi Elektrik kisimlarindaki 1si once setlstli ocaginin

sogumasini bekleyiniz

ER20,ER22,ER31,ER36
E/4, EI5, EI6,E/8,E/9
E/IA

Teknik destek hizmetiyle irtibata gegip hata kodunu bildiriniz

Destek hizmeti

Destek Hizmetiyle irtibata gegmeden 6nce
1.*Arizalar’ bélliminde yer alan noktalara bagli olarak
karsilastiginiz sorunu kendi kendinize ¢éziimleme olanaginin

olup olmadigini kontrol edin.

2.Sorunun ¢dztimlendigine dair ocag kapatik yeniden agin.
Yukarida yer alan kontrollerden sonra sorun hala
devam ettigi takdirde size en yakin Destek Hizmetiyle

irtibata geginiz.




RU - UHCTpYKUUM NO MOHTAXY W 3KCnnyaTauuu

HeykocHutenbHo AofepxuBaTbeca MHCTPYKLMN,

npuBeAEHHBLIX B 3TOM pykoBogcTae. OTBepraeTcs BCsKkas

OTBETCTBEHHOCTb MO BO3MOXHbIM HepocTatkam, yiieply unm

noxapam KOTOpble BO3HMKMM MPU WCMOMb30BaHUN npubopa

BCNEACTBME HECOOMIofeHNs WHCTPYKUMA, NpUBEAEHHbIX B

aToM pykoBogcTee. [pubop npefHa3HauYeH WCKMKYUTENBHO

ONs JOMAlLHero WMCMomb3oBaHWs NpuW Bapke NpOLyKTOB

nuTaHns. He paspeliaeTcs WCMOMb3oBaHWe C  ApyruMu

Lensmu (Hanp. HarpeeaTb mnoMmeLyeHus). [lpousBoguTens

OTKIOHAET BCAKYIO OTBETCTBEHHOCTb no He

COOTBETCTBYIOLLEMY ~ WCMOMb30OBAHMIO  WMAM  OLIMBOYHBIM

HacTpolikam KOMaHg,

Mnuta MoXeT UMeTb ICTETUYECKN UHOW BUA Kak

“300paxeHO Ha PUCYHKEe B 3TOM PYKOBOACTBE, OAHAKO

MHCTPYKLMM MO MCNONMb30BaHMIO, 06CNYKMBAHMIO U

YCTaHOBKE OCTalOTCS TakKUMM Xe.

BaHo coxpaHsTb 3T0 pyKOBOACTBO, YTOOLI MOXHO 6bIN0O
06patuThCs K Hemy B noboit MOMEHT. B cnyyam
npogaxu, nepegayn Unn nepemeLeHus yoeanTses, Yto
PYKOBOACTBO OCTAHETCS BMECTE C Npubopom.

! BHMMATENbHO YMTaTb MHCTPYKLMK: COAEpXaT BaxHY0
WHOpMaLMIO MO YCTaHOBKE, —MCMOMb30BaHMO W
6esonacHocTu.

! He npoBoauTh 3nekTpryeckie n3MeHeHns Ha npubope.

I Tepen Hayamom ycTaHoBkM 06OpYAOBaHWS MpOBEPUTH
LienoCTHOCTb M COXPAHHOCTb BCEeX KOMMOHeHToB. B
NPOTMBHOM CNy4an KOHTaKTUPOBATb MOCTaBLUMKA W He
NPOBOANTL YCTAHOBKY.

Mpumeyanue: MpuHagnexHocTn, 0603HaueHHbIe 3Hakom "(*)"
NoCTaBnATCA MO Chneusakady ToNMbkO C  HEKOTOpbIMU
MogenaMmu unn B cnyyau HeOGXOﬂ,VIMOCTI/I B 3aKynke ,CleTaJ'IeI?I,
KoTopble HeObINM NoCcTaBNEHbI.

& MpepynpexaeHuns

BHumaHwue! BHumarensHo
[0LEePKMBATLCA CEAYHOLLMX
WHCTPYKUNIA:

- Mpnbop fomkeH ObITb OTCOEANHEH OT
ANEKTPUYECKON CEeTU Nepes Hayanom
npoBeaeHuns noboit onepawumn no
yCTaHOBKe.

- YcTaHoBKa unu o6CnykuBaHue JomxHa
ObITb NPOBEAEHA CNELMANU3NPOBAHHbBIM
TEXHUKOM, B COOTBETCTBUM C
WHCTPYKLMSIMI NPON3BOAMTENS U C
cobnoaeHnem AeNCTBYHOLLMX MECTHBIX
HopM no 6esonacHocTn. He
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PEMOHTUPOBATb U He 3aMeHATb YacTu
Npnbopa, ecnu He ykasblBaeTcs B
PYKOBO/CTBE MO UCNONb30BaHMUIO.

- 3asemneHue npubopa sBnseTcs
obs13aTenbHbIM.

- Kabenb nuTaHus JomxkeH bbiTb
[OCTaTOYHO ANUHHBIM, YTOObI NO3BONUTbL
noacoeamHeHne npubopa,
BMOHTMPOBAHHOrO B Mebenb, K
ANEKTPUYECKON CETN.

-Y106bI yCTAHOBKA COOTBETCTBOBANA
LENCTBYHOLLMM HOpMaMm Be3onacHoCTH,
LOMKeEH BbITb YCTAHOBMEH MO HOPMaM
ABYXNONSPHbIA BbIKNOYaTESb, KOTOPLIN
obecneyuT NonHoe OTKMKYEHUE OT CETU
B CNy4yau YCnoBuii Kateropum
nepeHanpsbkeHus Il1, B cOOTBETCTBUM C
npaBunamu yCTaHoBKM.

- He ncnonb3oBatb TPOMHUK UK
YATMHUTENMN.

- OKOHYMB YCTaHOBKY, 3MeKTpUYeckue
KOMMOHEHTbI He JOMKHbI ObITb AOCTYMHbI
nonb30BaTento.

- Mpubop 1 gocTynHble YyacTu
HarpeBaloTCs B npoLecce
ncnonb3oBanus. Obpalyatb BHAMaHWE
Ha T0, YTOBbI HE NpUKacaTbCs K
HarpeTbIM YacTsaMm.

- [laHHbI Npnbop MOXET BbITb
NCMONb30BaH AeTbMY OT 8 NeT u
0cobamm CO CHUKEHHBIMW (OU3NYECKIMY,
CEHCOPHBIM 1IN YMCTBEHHbIMY
CMOCOBHOCTAMM, UK Xe C
HEAO0CTATOYHBIMM 3HAHVUAIMM W OMbITOM
SICNN HAXOLATCS NOA KOHTPONEM, U
ecnu Hbinun 0byYeHbl UCnonb30BaTh



npnbop B 6esonacHbIit cnocob 1 ecnu
MOHMMALOT CBSI3aHHbIE C 3TUM
onacHocTu. [leT He JOMKHbI UrpaTh ¢
npubopom. Onepawym no YMCTKe 1
06CIyX1BaHMIO HE JOMKHbI MPOBOANTLCS
netbMu 6e3 Hag3sopa.

- ObpaLyatb BHUMaHKE, YTODbI JETU HE
urpanu ¢ npubopom; aepxaTtb AETEN Ha
PaCCTOSHWM 1 NOA NPUCMOTPOM, NOTOMY
YTO JOCTYMHbIE YacTh MOTYT O4eHb
HarpeBaTbCs BO BPEMS UCTIONb30BaHMS.

- [Ins HocuTenemn KapanoCTUMYNSTOPOB U
aKTUBHbIX MMMAHTaTOB BaXHO
NpOBEPSITL MHAYKLMIO HA COBMECTUMOCTb
CBOro npubopa ¢ NAKTOI Nnepes Havanom
MCnonb30BaHwS.

- B npouecce 1 nocne ncnonb3oBaHus He
[0TparnBaThCsa K packanéHHbIM AeTansam
npubopa.

- N3beratb KOHTaKTa C TKaHSIMMU UK
OPYTUMM NIETKO BOCTIAMEHSIOLLMM
MaTepuanamu 4o A0CTaTOMHOMO
OXNaXaeHns Bcex YacTen npubopa.

- He cTaBuTb nerko BocnnameHsoLLmMies
MaTepuan Ha npubop unm nobnmu3ocTy.

- HarpeTble xupbl M Macna nerko
3aropatotcs. [pucmaTpuBaTh 3a BapKou
NPOAYKTOB BoraTbIX Ha XMpbl 1 Macna.

- YucTka v onepaumm no 0benyxmBaHuto,
KOTOpble NPOBOAMT NONb30BaTENb, He
[OMKHbI MPOBOAUTLCS AeTbMM 6e3
HaZ30pa OTBETCTBEHHbIX NuL,

- Obs3aTenbHbIM €CTb YCTAHOBNEHNE
pasgensioLLei naHenu, He
npeaocTaBreHHo B Habope, B
npocTpaHcTBe nog npubopom.

- Ecnm NOBEPXHOCTb TPECHYBLUAad,
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BbIKI04UTL MpnBOp YTOOLI M3bEexaTh
BO3MOXHOCTM yapa 3MeKTPUYECKIM
TOKOM.

- Mpubop He npegHasHayeH k paboTe
Yepes3 BHELUHWI TaNMEP UMM OTAENbHYHO
CUCTEMY ANCTAHLMOHHOTO YNpaBneHus.

- [pUroTOBNEHME NULLK C XMPOM WK
Macnom Ha nnute 6e3 NpucMoTpa MoXeT
BbITb HeGe3onacHbLIM 1 NMPUBECTM K
noxapam.

- [pouecc NpUroToBNEHNS ML AOMKEH
BbITb nog npucmoTpom. lNpouecc
KPaTKOBPEMEHHO BapKW OIKEH
NPOXOANTb NOA NOCTOSHHBIM
MPUCMOTPOM.

- HUIKOI' A He nbiTaThCs NOTYLWNTD
OrOHb NPW NOMOLLY BOAbI. BbIKNtounTh
np1bop 1 NOTYLIUTL OrOHb, HaNpUMep,
NP1 NOMOLLM KPbILLKI UK
noxapoycTonyunsoro ogesna. OnacHocTb
noxapa: He KnacTb NpeaMeThl Ha
NOBEPXHOCTM 115 BapKM!.

- He ucnonb3oBatb NapoOYUCTUTENN.

- He knacTb MeTannuyeckue npeameTsbl,
TaKMe Kak HOXW, BUAMKM, NOXKKN W KPbILLIKA
Ha MOBEPXHOCTb BAPOUHY0 NMOBEPXHOCT,
MOTOMY YTO MOTYT Pa3orpeBaThCs.

- [Nepen nogcoegnHeHeM Mogenu K
9NEeKTPUYECKON CETU: KOHTPONMPOBATb
TabrnuKky AaHHble (YCTAHOBIEHHYIO Ha
BHELLHEN YacTu npubopa) 4Tobb!
y6eanTbes, 4TO HanpshxeHue u
MOLLHOCTb COOTBETCTBYIOT TOM, KOTOpast
B CETU W Pa3béM COeNHEHMS
noaxoasLymi. B cnyyan CoOMHeHN
obpaTtuTcs K KBanuLMpoBaHHOMY
ANEKTPUKY.



BaxHo:

- Mocne ncnonb3oBaHms, BbIKIIOYNTL
BapOYHYI0 MOBEPXHOCTb YEPE3 CBOE
YCTPOWCTBO YNpaBneHus 1 He
noraratbCsi Ha JeTEKTOp KacTpiorb.

- 3beratb pasnuea KuakocTy,
CNeaoBaTenbHO, ANS KUMSYEHUs Unn
HarpeBaHNs XUAKOCTEN, yMEHbLUMTb
TennocHabxeHue.

- He ocTtaBnsTh HarpeBaTenbHble
3MEMEHTbI BKITOYEHHbBIMU C MYCThIMM
KacTpIoNsMK UNW CKoBOpOAKamM unu 6e3
HMX.

- OKOHYMB NPUTOTOBNIEHME MHLLK,
BbIKIMIOYNTb AAHHYHO 30HY.

- [ins Bapkn HUKOrAa He UCMonb30BaTh
NNCTbI aNtOMUHUEBOMN (DONbBIU, UMK
HanpsIMyto NPOAYKTbI C antOMUHWEBO
ynakoBkoit. AMIIOMUHWIA pacnnasun Obl n
noepeaun 6bl HeNonpaBMMOo BaLl
npumbop.

- Hukorga He pasorpeBarth XeCTsiHble
BaHKu Unn KOpobKY € NULLEBBIMY
NpOAyKTaMu, NpeaBapuTENbHO He
OTKPbIB: MOXET B30pBaThCs!

70 NpeaynpexaeHne OTHOCUTCS Takke
KO BCEM ApYrM THUMNaM BapOYHbIX
NoBEPXHOCTEMN.

- \icnonb3oBaHue BbICOKOW MOLLHOCTH,
TaKoW KaK pyHKuus Booster, He
NOAXOAMT ANS pa3orpeBaHns HUKOTOPbIX
KUOKOCTEN, KaK Hanpumep Macno ans
Xapku. M30bITo4HOE TENNO MOXKET ObITh
HebesonacHbIM. B aTux cnydvasx
PEKOMEHAYETCS 1CMONb30BaTh MEHBLLYIO
MOLLHOCTb.

- EmkocTi gomkHbl ObITb MOCTABMNEHDI
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HernocpeACTBEHHO Ha BapPOYHYH
NOBEPXHOCTb MO LEHTPY. H1 B KOUM
Ccnyyau He BCTaBNATb Apyre npeameTbl
MEXZy KacTpronen 1 BapoyHoM
NOBEPXHOCTBIO.

- B cnyyan Bbicokux Temnepatyp npubop
YMeHbLUAET aBTOMATU4ECKN YPOBEHb

MOLLHOCTK BAPOYHbIX 30H.

[laHHOe wu3genue NpOMapKMpoBaHO B COOTBETCTBUM C
Esponeiickot  aupektuoit  2002/96/EC  no  ytunusauum
3NEKTPUYECKOrO U 3NEKTPOHHOTO 0bopyaosaHust (WEEE).
O6ecneunB MpaBUNbHYID YTUNKM3ALMIO AAHHOTO U3AENus,
nonb3oBaTeNb MOMOraeT NpefoTBPaTUTL  MOTEHLMAmbHbIE
HeraTMBHble MOCNEACTBMS NS OKpyXalolleid cpefpl U
3/10pOBbsI YENOBEKA.

CVvMBOII mEEEE Ha CaMOM M3AENWM UMY COMPOBOAMUTENBHOM
[OKYMEHTaLMN Yka3blBaeT, YTO MpW YTWAM3aLMM [aHHOrO
W3fenMs C HUM Henb3s 0bpawaTsCs kak ¢ 0BblHbIMM
ObITOBBIMM OTXOAAMW. BMecTo 3T0r0, €ro crepyeT caaBath B

COOTBeTCTBy}OLU'VIIh NYHKT  NPUEeMKU  ANEeKTpu4yeckoro u
OQNEKTPOHHOro OGOpy,ClOBaHMFI ana nocneuylomeﬁ
yTunusauuu.

Cpaya Ha Crnom JomkHa NpoW3BOAUTLCS B COOTBETCTBAW C
MECTHbIMM MpaBunami Mo ytunusauuu otxopos. 3a bonee
noppo6Hoit MHcopMaLMeit 0 NpaBunax obpalyeHns ¢ Takumu
n3nenusMu, X yTunusaumn u nepepabotkv obpallanTech B
MECTHbIE OpraHbl BNactu, B ciyxby no yTunusauum 0Txonos
WM B MarasuH, B KOTOpOM 6bino npuobpeTeHo AaHHOE
nsnenve.

Otor npubop npepHasHayeH ANS BXOAA B KOHTAKT C
nULLEBbIMM  NPOAYKTamu,  cooTBeTcTByeT Hopme  (EC)
n.1935/2004 1 Bbin CNPOEKTUPOBAH, U3TOTOBMEH U BbIMyLLEH
Ha PbIHOK B COOTBETCTBUW C TpeboBaHMsAMM Mo GesonacHocTy
pupektuebl  “Huskoe  Hanpskenue”  2006/95/EC (4o
3amensiet 73/23/ECE v cneaytowme nonpaski), TpeboBaHNsaM
no 3atwmte aupektusbl “EMC” 2004/108/EC.



WUcnonb3oBaHue
Cuctema  WMHOYKUMOHHOM Bapku GasuvpyeTcsl Ha hvanyeckom
theHOMeHe MarHeTU4ECKo VHOYKUMN. OcHoBHoi

XapaKTEPUCTUKON 3TOA CUCTEMbI SIBNISIETCH npsimMasi nepegada
3HepriM T reHepaTopa K KacTpiore.

Mpeumywecrsa:

Ecrm  cpaBHMBaTb  C  3MEKTPUYECKMMM  BapOYHbIMM
MOBEPXHOCTAMY, Balla WHAYKUMOHHAs BapOYHasi MOBEPXHOCTb
€CTb:

- bBesonacHen:
MOBEPXHOCTH.

- BbicTpee: Bpemsi pa3orpesa ebl MEHbLLE.

- TouHee: MOBEPXHOCTb pearvpyeT HesamemLnMTensHO Ha Ballu
KOMaHgbl.

- AdpdpextnBHeir: 90% aHepronoTpebreHns npespaLlaeTcs B
Tenno. Kpome Toro, Korga Kactpronsi cHsita C MOBEPXHOCTH,
nepefaya TeMna nepepbiBaeTCs He3aMemnuTensHo, u3beras
HEHY)XHOTO pacceyBaHIs Tenna.

MeHbllad Temnepatypa Ha CTEKITSIHHOM

EmkocTu ans Bapku

Wcnonb3oBaTb TOMNLKO KacTpHonu, KOTopble MMEKT CUMBON

BaxHo:
uToBbl M3bexaTb HenonpaeuMoro yuiepba NOBEPXHOCTW, He
MCTIoNb30BaTh:

- MKOCTY C He MOMHOCTBIO MIOCKVM [JHOM.
- MeTannmyeckye EMKOCTU C SMan1pOBaHHbIM [IHOM.

- eMKOCTY C LUepLLABOi OCHOBOW, 4ToObl M3bexaTb LapanuH Ha
MOBEPXHOCTM.

- HUKOrA He CTaBYTb ropsiume KaCTPHOMN 1 CKOBOPO/KW Ha NaHenm
KOHTPOMS BapOYHOI MOBEPXHOCTM.

CywecTaylowme eMKOCTH

MHOyKUMOHHA®  Bapka  MCMOMb3yeT — MarHeTusm  [fist
TeHEpUPOBaHUsi Tenna. Mo3ToMy eMKOCTU [OMKHbI COAepXaTb
*eneso. MoxeTe npoBepuTb €CTb 1M Matepuan KacTpronu
MarHeTU4eCKUM Mpy MOMOLLY MpOCTOro  MarHuta. Kactpionm
HENpUrofHbIe €Criu He cpabaTblBaeT MarHuT.

PexomeHayemble AnameTpbl AHA KacTpHofb

BAXHO: ecnu kacTpionu He Haanexawmx pasmepoB 30HbI
Bapky He BKIKYaTCs.

Uro6bl y3HaTb COOTBETCTBYIOLLWIA AUAMETP KacTpronn Anst
WCMOMNb30BaHMS! Ha KXKOM 13 30H, KOHCYTBTUPOBATLCS B
VNMKOCTPUPOBAHHON YaCTy 3TOrO PYKOBOACTBA.

OHeprocbepexeHue

Yro6bl NOMY4MTb MyuLLME PesybTaTbl PEKOMEHYETCS:

- Vcnonb3oBaTb MPOTMBEHb M KacTpionM C AvaMeTpoM AHa
OfIMHaKOBbIM C AMAMETPOM 30HbI BapKIA.

- Mcrions30BaTh TONMbKO KACTPHOM W MPOTUBEHD C MNOCKUM AHOM.
- [e BO3MOXHO, AepXaTb KPbILLKA HA KacTpionsx B mpolecce
Bapku.
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- [0TOBUTb OBOLLM, KApTOLLKY, W T.A. C HEBOMbLUMM KONMYECTBOM
BOLbI A4S TOro YT0Bbl YMEHbLUIMTL BPEMS MPUTOTOBIEHMSI.

- Wcnonb3oBaTb  CKOPOBApKY, YMEHbLUIAET — 3HAYMTEMbHO
3HepronoTpebreHue 1 Bpemst Bapkul.

- CTaBuTb KacTponio B LIEHTPE 30Hbl BApKW HApWUCOBaHHOM Ha
MOBEPXHOCTU.

YcTaHoBKa
YcTaHOBKa Kak aneKTpuyeckas, Tak M MexaHuyeckas, JoJmkHa
ﬁbITb npoeefeHa cneunanu3MpoBaHHbIM NepcoHanom.

BbiTOBOM NPUBGOP M3FOTOBNEH [17151 BMOHTUPOBAHMS B pabouyto
MOBEPXHOCTb (ToMLHa 3-6 CM)

MuHUMansHast AucTaHLMs Mexay BapOUHOi NOBEPXHOCTLIO W
CTEHOl AomKHa BbiTb He MeHee 5 CM (PpOHTASBHO, U He MeHee
10 cm choky.

& AnekTpuyeckoe coeauHeHe
Puc. 2

- OTCOEAMHNTL NPUBOP OT 3MEKTPUHECKON CETH

- YcraHoBKa fomkHa GbITb NpoBeAeHa NpotheccHoHansHO
MOATOTOBMNEHHBIMY NNL@MI, 03HAKOMITEHHBIMM C JEACTBYIOLLAMM
HOpMaMI1, OTHOCSILMMUCS K YCTAHOBKE W Ge30MacHoCTY.

- [pon3eoauTens oTBepraeT NMibyIo OTBETCTBEHHOCT 3a YiLepd
TIHOASM, KMBOTHBIM WM BELLAM, BOHUKLLWM B pe3ynbTaTe He
cobnioieHst [MPEKTMB NPUBELEHHBIX B JaHHOM pa3gderne.

- Kabenb nuTaHns fomkeH biTb AOCTATOYHO ANMHHbIM, YTOObI
MO3BOMUTbL CHSATVE BapOYHON MOBEPXHOCTY C paboyeit
MOBEPXHOCTM.

- YBeauTcs, 4To yKasaHHOE HanpsikeHve Ha Tabnuuke AaHHbIX
YCTaHOBINEHHOM Ha AHE Npubopa COOTBETCTBYET TOM, YTO
HaxoZWTCS B NOMELLEHH, Taie OH ByaeT yCTaHOBMEH.

- He ucnonb3oatb yanmmHuTeny.

- 3azemnieHue 06513aTEMbHO MO 3aKOHY.

- OnekTpuyeckuil kabenb 3a3eMreHust JOMmKeH BbiTb 2 cm
[LnMHHEe OT Apyrux kabenen.

- B cnyyan korza ObIToBOI Nprbop He cHabxéH kabenem
NUTaHNS, UCronb3oBaTb kabenb C ANaMeTPOM MPOBOLHIKOB
MUHUMYM 2.5 MM 2 ans MoLuHocTr go 7200 BatT,; B T0 Bpemst kak
Ansi GOMbLUMX MOLLHOCTEI JOMKHbI GbITb 4 MM 2).

- Hu B ogHOM 13 MecT kabenb He JOMmKeH AOCTUYb TEMMEpaTypbI
50°C BblLLe TemMnepaTypbl cpesbl.

- Mprbop NpeaHasHa4eH ANs NOAKTIHERNS K 3MEKTPUHECKON
CeTW, NO3TOMY MPOBECTM MOACOEANHEHIE K CETU Yepe3
CTaHAAPTHbIA BYXMONAPHbIA BbIKIIOYaTENb, YTO 0Becne T
MOMHOE OTKIOYEHE OT AMEKTPUHECKON CETU B CRyyau YCroBuin
kateropim neperanpspkerns I, v KOTopbIi Mocre YCTaHoBKM
[DOMmKeH ObITb NErko AOCTYMHbIM.

BHumanue! Mepen noacoeamHEHMEM CXEMbl K CETU MUTaHUS U
MpOBEPKOI  MPaBUMBLHOCTM  paboTbl, BCErAa KOHTPONMPOBAT,
4To6b! Kabenb ceTt Obin YCTaHOBNEH MPABUITBHO.

Buumanue! 3ameHa kabens B3auMOCBS3M [LOMKHA  ObiTb
npoBeLeHa aBTOPU30BaHHbIM CEPBUCHBIM TEXHUYECKUM LIEHTPOM.



MoHTax
Mepen Hayanom ycTaHOBKM:

lMocne pacnakoBku Mpubopa NPOBEPSTH, He NOBPEXAEH
1 B NpoLiecce TPaHCMOPTMPOBKY U B Cry4au npobrem,
KOHTaKTUPOBATb PO3HNYHOTO NpofasLa unn Cryxoy
06CnyX1BaHNS KNUEHTOB, Nepez Havanom yCTaHoBKM.
lpoBepsATh, 4TO NPUOBPETEHHBIN NPMBOP COOTBETCTBYET
pasmepam 13bpaHHOI 30HbI YCTaHOBKM.

[poBepsTh, YTO BHYTPW YNaKoBKM HE [OMKHbI BbiTb (N0
MOTMBaM MePEeBO3kW)  KOMMMEKTylolMe —MaTepuansl
(Hanp. ynakoBKkW C BMHTamu, rapaHTuy 1 T.4.) KOTOpble
npeaBapuTENbHO AOMKHBI ObITb N3BATBI N COXPaHEHI.
Kpome Toro nposepsTh 4T0 NO6NM30CTY MECTa YCTaHOBKY
Haxo4uTCs ANeKTpuyeckas poseTka.

Mpeppacnonoxexne mebenu Ans BCTpauBaHUs:

TaK Kak HUKHSS YacTb npubopa He JomkHa ObiTb
BOCTYMHOW Mocre yCTaHoBKM, A0MKHa Beeraa ObiTh
YCTaHOBMEHa pa3gensioLlas naHerb (3aLuTbl) Nog
BapOYHOI MOBEPXHOCTHIO (HE MPefoCTaBneHHas ¢
npubopom), B Criyyau, €CIv AOCTYMHA MOCIe YCTaHOBKMU.
B cnyyam ycTaHOBKW HUXE NeYm, He [OMKHO BbiTh
pasgensioLLas naHenb.

Ecnu neyb pa3meLyaetcs noa MHAYKTUBHON BaPOYHOI
MOBEPXHOCTBHO, KenaTenbHo YTobbl Bbina ocHalleHa
BEHTUNSTOPOM OXMNaXEHNS!.

He ucnonb30BaTh UHLYKTUBHYO NOBEPXHOCTb B TO BPEMS,
koraa pabotaet MUPONNTUYECKASA uncTka neum.
/36eraTb ycTaHOBKM BapOYHON NOBEPXHOCTU Haf,
MOCYA0MOEYHOI UMW CTUPANbHON MALLMHON, YTOBbI
136exaTh KOHTaKTa SMEKTPOHHBIX CXEM C MapoMm 1
BNaXHOCTbH, HAHOCALLMM yLiepb.

PaccTosiHne Mexay HxHel yacTblo npubopa
pasgensioLLeit naHenbio (Unu Apyrm npubopom,
YCTaHOBMEHHbBIM NOA MHAYKTUBHOM BApOYHOM
MOBEPXHOCTbH0) JOMKHO COOTBETCTBOBATD YKa3aHHbIM
pasmepam.

[ins npaBunbHoit paboTbl Npubopa He NPensTCTBOBaTH
MUHUMATBHOMY OTKPLITUID MeXay paboueit
MOBEPXHOCTbIO W BEPXHEI YaCTb) NMOBEPXHOCTH Mebenn.
YT00bI NO3BONUTL COOTBETCTBYHOLLYIO BEHTUASALMIO U
4T06bI MO3BONNUTH LIMPKYIISILMIO CBEXETO BO3AYXA,
LOMKHbI BbITb OTBEPCTUS B MEBENN KyXHU,
BOAEPXKMBAACH YKa3aHHbIX Pa3MEpOB.

MpoBecTy Bce paboTbl N0 peske Mebenu nepeq
MOHTaXOM BapOYHOI MOBEPXHOCTY W aKKypaTHO CHSATb
OCTaTKV OMMIIOK.

Puc. 1a/1b

BHAMAHUE! HenpaBunbHas  yCTaHoBKAa  BMHTOB W
(DUKCUPYIOLLMX MPUCNOCOONEHUIA B COOTBETCTBUM C ITUMU
VHCTPYKUMAMW MOXET TMPUBECTU K PUCKY 3MEKTPUYECKOro
MPOUCXOXAEHNS.

Pab6ora

MaHenb ynpaBnexus

BapouyHas noBepxHOCTb HafeneHa yMHOM 1 HoBeiLLei
cMcTEMON CBsi3m wireless, cnocobHoi obLatbes ¢
HEKOTOPbIMU CNELManbHbIMIA COEAMHAEMbIMI BbITSKKAMM
Elica. B 3aB1CMMOCTH OT MCNONb30BaHUS BapOYHOM
MOBEPXHOCTM U OT TOTO, YTO FOTOBMUTCS, 3TU BbITSKKM
TPaAHCMOHWPYHOT MHCHOPMALIMID UCXOASILLYIO OT NOBEPXHOCTH,
00pabaTbiBaloT M aKTUBMPYHOTCS B aBTOMATUHECKUIA 1
ONTUMAnbHBIA cNocod, cknioyast kakon Nbo 3BbITOK.
KoHcynbTupyiics Ha caitTe www.elica.com 4ToGb!
NPOBEPUTbL raMMy BbITSXKEK COEANHAAEMbIX C TBOEN
BapOYHON NOBEPXHOCTLIO.

Mpumeyanue: Ytobbl BbIGpaTh kOMaHAb! AOCTATOYHO crierka
KOCHYTCSI (HaaTb) CUMBOSIbI, YTO UX NPELCTABNSIOT.

—@ 0 g

LOECK

OcHoBHble hyHKLMM

1. Oynkums BKI/BbIKIT BapouHas noBepxHOCTb

2. ®yHkuns “Chef Cook”

3. ®yHkums “Lock” (ecnu HaxaTb BMeCTe Ha 2.)

4. AKTvBaums Tanimepa (ecnu HaxaTb BMecTe Ha 5.) /
YBenuyeHnve Taiimep

5. AxtuBauws Taiimep ((ecrv HaxaTb BmecTe Ha 4.) /
YMeHbLUeHue Taimep

6.  [wcnnei Taitmep

7. CenekTop ypoBeHb (MOLLHOCTI) NPeABCTaHOBNEHOI

po6oTbI
8. [ucnnei BapoYHas NOBEPXHOCTb
9. lMaHenb BbIGOpa BapOUHON 30HbI M

peryn1poBaHue ypoBHS (MOLLHOCTI) paboTbl.



HyxHo 3HaTb Nepepn TeM Kak HaYMHaThb:

Bce chyHKLMM 3TOI BapOYHOI MOBEPXHOCTY CMIPOEKTMPOBAHDI
C yBaXeHWeM CTporux Hopm besonacHocTm.

MoaTomy:

* HekoTopble ¢hyHKUMM He aKTUBMPYHOTCS, UMK
OTKINIOYAKTCA aBTOMATUYECKU, ECNIU He MPUCYTCTBYHOT
KacTpronn CBEpXy MNM KOrAa ninoxo nocTaBneHbl.

* B nHbIX Cy4asx akTUBMPOBaHHbIE (YHKLMK aBTOMaTUYECKM
OTKITK0MAIOTCS MOCTE HECKOMbKMX CEKYHA koraa BblbpaHHas
(PYHKUMSA MMEET Heo6X0AMMOCTb B JONOMHUTENbHBIX
yCTaHoBKax YTo He Obiny AaHbl ( Hanp.: “BknoyuTb
BapOYHYH NoBepXHOCTL” Be3 “BbiGpaTh BapouHyto 30HY”
1 “Temnepatypa pa6otbl”, unv “®@yHkuus Lock” unu
“Tanmep”).

BHumanme! B cnyyam (Hanpumep) gonroro
1ICMIONb30BaHMS BbIKIOYEHNE BAPOYHOI 30HbI MOXKET ObITb HE
MrHOBEHHbIM, MOTOMY YTO HaXoaMTCS B (pase OXNaXOeHus; Ha
Aucnnee BapoyHoi 30HbI NOSBUTCS cumBon “H” ykasbisas,
4TO HaxoauTCs B 3TOM hase.

Mopoxaatk, 4TobbI AVCNElt BEIKIOYUNCS, Nepes TeM Kak
npubnuanTCs K Bapo4HON 30He.

[Oucnnew Bapo4Has 30Ha
Ha oucnnesix, COOTBETCTBYHOLNX BAPOYHLIM 30HAM,
yKasblBaeTcs:

BapoyHas 30Ha BKNKOYeHa

o

YposeHb (MowHocTb) paboTbl

BapoyHasi 30Ha B OXNaxaeHumn

[Mpobnembi o6HapyxeHus
KacTpromm

®yHkums Bridge aktvBHas

DyHKLMA YPOBHM MOLLHOCTY
(NpegycTaHOBNEHHbIE) aKTUBHbIE

~|C I..llt:l::l-ﬂtj

®yHkums Lock “aktneHas”

BkntounTb BapoyHyH0 NOBEPXHOCTD!

Haxartb (kocHyTcst) @yHkumsa BKI/BbIKI BapoyHas
noBepXHOCTb (1), MHAMKATOP CBETa BKMIOUMTCA ykasbias
4TO BapoOyHas MOBEPXHOCTb roToBa K pabote.

HaxaTb elle pa3 Ans BbIKMOYEHNS BAPOYHYIO NOBEPXHOCT.
Mpumeyanue: Ata hyHKUMA ABNAETCA NPUOPUTETHO Haf
BCEMM ipYIVMMK.

Bb16path 30HY Bapku:

KocHyTcs (HaxaTb) KonbLio Bbi6opa (9), oTBevaioLmm
Xenaemomn Bapo4HOM 30He.

MpumMeyaHue: BapoyHas 30Ha BbiGupaeTcs
aBTOMaTN4eCKM, CTaBA KacTpIonio.

YpoBeHb (MowHoCTb) paboThl:

Kacatbcs v npoBerats nansLamv Baonb Konbua Beibopa
(9):

BNpaBO AN YBENMYEHNS YPOBHS MOLUHOCTH;

BMNEBO fiN151 YMEHbLLEHNS YPOBHS MOLLHOCTH.
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YpoeeHs (MowHocms) Booster "F" (BpemeHHbiin):
Yrobbl akTMBMpOBaTL YpoBeHb (MoLyHocTb) Booster
npobexatb nanbuamu Baons Manenu BoiGopa (9) Bnpaso
(wnm HaxaTb B OTHOCUTENbHOM 30HE BykBY “P”)

“Booster” gnutcs 10 MUHYTbI, Nocne Yero Temnepatypa
ONyCTUTCS Ha NpeAblAYyLUNA YPOBEHD.

Mpumeyanue: Taiimep AePXUT NPeAyCTaHOBNEHHBIM
“Booster” goxe CHUMas KacTpronio: BapoyHas 30Ha
OoTKMoyaeTcsl, YTobbl nepesanycTutcs B pexume “Booster”
Ha OCTaBLLUMECS MUHYTbI, KaK TONbKO KacTpions byaet
MOBTOPHO NOCTaBMEHa.

®yHkuma Bridge

Mo3BONMT MCMONb30BaTh f1BE BAPOYHbIE 30HbI
O[JHOBPEMEHHO; BO3MOXHO MCMONb30BaTh B COYETaHWM [BE
cocefHWe BapouHble 30HbI (consultare la parte illustrata di
questo manuale).

[ns aktvBauum ®yHkumm Bridge:

+ BbIbpaTb 0AHOBPEMEHHO ABE BapOYHbIe 30Hbl,
KOTOpble XenaeTte MCMOMNb30BaTh:

- 3Ha pvcnnee (8) BapoyHON 30HbI CrpaBa NOAABUTCA CUMBON
- Ha aucnnee (8) Bapo4HOI 30HbI criea OyAET BbICBEYEHO (M
MOXHO OyfeT yctaHaBnmeaTh) YpoBeHb (MolHOCTb)
pa6oThbl.

Mpumeyanue: 4tobbI oTkNHO4MTL PyHKUMIO Bridge
[0CTaTO4HO JOBECTY BapOYHYH0 30HY 10 Temnepartypsl ‘L.

Taiimep (4 -5)
Taiimep aKkTuUBMpYeTCS, HaxuMas cumson “+* (4) n cumeon
(5), oBHOBpEMEHHO;
Kak Tonbko TaiiMep OKOH4MT 06paTHbIN OTCHET, NPO3BYYMT
aKyCTUYECKMl CUTHanN (Ha MPOTSHKEHUM 2 MUKYT, i
nepecTaHeT, Haxumato Niobyto KHOMKY NOBEPXHOCTH), B TO
BpeMmsi Kak aucnneit (6) muraet ¢ cumsoriom ‘0",
PerynupoBka ¢pyHkumm Taiimep
* BblbpaTb BapoUHYi0 30Hy.
* Haxatb cumon “+* (4) u cumson “-” (5) ogHOBPEMEHHO
4T0ObI BKIKOUMTH (DYHKLIMKO PEryNNpOBaHHS.
* PerynupoBatb Bpems paboTsl TaiiMepa:
Wcnonb3osatb cumeon “+* (4) u cumson “- (5),
COOTBETCTBEHHO YTOObI YBENUYNBATL UMM YMEHBLLATH
BPEMsl aBTOMATUYECKOTO BbIKITHOYEHMSI.
Ecnu xenaeTe, NoBTOPUTHL ONEpaLyio Ans Apyrux
BapOYHbIX 30H.
Mpumeyanue: Kaxaas 13 BapouHbIX 30H MOXET UMETb
YCTaHOBMNEHHbIN MHOW Talimep; Ha aucnnee (6) Oynet
BbICBEYEHO 0OpaTHBIN CYET, TOT YTO C MEHbLIEM
BpeMeHeM;

“«n



Nna BbikntoyeHuns Taimep:

* YCTAHOBWTb 3Ha4Y€EHMe TaliMepa Ha U

* BbIKIIOYMTb BApPO4HYIO MOBEPXHOCTB (1)
Mpumeyanue: yHKLMS OCTaHETCS aKTUBHOM, €CNv Yepes
HekoTopoe Bpems He ByayT HaxaTbl Apyrve KHOMKA.
Mpumeyanue: cboky Bap0q1017| 30HbI C TANMEPOM B
paboTe nosiBUTCS CUMBON "ﬁ"

®yHkuma “Lock”

OyHkums Lock HyxHa uTobbl, n3bexaTb cry4aitHoro

BKIIOYEHMS BAPOYHOI NOBEPXHOCTM.
BHumaHue:
* CHSITb MPUCYTCTBYIOLLME KACTPIONN Ha BapO4HON
NOBEPXHOCTH
* HaXaTb W AepXaTb HaXaTbIMK OAHOBPEMEHHO DYHKLMIO
“Lock” (3) n ®ynkumio “Chef Cook” (2), ABOIHOI
aKyCTUYECKWIA CUTHan yKaXeT, 4To (PyHKLNS aKTMBMPOBaHa
1 BbicBeTUTCA "L" Ha Aucnnee (8).
Ymob6b1 omknoyums, Heo6xodumMo noemopums
onepayuro.

YpoBeHb (MOLIHOCTb) NPeAyCTaHOBNEHHOI PO6OThI

+ BbIOpaTh xenaemyto BapouHyio 30Hy (9).
+ HaxaTb 0auMH Unu Heckonbko pa3 Cenektop ypoBeHb
(MowHoCTb)NpesycTaHoBNEHHON Po6oThI (7) YTobbI
BbIGpaTh Hanbonee NOAXOAALLMA YPOBEHb MEXAY TEMM
4TO [JOCTYMHbI:

—.\f’

Melting* -'_1.
N NL
%\\ %\\ Warming*
NN ND

* KoHcynbTupoBartbest B Tabnue “YpoBeHb (MOLHOCTb)
npeayCcTaHOBJIEHHOW PaboThbl” B KOHLIE 3TOTO pasgena.

* Haxatb elué pas fn1s TOro YTOBbI BbIKIIOUUTD.
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®yHkuma “Chef Cook”

OTa (yHKLMS YCTaHABNMBAET YPOBEHb MOLYHOCTY BAPOYHbBIM
30HaM, Ha 6a3e no3nLmK, Kak y MHOTUX MPOGECCHOHAMbHBIX
KyXHsIX, Ans yaobCcTBa 1Cnons30BaHNs;

Bynem nmeTb cnesa BapouHyto 30HY C Haubonee HU3KUM
YPOBHEM (MOLLHOCTM) paboThbl U NepemeLLasch B Npasyo
CTOPOHY AOCTUrHEM Ty KOTOpasi C Haubornee BbICOKUM
YPOBHEM (MOLLHOCTbH0) paboTbl.

Warming

Level 3

Level 6

Level 9

AkTUBaUmA yHKLMUM

+ Haxatb cenektop ®yHkuma “Chef Cook”(2) utobbi
aKTMBMPOBATb (OYHKLMIO.

Moemopums ewé pa3 dnsi mozo YmobbI 8bIKN0YUMb.



Tabnuua mowHocTH

YpoBeHb MOLHOCTN

Tunonorus Bapku

Wcnonb3oBaHue ypoBeHb
(ykasaHus coyeTaroT B cebe onbIT U
NPUBbIYKY NPUTOTOBNEHMS)

Boost

BricTpo pasorpesatb

MneansHo fins NoAHUMaHs B KOPOTKOE Bpems!
TemnepaTypy eabl [0 BbICTPOrO kureHus, B
Cryyay Bogbl Ui BbICTPOro pasorpesa
KUTKOCTEN BapKi

Makc MOLWHOCTb

XKapuTb - KMNATUTL

VneanbHo fins NofxapuBaHis K 30M0TUCTOMY
LiBETY, HauMHaTb BapKY, apuTb 3aMOPOXEHHbIE
MpOAYKTbI, BbICTPO KUNATUTL

78

MomkapuBaTb K 30710TUCTOMY LIBETY —
MofpKkapyBaTh - KUNETb - IPUIb

VneanbHo fins nofxapusanus, YTobbI
MOAAEPKVIBATH KUMEHUE, BapUTb, MPUnb (Ha
kopoTkoe Bpems, 5-10 MuHyT)

BbIcokas MOWHOCTL

6-7

Momkapvearb K 30r0TUCTOMY LIBETY -
BapWTb — TYLUMTL — NOAPUBATS - FPUTb

VineanbHo ans nompkapueaHus, YTobbl
NOAAepKMBaTH NETKOe KVNEeHe, BapuTb 1 b
(Ha cpeaHee Bpems, 10-20 MuHYT), nogorpesaTh
akceccyapbl

4-5

BapVITb — TYWK1Tb — NOAKapuBaTh - rpurib

VneanbHo Ans TyLueHws, NoARepxvBaTh nerkoe
KuneHue, BapuTb (Ha LNUTENbHOE BPEMSI).
[MepemeLLnBaTb MakapoHbl

CpepHsisi MOLLHOCTb 34

23

BapuTb — KUNATUTL Ha MeaneHHOM OrHe —
CTyLLATh - NepemMelLnBaTh

ineanbHo Ans AnuTenbHbIX FOTOBOK (pUC,
COyCbl, kapKoe, pbiba) C MpucyTCTBIEM B

COCTaBE XWAKOCTel (BOAa, BUHO, BymbOH,
MOIOKO), MepemeLLMBaThL MakapoHbl

VineanbHo Ans AnvTenbHbIX FOTOBOK (06bem
MEHbLLE NUTPA: PUC, COYChI, KapKoe, pbiba) ¢
MpUCYTCTBMEM B COCTaBE XWOKOCTEN (BOAA,
BUMHO, BYIbOH, MOIOKO)

Hu3kas mowHocTb

Pacnnasnsitb — pasmopaxwearth —
MoAAepKVBaTh Ha Tenne - nepeMeLLmBaTh

MpeanbHo [iist CMSIrMeHIs Macna, pacTonuTb
JEnVKaTHO LLIOKOMa, Pa3MOpO3VTb MPOAYKTbI
MareHbkVX pa3MepoB

VmeansHo [ins noepxaHus Tenna B Marbix
MOPLVSIX €1l TOMBKO YTO MPUTOTOBMEHHBIX UMK
JepxaTb Ha Temnepatype 6noga Ans nogadm 1
nepemeLLMBATb Ha CKOBOPOLKE PU3OTTO

MowHocTb
HofMb

BbIKI

OriopHasi NoBEpXHOCTb

BapouHas nosepxHocTb B noauym stand-by unm
BbIKIOYEHO (BO3MOXHO NPUCYTCTBIE
OCTATOYHOTO Tenma KOHLiA FoTOBKH,
curHamanpoBakHoro H-L-O)
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YpoBeHb MOILHOCTH (NpeayCTaHOBNEHHOM)

OnucaHue

-'_:. Melting

OnpegensieT ypoBeHb MOLLHOCTM NOAXOAALNA ANst MEATIEHHOTO
pa3MopaXvBaHus JenvkaTHbIX NPoLyKToB 6e3 yiiepba OCHOBHbIM
XapakTepucTukam (Luokonag, CIMBOYHOe Macno U T.4.).

Warming

OnpegnensieT ypoBeHb MOLLHOCTM NOAXOAALWIA NS NOAAEPKUBAHNS
TemnepaTypbl BalWnx 6rtog B AenuKkaTHbI cnocob, 6e3 LOCTVKEHMS
TEMNEepaTypbl KUMEHWs!.

Simmer

OnpegaenseT ypoBeHb MOLLHOCTV NOAXOAALNIA NS TOTO YTOBbI
noAAepXMBaTh KUNeHue AnuTenbHoe Bpems. MoaxoauT Ans Bapku
TOMaTHbIX COYCOB, pary, CynoB, MOAAEPBas YPOBEHb Bapku MOA
KOHTpOneM (uaeanbHbI Ans Bapkv Ha napy). V13beraeT HenpuUsTHBIX
Pa3n1BOB ML N BO3MOXHbIX OXOrOB Ha NANTE, TUMUYHBIX NS 3TOT0
TVNa rOTOBKY.

Vicnonb3oBartb 3Ty thyHKLVIO NOCNE TOrO Kak 6bno JOBEAEHO 0 KUNEHNS
npoaykKT.
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Tabnuua Bapku

K Bnioga nnn YpoBeHb MOLLHOCTM 1 TeHAEHLWSA FOTOBKU
areropusi
n TMnonorus Mepsas hasa | Mowrocn |  Bropasciasa | Mowmocty
poaykToB
Bapku
Booster- ['oToBKa TecTa u
Caexee TecTo HarpesaHve Bogbl 7-8
9 NOLAEPKMBAHE KNEHUS!
Booster- ['oToBKa TecTa n
CBexee TecTo HarpesaHwe Boab! 7-8
Tecrto, puc 9 NOALEPKMBAHME KUMEHUS
. Booster- ['oToBKa TecTa n
BapeHbiii puc HarpesaHwe Bogbl ooste OToBKa TECTa 56
9 NoAfepKMBaHHE KuMeHus
PusoTTo [NomxapnBaHme 1 TOCTUPOBaHUe 7-8 loToBKa 4-5
BapeHHble HarpeBaHwe Bogb! Booster— Kunsituts 6-7
YKapeHHble HarpeBaHwe noaconHeyHoro macna 9 YKapehve 89
Ogowwy, GoGosble | [lepemeluaHHble HarpeBaHwe akceccyapa 78 Bapka 6-7
TyleHHble HarpeBaHwe akceccyapa 7-8 Bapka 34
[MomxapnBaHue k
[MNomxapeHHble HarpesaHve akceccyapa 7-8 P 7-8
30110TUCTOMY LIBETY
MomkapuBaHme K 30M10TUCTOMY LIBETY Ha
[MeyeHs MOACOMHEYHOM Macre (ECrin CO CAMBOYHBIM 7-8 Bapka 34
MOLLIHOCTb 6)
. lMomxapveanme ¢
CmaxeHoe [MpenBapuTenbHbIA pasorpes KacTpionu 7-8 mrap 7-8
" 0beux CTopoH
sico
MoppxapuBaHme K 30M10TUCTOMY LIBETY Ha
lMomxapeHHoe MOACOMHEYHOM Macre (ECMM CO CAMBOYHBIM 7-8 Bapka 4-5
MOLLHOCTb 6)
B MoppkapuBaHme K Ha NOJCONHEYHOM Macre
7-8 Bapka 34
coyce/TylueHoe (ecrm co CMBOYHBIM MOLLHOCTb 6)
Mpunb HarpesaHwe kacTptonu 7-8 Bapka 7-8
B coyce lMomxapvBaHue Ha NOACOMHEYHOM Macne
PuiGa " fxap A 78 Bapka 34
[TyLeHHas (ecnv co CMBOYHBIM MOLLHOCTb 6)
XKaperHas HarpeBaHue noconHeyHoro Macna 1 xvupos 89 YKapenve 7-8
HarpeBaHwe CkoBOpOAKM CO CIIMBOYHbBIM
XapeHHble P poa 6 Bapka 6-7
MacrioM ¥ KvpoMm
HarpeBaHwe CkoBOPOAKM CO CIIMBOYHBIM
Owmret P Pon 6 Bapka 56
. MacrioM ¥ KvpoMm
Anua
Booster-
Koke /BpyTyto HarpesaHve Bogp! 9 Bapka 56
HarpeBaHue ckoBopoaKku VMBOYHBIM
BruHom larpeBaHyie CKOBOPOLKY CO CIVIBO 6 Bapka 6.7
macrnom
. MomxapyBaHWe Ha NOACOMHEYHOM Mach
TomaTHbIi OfKAPUBAHWE Ha NOICONHEIHOM Macne 6-7 Bapka 34
(ecrm co CiMBOYHbIM, MOLLHOCTb 6)
lMomxapuBaHue Ha NOACOMHEYHOM Macne
Coycbl Pary AKap A 6-7 Bapka 34
(ecrm co CMBOYHBIM, MOLHOCTb 6)
MonroToBka 6asbl (pacTONUTL CIMBOYHOE 0BECTM 10 NErkoro
Bewwawmenb a (P 56 A A 34
Macro v Myky) KuneHms
N M )KVBATb NErK
3aBapHol kpem [loBecTi MOMOKO A0 KNNeHNst 4-5 ORAEPXUBATS NETKOE 4-5
kuneHue
Cnapyoe [MNoanepxvsath nerkoe
aAKoe, TMyamHri [loBECTM MOTOKO 10 KUNEHNS! 4-5 ARED 2-3
Kpembl KuneHve
MNoanepxvsatk nerkoe
Puc Ha moroke HarpeTb monoko 5-6 AREP 2-3
kuneHve
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06cnyxuBaHue

Brumanme! Mepen Havanom nro6oii onepaummn no YncTke
unu obcnyxuBaHMIO Yy6eauTCs, 4TO Bapo4Hble 30HbI
BKNIOYEHbI M 4TO NTaMNOYKa-MHANKATOP Tenna ucyesna.

Yuctka
BapouHasi noBepxHOCTb [OmkHA ObiTb OuMlieHa nocne
Ka)goro 1crnornb3oBaHus.

BaxHo:

He wucnonb3oBaTb XECTKME  Mouarnku, ckpebku. Mx
WCMONb30BaHME, CO BPEMEHEM, MOXET NOBPEXAATL CTEKIO.
He ucnonb3oBaTb  CUNBHOAEACTBYIOLME  XUMUYECKME
MOMLME CPeLCTBa, TakMe Kak crmpail Ans newd umm
NSTHOBLIBOAUTENM.

Mocne Kaxpmoro WCMONMb30BaHWs, OCTaBNATb  OCTbIBATH
MOBEPXHOCTb U YUCTUTb €€ YTOObI OYMCTUTL HaKUMK 1 NATHA
MOSIBMBLUMECS OT OCTATKOB MULLM.

Caxap W npogykTbl C BbICOKOA BMECTUMOCTbIO CaxapoB
MOBPEX/AAIOT BAPOYHYI0 MOBEPXHOCTb W AOMKHbI  ObiTh
yaaneHb! HeMeaneHHo.

Conb, caxap 4 MNecok MOryT LapanaTb CTEKNAHHYIO
MOBEPXHOCTb.

Mcnonb3oBaTb Msrkylo TkaHb, BymaxHble nomoTeHua Ans
KyXHU Wnu cneumanbHble NpoAYKTbI AN YUCTKA NOBEPXHOCTY
(nonepxwvBaThCA ykasaHuii MponssoauTens).

HE UCNONb30BATb MAPOOYUCTUTENK!!!
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Mouck HeucnpaBHOCTE

BO3MOXHbIE YCTPAHEHUE
KOf OLUMBKA OMUCAHUE
NPUYUHbI OLUUBKA
ERO03 - BapoyHas
MOBEPXHOCTb BbIKMIOYUTLCS Bopaa nnm kyxoHHas
MocTosHHOe AaBNeHre Ha 30HY OuncTUTL 30HY
nocne 10 cekyHA u yTBapb Ha 30He
. , ynpaBnexus ynpaBnexus
Npou3BeAET NOCTOSHHbIIA ynpaBnexus
aKyCTUYECKMiA curHan
OTkniounTh
ER40 HanpsixeHue ceTy Bbi3biBaeT BTopuyHOe HanpsikeHne | MOBEPXHOCTb OT CETU U
neperpes CETH CIULUIKOM HU3KOoe KOHTPONMPOBaTh
CoeavHeHe
Kabenb nutauus Bbin OTkniounTh
CBA3b C 3aneKTpoceTbio AeheKTHas !
MOAKMIOYEH MOBEPXHOCTb OT CETH 1
ER47 (naHenb ynpaBneHus OTKNIOYaeTcs —
HenpasunbHO Unn KOHTPONMPOBaTL
BapOYHbIE 30HbI HE OTBEYAl0T) ,
[EeeKTHBIN COE/INHEHE
Il CoeguHeHne NoBepxHOCTH He
HAZEKALLETO HANDSOKSHHA BbisiBneHo nHoe OTkriounTb
U400 - P HanpskeHue oT Toro, MOBEPXHOCTb OT CETH 1
(owmbo4HOE coeamnHerme/
4TO B CCbirKe NpOBEPUTL COEAMHEHME
nepeHanpsxeHue)
OxupgaTtb, 4TO
BHyTpeHHss MOBEPXHOCTb
ER21 - Ef2 30Ha yrpaBneHus BbIKMOYUTbCS TemMnepatypa 0XNapuThCs Nepes
Yepes BbICOKWE TeMnepaTypbl 3MEKTPOHHbIX YacTen MOBTOPHbIM
CIMLLKOM BbICOKast 1“cnons30BaHNemM

ER20,ER22,ER31,ER36
E/4, E/5, E/6,E/8,E/9
E/A

3BOHMTb B TEXHUYECKYI0 CNYxOy 1 cOOBLMTL KOA OLLINGKM

TexHnueckas cnyx6a nomom

Mepen TeM Kak KOHTaKTMpoBaTb TexXHWYeckyl Cryxoy

nomoLyy

1. TpoBEpUTH, YTO HE BOMOXHO CaMUM YCTpaHUTL Npobremy
Ha 6a3e NyHKTOB OMMCaHHbIX B “ToMCK HeNCnpaBHOCTEN”.
2. Bblkmountb W BKMIOYATL npubop, 4Tobbl ybeanTbes

npobrnema bbina ycrpaHeHa.

Ecnu nocne BbilweynomsHyTbIX NPoBepPOk Npobnema He
yCTpaHeHa, KOHTaKTUpOBaTb bnmxaliwyr TexHuyeckyo

cnyx6y nomouu.
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UK - IHCTpyKLUisi o MOHTaXy Ta ekcnnyarauji

HeyxunbHo poTpuMyBaTUCA iHCTPYKUiW, HaBedeHUX B

LboMy NocibHuKy. Bigxunsetbes 6yab sika BignosiganbHiCTb

32 MOXNMBI HeaoMiKK, MOLLKOMKEHHS a0 NoxXexi AKi BUHUKNK

Npy BUKOPWUCTaHHI MPWUCTPOIO B HACMidOK HE AOTPUMAHHS

{HCTpyKUil,, HaBedeHWx B AaHoMy mocibHuKy. [lpucTpint

NPWU3HAYEHIA BUKMIOYHO ANS AOMALLHBOTO BUKOPUCTAHHS NPy

NpUroTyBaHHi  XapyoBuX NpoaykTiB. He  Ao3BonseTsCs

BWKOPUCTOBYBATM 3 iHWMMW LinsAMW  (Hanp. Harpisatu

npuMiLeHHst). BupobHuk Bigxunse 6yab sKy BiAnoBiAanbHicTb

3a He BiNOBiHE  BUKOpUCTAHHR abo  momunkose

HanaLuTyBaHHsi KOMaHA.

MnuTta MoXe MaTH iHWKUN eCTETUYHUIA BUIMAA AK Ha
ManHKy B LibOMY NOCIGHUKY, OAHaK iHCTpPYKLi no
BUKOPUCTaHHI0, 06CNYroBYBaHHIO | yCTaHOBMEHHIO
3aNUIWAIOTLCA TAKUMK K CaMUMK.

Baxrueo 36epirati Lei nocibHuK, Wob MoxHa byno
3BEPHYTUCA A0 HbOTO B NKOGMIA Yac. Y BMNaaKy Npofaxy,
nepepaavi abo nepemilLieHHs NepekoHaTUCA Lo NOCIBHNK
3aMULLNTBCS PA3OM 3 PUCTPOEM.

| YBaXHO YMTaTy iHCTPYKLi: MICTATb BaXnNMBY iHhopmaLlilo
Mo YCTaHOBNEHHIO, BUKOPUCTaHHIO Ta Be3neLy.

! He npoBOANTW €NeKTPUYHI 3MiHW B NPUCTPOI.

I Tleped noyaTkom ycTaHOBMEHHs oBnagHaHHs NpOBipUTH
uinicHict  Ta  30epexeHHs  BCIX cknagosux. B
NPOTMBHOMY BUMAAKy KOHTaKTyBaTU MocTavarnbHuka i He
NPOBOAMTY YCTAHOBNEHHS.

Mpumitka:  KomnnekTytoui  nosHaveni  3nakom  "(*)"
NOCTaBNSIOTLCA MO CMEL3aMOBNEHHIO TiMbkM 3 AesKuMU
Mopensmu abo y BunagKy HeobXifHOCTI B 3aKynLi feTaneil ki
He Bynu nocTaBneHi.

& MonepemxeHHs

YBara! YBaxHo JOTpUMymnTECs
HACTYMHWX IHCTPYKLiN:

- [MpucTpin NOBMHEH BYTK BIAKIHOYEHUM
BiJ, €NEKTPUYHOI CITKM Nepes novaTkoM
npoBeaeHHs Byab sikoi onepaLii no
YCTaHOBLj.

- YcTaHoBka abo 06¢nyrosyBaHHS
noBMHHa ByTW NpoBeaeHa
cnevwjianiaoBaHUM TEXHIKOM, Y
BiAMOBIAHOCTI 3 IHCTPYKLUisIMM BUPOBHWKa
1 3 JOTPUMAHHAM Jito4nx Hopm Besnek.
He pemoHTYBaTH Ta He 3aMiHIOBaTK
YaCTUHU NPUCTPOIO FKLLO HE BKA3YETbCS
B MOCIBHMKY MO BUKOPUCTAHHIO.
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- 3a3eMIneHHsI NPUCTPOLO €
000B'AI3KOBUM.

- Kabenb xu1BneHHs nosuHeH Bytu
[O0CTaTHLO JOBMM LI06 103BONNTY
niA'eAHaHHS NPUCTPOD, BMOHTOBAHOMO B
Mebni, 4O eNeKTPUYHOI CITKN.

- lLlo6 ycTaHoBKa Bignosigana 4ilynm
Hopmam 6e3neku, NoBuUHEH ByTy
YCTaHOBMEHWI 32 HOPMaMK JBOX
NONSIPHUIA BUKITIOYATESb, SKIUW
3abe3neynTb NOBHE BiAKMIOYEHHS Bif
CITKM Y BUNaJKy YMOB KaTeropii
nepexanpyrv I, y BignosigHocTi 3
npaBunamu yCTaHoBKM.

- He BukopucToByBaTH TPIMHUKK Ta
NepeHOCKN.

- [icns 3aKiHYeHHs! yCTaHOBKM,
€NEKTPUYHI KOMNOHEHTU HE MOBMHHI ByTK
AOCTYMHi KOpUCTYyBaYy.

- [MpuCTpIN Ta AOCTYMHI YaCTUHM
HarpiBatTbCA B NPOLECI BUKOPUCTAHHS.
3BepTaTu yBary Ha Te, Wob He
[OTOPKATUCS A0 HarpiTUX YaCTMH.

- [laHui npucTpin moxe
BMKOPUCTOBYBATUCA LiTbMU Bif 8 pOKiB i
0cobamm 3 NOHMKEHUMM DI3UYHUMMU,
CEHCOPHUMU Ta PO3YMOBUMM HaBUKaMM,
abo X 3 HegoCTaTHIMM 3HAHHAMM 1
[OCBIOM SAKLLO 3HAX0AATLCS Nif,
KOHTponem, abo SKLIO HaBYEHi
BMKOPUCTOBYBATH NPUCTPIil B Be3neyHui
Cnocib i AKLLO PO3yMitoTb MOB'A3aHI 3 LM
Hebeaneku. []iT He NOBMHHI rpaTucs 3
npuctpoem. Onepaii No YNLLEHHIO Ta
06CrnyroByBaHHI0 HE NOBUHHI



NpoBOANTUCS AiTbMM 6€3 Harnsay.

- 3BepTaTu yBary Wob AiTh H rpanucs 3
MPUCTPOEM; TPUMATW AiTei Ha BiACTaHi i
nig HarnsaoM, TOMy Lo JOCTYMH
YaCTUHU MOXYTb HarpiBaTucs nig vac
BUKOPUCTaHHS.

- [ins HociiB KapAioCTUMYNATOPIB |
aKTUBHWX IMNJIaHTaTIB BaXIMBO
NPOBIPATY IHAYKLiI0 HAa CYMICHICTb CBOrO
NPUCTPOIO 3 NAUTOIO Nepes NoYaTkom
BMKOPUCTaHHS.

- B npoueci i nicns BUKOPUCTaHHA He
[0TOpKaTUCA 40 PO3irpiTUX Aetanen
npUCTPOI0.

- YHUKaT1 KOHTaKTY 3 TKaHUHaMK Ta
iHLLMMW NIerko 3anarnoynMi
MaTepianamm 4o 40CTaTHbOo
OXOTNMOKEHHS! YCiX YaCTUH MPUCTPOLO.

- He cTaBuTy nerko 3aropsitovi Matepianu
Ha npucTpiin abo 613bKO Big HBOTO.

- HarpiTi xwpw abo onii nerko
3aropatoTbCsl. Harnsaatv 3a BapiHHAM
npoaykTiB 6araTux Ha Xupw i onii.

- Yuctka Ta onepadii no
06cnyroByBaHHI0, ki NPOBOAUTD
KOpWCTYyBaY, HE NOBUHHI NPOBOAUTMCA
AiTbMu 6e3 Harnsaay BignosiganbHUX
ocib.

- O60B'A3K0BUM € BCTAHOBIEHHS!
BiZAINAYOI NaHENI, HE NPUCYTHLOI B
Habopi, B MpocTopi Nig NPUCTPOEM.

- KL NOBEPXHS TPICHYTa, BUKMKOYNTM
NPUCTPIN LWOB YHUKHYTW MOXITMBOTO
YPKEHHS ENEKTPUYHAM TOKOM.

- MpwucTpin He Npu3HaveHnin ans poboTu
yepe3 30BHILLHIN Tamep abo okpemy
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CUCTEMY AMCTAHLIHOMO YNpaBriHHS.

- MpuroTyBaHHs i 3 xx1Mpom abo onieto
Ha nnuTi 6e3 Harnsagy moxe 6yTu
Hebe3neyHuM i NPMBECTM [0 NOXapiB.

- [Mpouec NpuroTyBaHHS i1 NOBUHEH
Byt nig Harnsgom. Mpouec
KOPOTKOYACHOrO BapiHHs NOBUHEH
NPOXOANUTY NiZ, NOCTIMHUM HarnsLoM.

- HKOINW He HamaraTucs 3aracuti
BOrOHb 3a JOMOMOrOK Boau. Buknounty
NPUCTPI | 3aracuTi BOrOHb, HanpuKknag,
3a JOMNOMOroH0 KpULLKM abo npoTu
noxxapHoro nokpueana. Hebesneka
noXxapy: He CTaBUTW NPeaMeTM Ha
NOBEPXHIO N5 BapiHHS.

- He BMKopuCTOBYBaTH NAPOBi OYMCHUKN.

- He cTaButW MeTanivHi npegmeTy, Taki
K HOXi, BUIKM, JIOXKW Ta KPULLKK Ha
MOBEPXHIO, TOMY LLIO MOXYTb
posirpiBaTucs.

- Mepep nig'egHaHHAM Mogeni 4o
€NEKTPUYHOI CITKW: KOHTPOSIHOBATH
Tabrnuky AaHux (BCTaHOBMEHY Ha
30BHILLHI YaCTWHI NPUCTPOIO) 106
nepekoHaTMCs, WO Hanpyra i NOTYXHICTb
BiANOBIAAKOTL Til, WO B CITUi | pO3Big
3'eqHaHHS NigXoAAWMNA. Y BUNaaKy
CYMHIBIB 3BEPHYTUCS [0 KBaNihikoBaHOro
enekTpuKa.

Baxnuso:

- [icnst BUKOPUCTaHHS, BUKMOYMTH
MOBEPXHIO ANS BapiHHS 3a 4ONOMOro
CBOTO MPUCTPOIO YNPaBNiHHS i He
noknagaTncs Ha AeTeKTop KacTpysb.

- YHWKaTK po3nuBY piguHK, TOMY Ans

KWN'AITiHHA b0 HarpiBaHHs! piguH
3MEHLUMTM TEMSONOCTaYaHHS.



- He 3anuwati enemeHT! HarpiBaHHS
BKIMKOYEHUM 3 NOPOXHIMM KacTpynsmu
abo ckoBopigkamu abo 6e3 Hux.

- 3aKiHYMBLUM NPUrOTYBaHHS i,
BUKITIOMWTY BiBNOBIOHY 30HY.

- [ins BapiHHSA HikoNK He
BUKOPWUCTOBYBATM JIUCTU aNtOMIHIEBOI
conbrir, abo Hanpsmy NPOAYKTK 3
arnoMiHIEBOKO YNaKOBKO. ATIOMIHIN
poannaswe bu i 3aBgas 6u BaLiomy
NPUCTPOIO HENOMPABHOI LLKOAN.

- Hikonm He poairpiBati MeTanesi 6aHku
abo KopobKM 3 Xxap4yoBMMM NPOAYKTaMK,
nonepeaHb0 He BiAKPUBLLK: MOXYTb
3ipBaTtucs!

Lle nonepemKkeHHs BiQHOCUTLCS TaKOX
[0 BCiX IHLWKX TMNIB NOBEPXOHb A4
BapiHHS.

- BukopucTaHHs BUCOKOT MOTYXHOCTI,
TaKol sk yHkLUist Booster, He nigxoauTb
L0151 pOsirpiBaHHs AESKNUX PiguH,
Hanpuknag onis Ans xapexHs. CunbHe
Tenno moxe 6yt HebesneyHum. B umx
BMNaZKax peKOMEHOYeTbCS
BUKOPUCTOBYBATH MEHLLY MOTYXKHICTb.

- EMKOCTi NOBWHHI ByTI NOCTaBIEH
BesnocepeaHbO Ha NOBEPXHICTb Ans
BapiHHA MO LEHTpY. Hi B sikomy pasi He
BCTaBNATY iHLLI NpeaMEeTH MiX
KacTpysneto Ta NoBepXHeto Ans BapiHHS.

-y BUNAAKy BUCOKUX TEMNEPATYP

NPUCTPI aBTOMATUYHO 3MEHLLYE PiBEHD
MOTYXHOCTi BAPOYHOI 30HM.
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Llei Bupi® npomapkoBaHuii y BiANOBIAHOCTI A0 €BPONENCHKOI
avpektven  2002/96/€C  no  yTuniauii  €NeKTPUYHOrO i
enekTpoHHoro obnagHaxHs (WEEE).

3abesneunBlLM MpaBUMbHY  yTWMi3aUito  gaHoro  BuUpoby,
KOpUCTyBaYy J0MOMArae YHWUKHYTW NOTEHLiHWX HeraTBHMX
HacnigkiB NS HaBKONMWLHBOTO CepedoBMILA | 300POB'S
TIOLNHN.

CvmBor mmmm Ha camomy Bupobi abo cynposomxyiouil
[AOKyMeHTaLji BKa3ye, Lo npy yTunisaLyii AaHoro Bupoby 3 HUM
He MOXHa moBoauTuCa K 3 Byab SKMM iHWMM NobyTOBUMM
Bigxogamu. HaTtomicTb ioro crif BiggasaTv y BiANOBIGHMIA
NYHKT NPUAOMY ENEKTPUYHOTO Ta eneKTPOHHOrO 0bnaaHaHHs
ANs nogarnbLUoi yTuniaauii.

3pava Ha GpyXxT MOBWHHA MPOBOAWTMCA Y BIAMOBIAHOCTI 3
MicLieBMMM npaBunamu no yTunisauii BigxopiB. 3a 6GinbL
[OKNaJHILIOK iHopMaLielo Npo npaBuna MOBOMKEHHS 3
Takumn Bupobamu, ix yTunisauii Ta nepepobku 3sepTatucs B
micLieBi opraHu Bnagm, B cyx6y no ytunisaii Biaxogis abo B
MarasuH, B sikomy 6yno KynneHo AaHuii npucTpi.

Llen npucTpiit npusHayeHuin 4N BXOMKEHHS B KOHTaKT 3
Xap4oBuMU npogykTamu, Bignosigae Hopmi (EC) n.1935/2004
i ByB CNPOEKTOBAHWI, BUTOTOBMNEHIUHA | BUMYLLEHWIA HA PUHOK Y
BianoBigHOCTI 3 BMMoramu no 6eanewi aupekTveu “ Husbka
Hanpyra " 2006/95/€C (wo 3amintoe 73/23/ECE i HacTynHi
nonpaeku), BWUMOraM no  3axucty aupektuen “EMC”
2004/108/€C.



BukopucTtaHHs
CwcTema iHByKLjitHOi Bapky Ba3yeTbes Ha GhisyHOMY (heHOMEHI

MarHeTyHoi  iHaykuii. OCHOBHOI — XapaKTEpUCTMKOW  Lii€i
cuMCTEMM € npsMa nepefaya eHeprii Bif reHepatopa Ao
kacTpyni.
MepeBaru:

AKWO NOPIBHATU 3 ENEKTPUYHUMI MOBEPXHAMU AN BapiHHS,
BaLLa iHAYKL{IiHA NOBEPXHS €:

- Be3neyHiwwoto: MeHLIa TemnepaTypa Ha CKISHI NOBEPXHI.

- liBnAwoto: yac posirpiBaHHs AN MEHLMA.

- TouHiwwoto: NoBEpXHA pearye 3pasy Ha BalLli KoMaHay.

- EchexuHiworo: 90% eHeproB1kopucTaHHs nepesoanTsCs B
Tenno. Kpim Toro, konm kacTpyns 3HaTa 3 NOBEpXHi, nepeaaya
Tenna nepepvBaETbCs  3pa3y, YHMKAKYW  HemoTpibHoro
PO3CisiHHA Tenna.

EmKocTi Ans BapiHHA

BukopuctoByBaTH TiNbKM KacTpyni, WO MawTb CUMBON

Baxnuso:

o6  3anobirtn
BMKOPUCTOBYBATH:
- EMKOCTi 3 HE NMNOCKM [JHOM.

- MeTarneBi EMKOCTi 3 eMarnboBaHUM JHOM.

- EMKOCTi 3 LUEpLIABOK0 OCHOBOIO, LLIOG YHUKHYTM NOAPSMNH Ha
NOBEPXHI.

- HIKOMM He CTaBWUTM rapsvi kKacTpyni Ta CKOBOPIAKM Ha NaHenb
KOHTPOITK0 BAPOYHOI MOBEPXHI.

HEBWMPaBHOI  LUKOAM  MOBEPXHi  He

IcHytoui emkocTi

|HAyKUiiHe ~ BapiHHA  BMKOPUCTOBYE — MArHiTHICTb  Ans
reHepyBaHHs Tenna. TOMy €MKOCTi MOBMHHI MICTUTU 3anmi3o.
MoxeTe nepesipuT1 Y1 € MaTtepian KacTpymi MarHiTHUM 3a
[O0MOMOrO0  MPOCTOr0 MarHity. Ha kactpynsix HenpugaTHux
MarHiT He CrpaLiboBye.

[iameTpy AHa KacTpynb AKi peKOMeHAYTLCA
BAXIIUBO: sKwo KacTpyni He HanmeXHWX PO3MIpiB 30HU
BapiHHA He BKIMOYaOTHCA.

LLlob B3HaTV BIiANOBIAHNMIA AiaMeTP KacTpysb AnS BUKOPUCTaHHA
Ha KOXHilA i3 30H BapiHHS, KOHCYMbTYBaTUCA B iNOCTPOBaHii
YaCTyHi LbOro nocibHmKa.

EHepro3depexeHHs

LLlob oTpumaT KpaLLi pesynbTaTn PeKOMEHAYETLCS:

- BukopuctoByBaTM MpOTMBHI i KacTpyni 3 fiaMeTpoM fAHa
0[HaKOBMM 3 AliaMETPOM 30HM BapiHHS.

- BukopucToByBaTH Tifnbki KACTPyIi i NPOTUBHI 3 NIOCKAM JHOM.
- [le MOXHa, TPUMATM KPULLKY Ha KacTpyri B NPOLIECi BapiHHS.

- [oTyBaT OBOYI, KAPTONNHO, i T.A. 3 HEBEMMKOK) KINbKICTIO BOAM
NS TOrO W06 3MEHLLUTY Yac NPUrOTyBaHHS.

- BukopucToByBaTM  CKOPOBapKYy,  3MEHLUYE
€HEeprocroX1BaHHst i Yac BapiHHs.

- CTaBWUTM KacTpynio B LIEHTP 30HW BapiHHS HamarnboBaHOI Ha
NOBEPXHI.

3Ha4yHO
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YcTaHoBKa
YcTaHoBKa 5 eNeKTPUYHa, TaK i MexaHiuHa, NoBUHHa OyTH
npoBeAeHa cnewianizoBaHUM NepcoHanom.

MoByTOoBWI NPUCTPIit BUTOTOBMEHNIA NS BMOHTYBaHHS B
po6oYy NOBEPXHIO (TOBLLMHOI 3-6 CM)

MiniManbHa AWUCTaHLis MiX NOBEpXHEt BapiHHS i CTiHOK
MOBMHHa ByTW He MeHLLe 5 cM POHTanbHO, i He MeHLue 10
CM 360ky.

& EnektpuuHe 3'eaHaHHsA
Man. 2

- Bin'egHaTvt NpuCTpin BiA eNEKTPUYHOI CiTKM

- YcTaHoBKa noBuHHa 6yTu npoBeaeHa NpodheciitHo
MiZroTOBNEHUM NEPCOHANOM, 03HAOMIEHUM 3 Ail0YUMM
HOpMaMM, BiJHOCHO YCTaHOBKM Ta 6e3neku.

- Bupo6Huk Bigxunsie 6yab siky BianoBiganbHiCTb 3a Wkoay
3aBfiaHy MioAsM, TBapHam abo peyam, BUHUKIM B pe3ynbTaTi
HEeOTPUMAHHS IUPEKTMB NPUBEAEHUX B AaHOMY PO3Lini.

- Kabenb xuBneHHs noBuHeH 6YTh AOCTATHLO JOBMM W06
MO3BOMUTY 3HATTS NOBEPXHI BapiHHs 3 pOBOYOi NOBEPXHI.

- MepekoHaTHCS L0 Hanpyra BkasaHa B TabnuLj JaHHUX
YCTaHOBEHiI Ha AHI MPUCTPOIO BIAMOBIKAE Till LLO
3HaxXoANTbCA B NPUMILLEHi e BiH Oye ycTaHoBNeHWIA.

- He BukopucTOBYBaTH NOZJOBXKYBaYi.

- 3asemrieHHst 06OB'3KOBE N0 3aKOHY.

- Enextpuynmit kabenb 3a3emMneHHs noBUHEH byTh Ha 2 cm
[IOBLUMM Bif iHLWIKX KabeniB.

- Y BunaaKy konv noGyToBuiA NPUCTPIN HE OCHALLEHMIA
kabenem XUBreHHsl, BUKOPUCTOBYBaTM kabenb 3 jiaMeTpom
NPOBIAHWKIB MiHIMaNbHO 2.5 MM 2 ans noTyxHocTi o 7200
BarT,; B TO Yac sk Ans BinbLunX NOTY)KHOCTEN NOBUHHI ByTH
4 mm 2).

- Hi B ogHoMy 3 Miclib kabenb He NOBUHEH AOCSTHYTH
Temnepatypu 50°C BuLLe TemMnepaTypy HaBKOMMLIHLOTO
cepenoBuLLa.

- MpucTpint Npu3Hayeruin ANs NIAKNIOYEHHS A0 eNeKTPUYHOI
CiTkn. ToMy NpoOBECTM Mif'eAHaHHS [0 CiTkV Yepes
CTaHfapTHit JBOX MONAPHWIA BUKMioYaTeNb, Lo 3abe3neyntb
NOBHE BIfKMNIOYEHHS Bif €NEKTPUYHOI CITKW Y BUNaaKy yMOB
kateropii nepeHanpyru lIl, i akui nicns ycTaHOBKM NOBUHEH
OyTy nerko AoCTYMHUM.

YBara! lepeq NigkNOYEHHAM CXeMU OO CITKM XWBMEHHS i
nepeBipku NpaBUbHOCTI poBOTH, 3aBXAM KOHTPONIOBATY 06
kabenb ciTku 6yB NPaBUIbHO BCTAHOBMEHUM.

YBara! 3amiHa kabenio B3aeMO3B'A3Ky MOBWHHA OyTw
npoBefeHa aBTOPU30BaHUM CEPBICHUM TEXHIYHUM LIEHTPOM.



MoHTax
lMepen noyaTKkoM yCTaHOBKM:

Micns po3nakoBKu NPUCTPOI NPOBIPUTY Y HE
MOLUKOZKEHWIA B NPOLIECi NEPEBE3EHHS i Y BUNaAKY
npobnem, KOHTaKTyBaTH Po3apibHOro NpoaasLs abo
Cryx6y obcryroByBaHHs KIiEHTiB, neper novaTkom
YCTaHOBKM.

MepeBipsTM 41 npuabaHuin  npuUCTpii
po3amipam BUBPaHOI 30HM BCTAHOBMEHHSI.
lMepeBipsTh YN BCEpPeayHi YNakoBKM He MOBUHHI ByTw (3
MOTUBIB MEpEeBE3eHHsl) KOMMMEKTYIouNX — MaTepianis
(Hanp. ynmakoBKM 3 TBMHTaMu, rapaHTii i T.4.) SKi
nonepesHbO NOBUHHI ByTV BUMyYeHi | 36epexeHHi.

Kpim Toro nepesipsiti 1406 no6nusy MicList BCTAHOBNEHHS
Byna enekTpuyHa poseTka.

Bignosigae

Po3millieHHs MebniB Ans BMOHTYBaHHSA:

Tak SK HIKHS 4aCTMHA MPUCTPOIO HE MOBUHHA BYTK
AOCTYNHa NiCNst YCTaHOBKY, 3aBXAN NOBUHHA ByTy
BCTaHOBIEHa PO3iNstoya naHenb (3axucty) nia
MOBEPXHEK0 BapiHHs (HE HAAAETLCS 3 NPUCTPOEM), Y
BUNAAKY AKLLO JOCTYNHA NiCNS BCTAHOBNEHHS.

Y BUNafKy YCTAHOBNEHHS HUXYE MiYKK, He NOBUHHO ByTW
po3ainsiYoi naHeni.

FAKLLO MiY PO3MILLYETLCA M iHAYKTVBHOIO NOBEPXHELD
BapiHHs 6axaHo o6 Bynna ocHalleHa BEHTUNSTOPOM
OXONOKEHHS.

He BIKOpUCTOBYBATM iHAYKTVBHY MOBEPXHIO B TOII Yac
konu npayoe MIPONITUYHA unctka nivku.

YHWKaTL YCTAHOBKW NOBEPXHI BapiHHA Hag,
MOCyAOMMIOYOL0 MALLMHKOK abo NpanbHOK MaLLMHKOH,
1406 YHUKHYTU KOHTAKTY eMeKTPOHHMX CXeM 3 MapoM i
BOJIOTICTIO, L0 3aBAAKTH LUKOAM.

BifcTaHb MiX HXHBOIK HaCTUHOIO NPUCTPOIO Ta
po3iNsitoyot0 NaHenio (abo iHWMM NPUCTPOEM,
YCTaHOBMEHUM Mif] iIHAYKTUBHOK MOBEPXHEIO BapiHHA)
MOBMHHA BifNOBIAATI BKa3aHUM po3Mipam.

[inst npaBunbHOT POBOTH MPUCTPOIO He NepeLLKoAKaTy
MiHIManbHOMY BiAKPUTTIO MiX pOBOYOI0 MOBEPXHEIO i
BEPXHBOI0 YACTMHOK MOBEPXHI MebniB.

LLlo6 fo3BonMTY BiANOBIAHY BEHTUNSALIO i 406 NO3BONMTH
LMPKYNALi0 CBIXOrO NOBITPS, NOBUHHI BYTW 0TBOPU B
MeBNsIX KyXHi, LOTPUMYIOUMCh BKA3AHUX PO3MIDIB.
[MpoBecTy BCi poboTu no obpisaHHio Mebnis nepen
MOHTYBaHHSIM MOBEPXHi BapiHHS | aKypaTHO 3HATH
0CTaTKN CTPYXKM.

Man. 1a/1b

YBATA! HenpasunbHa yCTaHoBKa TrBUHTIB | ikCyroumx
3acobiB y BIiANOBIAHOCTI 4O LMX IHCTPYKLl MOXeE NPUBECTY [0
PU3VKY ENEKTPUYHOTO MOXOKEHHS.
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Pab6ora

MaHenb ynpaBniHHA

lMoBepxHs BapiHHS HadineHa po3yMHOI Ta HOBILLOKD
CMCTEMOIO 3B'A3KY wireless, 3aaTHOI0 CninkyBaTucs 3 AESKMM
crevjianbHuMy 3'eaHytounMmn BuTskamu Elica. B sanexHocTi
Bif} BUKOPUCTaHHS NOBEPXHI BapiHHS i Bif TOTO, LLO roOTyeTbC,
Lji BUTSHKKW TPAHCMOHYIOTb iHOPMALiHO LLO BUXOAMTb Bif
noBepxHi, 06poONIOE Ta aKTUBYETLCS B aBTOMATUYHMIA Ta
ONTUMarnbHKiA cnoci6, BUKIoyaruu Oyab Kuit HaAMULLOK.
KoHcynbTyiics Ha canTi www.elica.com o6 npoBipuTH
ramy BUTSXOK IO 3'€AHYIOTLCA 3 TBOEID NOBEPXHEID
BapiHHA.

Mpumitka: LLo6 Bubpat kOMaHaW JOCTATHLO Nerko
LOTOPKHYTUCS (HATUCHYTM) CUMBOIM, LLO iX NPUCTABNAIOT.

I —a

1

oI

LOCK

OcHOBHi ¢pyHKuUii

1. ®ynkuis BKI/BUKI noBepxHs BapiHHS

2. Oynkuia “Chef Cook”

3. OyHKuis “Lock” (KLLO HATUCHYTO pa3oM Ha 2.)

4 AKTUBALjist TaiMep (SIKLLO HAaTUCHYTO pa3oM Ha 5.) /
36inbLueHHs Taitmep

5. AKTuBaLis Tamep (KO HATUCHYTO pa3oM Ha 4.) /
3MeHLUeHHs Talimep

6. [ucnnen Tanmep

7. CenekTop piBeHb (MOTYXHOCTI) NPeBCTAHOBNEHOI
po6oTu

8. [lucnneit noBepxHs BapiHHS

9. [MaHenb BUBOPY 30HW BaPIHHS i PErymioBaHHS PiBHS
(noTyxHocTi) pobori.



Heo6xiaHO 3HaTb Nepea TUM SIK NOYMHATH:

Bci dyHKUiT Lliei noBEpXHi BapiHHS CpOEKTOBaHi 3 NOBarow
CcTporux Hopm 6eaneku.

Tomy:

* [lesiki ¢hyHKUii He aKTMBYHOTLCA, a60 BiAKNOYaKTLCA
aBTOMATW4HO SIKLIO He MPUCYTHI KacTpyni 3Bepxy abo
KOMNM NoraHo nocTaBneHi.

* B iHLWKMX BMNaakax akTMBOBaHI (hyHKLiT aBTOMaTU4HO
BiAIKNIOYaTbCS MICNs [EKNbKOX CEKyHA Konu BuBpaHa thyHKLis
Mae HeobXiHICTb Y AOAATKOBUX YCTaHOBKaX L0 He Oynu
BBefeHi ( Hanp.: “ BknounTi noBepxHto BapiHHs ” 6e3 “
BuGpatu 30Hy BapiHHa ” i “ Temnepatypa po6otu *, abo “
Kmin Lock ” abo “ Taiimep ).

YBara! Y Bunagky (Hanpuknags) A0Broro BUKOPUCTaHHS
BMKITOYEHHS NTOBEPXOHb BapiHHS MOXe ByTh He MATTEBUM,
TOMY LLIO 3HAaX0AUTbCS B (hasi OXONOLKEHHS!; Ha AUCTIIel 30HM
BapiHHS NOSBUTLCS CUMBON “H” BKA3YI04M, LUO 3HAXOAUTLCS
Ha Uit chasi.

[MoyekaTy, LLOB AUCNnelt BUKIIOUMBCS, Nepes TUM 5K
HabnuanTiCa A0 BapOYHOI 30HN.

Aucnnen 30Ha BapiHHA
Ha aucnnesx, Lo BignoBiAaoTb 30HaM BapiHHSA BKA3YETLCS:

30Ha BapiHHS BKlOYeHa

PigeHb (MoTyxHocTi) poboTn {..3-F

30Ha BapiHHSA B OXONOMKEHHI

Mpobnemu BUSIBNEHHS KacTpyri

(0 [ e PR

®yHkuis Bridge aktveHa

®yHkuis PiBHi noTyxHocTi
(NpeABCTaHOBMEHI) aKTUBHi

~C

O®yHkuis Lock “ aktnsHa ”

BkniounTtu noBepxHi0 BapiHHA:

HatucHyTn (noTopkHyTUCs) ®yHkuis BKN/BUKIN nosepxHs
BapiHHA (1), iHAMKaTOp CBITNa BKIOYMTLCS BKa3youm L0
noBepXHs BapiHHs rotoBa Ao poboTy.

HaTtucHyTH Le pa3 ans BKMIOYEHHS NOBEPXHI BAPiHHS.
MpumiTka: L dyHKuis € npiopuTeTHO Hap BCiMa
iHWUMK.

Bubpaty 30Hy BapiHHA:

[otopkHyTucs (HaTucHyTn) Kono Bubopy (9), Lo sianosigae
GaxxaHiin noBepxHi BapiHHs.

MpumiTka: 30Ha BapiHHA BUOMPAETLCA aBTOMATUYHO,
CTaBNAYM KaCTPyIo.
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PiseHb (MoTyxHoCTi ) pob6oTu:

Topkatucs i npobiratn nanbusamu B3gosx Kona Bubopy (9):

BnpaBo Ans 36iNbLIEHHS PiBHA NOTY)XHOCTI;

BNiBO ANS 3MEHLUEHHS PIBHS MOTYXHOCTI.
PigeHb (Momyxrocmi) Booster "F" (vacosuii):
LLlo6 akTByBaTH piBeHb (MoTyxHOCTi) Booster npobirtu
nanbLsMy B3noBx Maxeni Bu6opy (9) enpaso (abo
HaTWUCHYTYW y BiANOBIAHiN 30Hi BykBy “P”)
“Booster” Tpusae 10 XBUAWH, Nics YOro Temnepatypa
ONYCTUTLCS Ha NONEPEAHIi piBeHb.
MpumiTka: Taiivep Tpumae npeaBcTaHoBneHum “Booster”
HaBITb KONW 3HATA KaCTPYNs: 30Ha BaPiHHA BiAKMIOYAETLCA
o6 nepesanycTuTucs B pexumi “Booster” Ha XBUMKHY WO
3anuLLMINCA SIK TiNbkK kacTpyns Byae noBTOPHO
nocTaBnexa.

®yHkuis Bridge

[l03BONNTb BUKOPUCTOBYBATY [1Bi 30HM BapiHHS OLHOYACHO;
MOXIMBO BUKOPUCTOBYBATY B NOEAHAHHI 3 JBOMA CYCiAHIMM
30HaMM BapiHHS (KOHCYNbTYBaTUCS B iNIOCTPOBAHIN YaCTUHI
LIbOro NOCi6HMKA).

[ns aktuBavii ®@yHkuii Bridge:

+ Bubpatu ogHoyacHo ABi 30HM BapiHHs, fiKi 6axaeTe
BUKOPUCTOBYBATH:

- Ha gucnnei (8) 30HM BapiHHs crpaBa 3'ABUTLCA CUMBON %
- Ha aucnner (8) 3oHu BapiHHs 3niBa Gyae BUCBITNEHO (i
MoxHa Oyne yctanouTn) PieHb (MoTyxHocTi) poboTu.
Mpumitka: wob sigkniountn GyHKuito Bridge goctatHbo
[0BECTU 30HY BapiHHs 40 Temnepatypu ‘0",

Tanmep (4 -5)
Taiimep aKTUBYETbCS, HAaTUCKatuM cumBon “+* (4) i cumBon
(5), ogHouacHo;
Ak Tinbku TaitMep 3aKiHYUTb 3BOPOTHIi BiANiK, NponyHae
aKyCTUYHWIA CUrHan (Ha npoTsai 2 xBunwH, abo nepectaHe,
HaTucKatoum Byab sKy KHOMKY NOBEPXHI),B TON Yac sk ancnned
(6) murae 3 cumsonom “0.00".
PeryntoBanHa dyHkuji Taiimep
+ Bubpatu 30Hy BapiHHS.
+ HatucHyTv cumson “+* (4) i cumson
06 BKIOUMTY (PYHKLKO PEryntoBaHHs.
* PeryntoBatu yac pobotu Taitmepy:
Bukopuctosysatv cumson “+* (4) i cumson *-” (5),
BiANOBIAHO 106 36iNbLINTY Ta 3BMEHLUMTM Yac
aBTOMATMYHOTO BUKITIOYEHHS.
Akuwo 6axaeTe NOBTOPUTI onepaLiito Ans iHLWMX 30H
BapiHHS.
Mpumitka: KoxHa 30Ha BapiHHA MOXE MaTh iHLWKA
TaiMep; Ha aucnnei (6) 3acBiTUTLCS 3BOPOTHIi BiANiK, TOR
L0 3 MEHLLWM YacoMm;

“«n

(5) ogHovacHo



[ns BuknioveHHn Taimepy:

* BCTAHOBMTY 3HAYEHHS TalMepy Ha ih

* BUKITKOYUTM MOBEPXHIO BapiHHs (1)
MpumiTka: hyHKLA 3aNULWIMTBCS aKTUBHO, SKLLIO Yepe3
[esikn yac He ByayTb HATUCHYTI iHLLI KHOMKW.
Mpumitka: 36oky 30HY BapiHHA 3 TaMEPOM B po6oTi

NosABUTLCS CMMBON

®yHkuia “Lock”
OyHkuis Lock noTpibHa w106 3anobirti Bunagkosomy
BKITIOYEHHIO MOBEPXHi BapiHHS.

Yeaza:

* 3HATU NPUCYTHI KACTPYNi Ha BAPOYHii NOBEPXHi

* HATUCHYTM | TPUMATU HATUCHYTUMM OfHOYACHO DYHKLit0
“Lock” (3) i ®@yHkuito “Chef Cook” (2), noagiiHuit
aKyCTUYHWIA CUrHan BKasye LLO (PYHKLS akTUBOBaHa i
3acBiTUTbCA "L" Ha ancnnei (8).

Lljob eidkmoyumu HeobxidHO noemopumu onepauiro.

PiBeHb (NoTyXHOCTi) NnpegBCTaHOBNEHOI pOGOTH

+ Bubpatu Gaxatouy 30Hy BapiHHs (9).

* HaTUCHYTI oAnH abo Aekinbka pasis CenekTop piBeHb
(noTyxHicTb) npeaBcTaHOBNEHOI po6oTH (7) Wwob
BMOpaTh HaBiNbLL AOCTYMHWIA PiBEHb MiX TUMM LLIO
DOCTYMHi:

—.\f’
Melting* -'_:.
N NL
%\ %\ Warming* 35

* KoHcynbTyBaTtucs B Tabnuui “ PiBeHb (noTyxHoCTi)
npeaBCTaHOBNEHOi POGOTYM ” B KiHLi LibOro po3Ainy.

+ HaTucHyTv e pa3 ansi Toro oG BUKIIOWUTY.

151

®yHkuis “Chef Cook”

List dyHKLis HasHayae piBeHb NOTYXXHOCTi 30HaM Bapku Ha
©a3i noanii, sk y baratbox npoceciitHmx KyxHsx, Ans
3PY4HOCTi BUKOPUCTAHHS;

Byaemo matu 3niBa 30Hy BapiHHS 3 HANGINbLL HU3bKUM
piBHeM (NOTYXHOCTI) poboTH | NepemiLLyounCh B Npasy
CTOPOHY AOCSATHEMO Ty, sika 3 HanbINbLL BUCOKMM PIBHEM
(noTyxHicTio) poboTy.

.J@ Warming
O.[jo Level 3
OO.:] Level 6
OOO. Level 9

AkTuBaUia dyHKUiT

* Hatucnytn cenektop ®yHkuis “Chef Cook”(2) wob
aKTUBYBaTH (YHKL0.

Moemopumu uje pa3 dns mozo uj06 sukLYyUmU.



Tabnuua noTyxHocTi

PiBeHb noTyxHoCTi

Tuvnonoris BapiHHA

BukopucTaHHs piBeHb
(BKa3iBKM NOEAHYHOTHL B COOI AOCBIA | NPUBUYKM
NPUroTyBaHHS)

Makc notyxHictb

Boost

LUBuako posirpisaTy

lneanbHO Ans NigHATTS 3a KOPOTKUA Yac TemnepaTypu
i O LUBWAKOTO KMMiHHSL, Y BUNaaKy Boay abo
LUBMAKOTO POSIrpiBaHHS PidyH BapiHHS

XKaputn — kun'stuT

lneanbHoO Ans nimkaptoBaHHS A0 30M0TUCTOrO KOMbOpY,
MOYMHATY BapKy, XapuTi 3aMOPOXeEHi NPOAYKTH,
LUBUAKO KUM'STUATI

Bucoka
NOTYXHICTb

[MimpxaptoBaTi 10 30M10TUCTOrO KOMbOPY
— NifpKapoBaTV — KAMITV - rpUIb

lneansHO Ans nimkaptoBaHHs, NIATPUMYBAHHS! KUMIHHS,
BapuTH, TpWIb (Ha KOPOTKMIA Yac)
5-10 XBUNMH

6-7

[MimpkaptoBaTit 10 30M10TUCTOrO KOMbOPY
- BapuUTU — TyLLUTU — I'Iiﬂ)KapiOBaTVl -
TpUnb

lneanbHo Ans nimkaptoaHHs, Wob nigTpumysaTii nerke
KuMiHHS, BapuTY i rpunb (Ha cepepiit vac, 10-20
XBUNWH), migirpiBaTh akcecyapu

CepegHs
NOTYXHICTb

Baputi — TyLmTh — nidxaprosaty -
pUNb

lneanbHo NS TYLLIHHS, NIATPUMAHHS NETKOro KUMIHHS,
BapuTV (Ha [oBruit Yac). MepemilLyBaTit Ha CKOBOPIAL
MaKapoHu 3 COYCOM

34

23

Baputi — knm'ATUTY @ NOBINBHOMY BOTHi

lnearnbHo ANt AOBIMX MPUroTyBaHb (PUC, COYCH, Xapke,
puba) 3 MpUCYTHICTHO B CkMagj piouH (Bofa, BUHO,
6ynbi10H, MOIIOKO), MepeMiLLyBaTI Ha CKOBOPIAL
MaKapoHU 3 COYCOM

— 3ryLLyBaTU - NepemiLLyBaTh

lneanbHo fns AOBrX MpUroTyBaHb (06'eM MeHLLe
NiTPY: p1C, COyCH, Xapke, puba) 3 MPUCYTHICTO B CKagi
pinvH (Boza, BUHO, BYNbIA0H, MOMOKO)

Husbka
NOTYXHICTb

1-2

lneanbHo Ans po3M'AKLLEHHS Macna, PO3TOMMEHHS
LLIOKOMa/Ly, PO3MOPOXEHHS MPOAYKTIB Manux po3mipis

Poaronntosatin — poamopoxysaTit —
nigTPUMyBaTI Ha Tenni - nepemilLyBaTh

lneanbHo Ans nigTpUMaHHs Tenna B Manux nopLisx igun
TifbKM LLO NpUroToBreHoi abo TpuMaTt Ha TemnepaTypi
6niopa Ans nopavi i nepemiluyBaTi Ha cKoBOpIAL
pi3oTTO

BUKI

MoTyxHicTb
Hynb

OriopHa noBepxHs

[NoBepxHs BapiHHA B noauyii stand-by abo BuKkmto4eHo
(MOXXrMBa MPUCYTHICTb 3aNMLLKOBOTO Tenra KiHLs
npuroTyBaHHsl, curHanisosaHoro H-L-0)
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PiBeHb NOTY)XHOCTI (NpeABCTaHOBNEHWI)

Onuc

0
“

Melting

Bu3Hayae piBeHb NOTY)XHOCTI NAXOAALYWIA [71S NOBIMbHOTO PO3MOPOXEHHS
AenikaTHNX NpoAyKTiB Be3 LUKOAN OCHOBHUM XapakTepucTukam (Luokonag,
macnoit.g.).

Warming

BuaHayaTy piBeHb NOTY)XHOCTI NIAXOAALWIA AN1S MIATPUMYBAHHS
TemnepaTypu Bawumx 6o B AenikaTHui cnocid, 6e3 AoCArHeHHs
TemnepaTypy KUMiHHS.

Simmer

Bu3HayaTy piBeHb NOTYXHOCTI NAXOAALWMIA ANS TOTO Wb nigTpUMyBaTH
kuniHHs [OBrWIA yac. MiaxoanTb ANs BapiHHS TOMATHUX COYCIB, pary, Cynis,
NiATPUMYBAHHS PiBHSA BapiHHA NMia KOHTPOMeEM (ifeanbHuii Ans BapiHHS Ha
nopi). YHUKaTV HENpUEMHNX po3nuBiB i abo HaropaHb Ha MAWTI, TUNOBNX
NS LbOro TUNy NpUroTyBaHHs1. BukopnctoByBaTH Lito PyHKLHO Micns Lboro
sk Oyno [oBeaEeHO 0 KUMiHHS.
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Tabnuus BapiHHA

Kareropis Briopa abo PiBeHb NOTYXHOCTI i TEHAEHLisi NPUrOTYBaHHA
npoRyKTia THnonoris Mepwa hasa | Norywicts | fpyrachasa | Moryxuicte
BapiHHA
Cgixe TicTo HarpisaHHs Bogy Booster-9 HinT[)BM?\;);z:i::EFlliHHH 7-8
Ticro, puc Caixe TiCTO HarpisanHs Boay Booster-9 nimpB:NF:;:i::;:éiHHﬂ 7-8
Bapeuit puc HarpisanHs Boan Booster-9 nim:;;;;:i::;:éi”m 5-6
PisotT0 MimkaptoBaHHs Ta TOCTYBaHHs! 7-8 BapiHHs 4-5
O6BaptoBat HarpisaHHs Bogu Booster-9 Knn'aTiHHs 6-7
XKapeHi HarpisaHHs onii 9 XapeHHs 89
OBovi, 6060Bi I'IepeM|u.|.am HarpraHHﬂ akcecyapy 7-8 BaprHﬂ 6-7
TyweHi HarpisaHHs akcecyapy 7-8 BapiHHs 3-4
MigpxapeHi HarpisaHHs akcecyapy 7-8 32_:’2;?3'2?::;::2}, 7-8
Mevens 3onotucre M'Aco 3 OJ'I.IGIO 7.8 Bapik 34
(SIKLLIO 3 MACTIOM MOTYXHICTb 6)
CmaxeHe [MonepepHin posirpis kacTpyni 7-8 ﬂlﬂ»;%%fii;:iﬂ:a 3 7-8
Msco -
Mipxapete Mig ?Iil(apeHHﬂ A0 30110TOr0 Konf:opy Ha 7.8 Bapik 45
oniil (SKLLO 3 MacroM NOTYXHICTb 6)
B coyci/tyweHe Mia ?.'.(apeHHg Ao sonotoro Konfaopy Ha 7-8 BapiHHs 34
Onii (IKLLIO 3 MACTOM MOTYXHICTb 6)
CmaxeHa [MonepepHin posirpis kacTpyni 7-8 BapiHHs 7-8
Pbi6a B coyciltyweHa Mia {(apeHHﬂ Ao soriororo Kon.bOPy Ha 7-8 BapiHHs 34
Onii (SIKLLIO 3 MACTOM MOTYXHICTb 6)
XKapeHa HarpieaHHs onii a6o xupis 89 XapeHHs 7-8
Kapet HarpisaHHs kacTpyni 3 macriom abo 6 Bapiti 6.7
XApOM
Sia Owrer HarpiBaHHs kacTpyni 3 macriom abo 6 Bapik 56
XApOM
Koke /B kpyTy HarpisaHHs Boay Booster-9 BapiHHs 5-6
BniHom HarpisaHHs ckoBOpIaKy 3 orieto 6 BapiHHs 6-7
Movinop Mig in'<apeHHﬂ [0 30110TOr0 Konf;opy Ha 67 Bapik 34
oniil (AKLLO 3 MaCMoM NOTYXHICTb 6)
Coyebi Pary Mig in'<apeHH;1 [0 30110TOr0 Konf;opy Ha 67 Bapik 34
oniil (AKLLO 3 MaCnoM NOTYXHICTb 6)
Coyc Bewwavens MigroTyBaHHs 6§a3m (posTonuTn Macno 56 [osecTy go erkoro 34
i MyKy) KUNiHHS
3aBapHui kpem [loBeCTM MOTOKO [0 KUMiHHSI 4-5 I'Iu:LTpMm:i;:;: nerke 4-5
Conoate, MyauHm [loBECTW MOMOKO A0 KUMIHHS 4-5 nlﬂTpMMy?am nerke 2-3
Kpemu KUMiHHS
Puc Ha monou Harpitn mornoko 56 I'Iu:np%):i;:;: nerke 2-3
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06cnyroByBaHHs

YBara! MNepea noyatkom Byab AKOI onepaii N0 YMLIEHHIO
a6o o6cnyroByBaHHIO MEPEKOHATUCA IO 30HM BapiHHA
BWKITIOYEHi | Lo namnoyka-iHauKaTop Tenna 3Hukna.

YuwweHHs
lMoBepxHsi BapiHHS MOBMHHA GYTW OuMLieHa MiCAs KOXHOrO
BMKOPUCTaHHS.

Baxnuso: )

He BUMKOpUCTOBYBaTW XOPCTKI MOYamnkn. IX BMKOPUCTAHHS 3
YacoM MOXE NOLLKOAWTY CKIT0.

He BuKopuCTOBYBaTH CUMbHOLitOMI 3acobu, Taki sik cnpai ans
niyku abo NNSMOBUBILHMKN.

Micns KOXHOTO BIUKOPUCTaHHS, 3anuLLaTI OCTUBATH NOBEPXHIO
i uncTUTK i o6 BUYMCTUTM HaKUMK Ta NNSMK WO 3'9BUINCS
Bif} 3aNMLLKIB DXi.

Llykop Ta NpoayKTh 3 BUCOKOIO BMICTOM LiyKpy MOLUKOAXYIOTb
MOBEPXHIO BapiHHA | NOBUHHI ByTV BuKaneHi spasy.

Cinb, LyKop i MICOK MOXYTb NOAEPTY CKNSIHY MOBEPXHIO.
BukopucToByBaTh M'AKy TkaHMHY, naneposi NOMoTeHus Ans
KyxHi abo cneujanbHi NpOJYKTU ANS OYMLEHHS MOBEPXHI
(moTpumyBaTuCs BkasiBok BupobHuka).

HE BUKOPUCTOBYBATU NMAPOBUX OYUCHTHUKIB!!!
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Mowyk HecnpaBHocTeN

KOO MOMUNKA onuc

MOXINUBI MPUYUHK

YCYHEHHA NOMUIIKK

ERO3 - noBepxHs BapiHHs
BUKNtOUMTLCA nicns 10 cekyHa
i BUAACTb NOCTiHNIA
aKyCTUYHWI CUrHan.

MocTilHe HaTUCKaHHS Ha 30HY
yNpaBniHHs

Bona a6o kyxoHHi
NPUHaNEXHOCTI Ha 30Hi
ynpaeniHHS

OunCTUTL 30HY
yNpaBniHHs

BigkntounTtn noBepxHio

ER40 Hanpyra citku BuKknvkae neperpis Bopuria Kanpyra ciri BIA CITiA |
AyXe Hu3bka KOHTpOntoBaTH
MiAKMIOYEHHS!
3B'A30K 3 €MEKTPUYHOLO CITKOID Kabenb xuBneHHs 6ys BigkntounTit noBepxHio
ER47 nedekTHa (naHenb ynpasniHHs NigKIoYeHni B CiTKM i
BIKMIOYAETLCS — 30HW BapiHHS He HenpasunbHO abo KOHTpOMIOBATH
BiANOBIZAl0Th) nedekTHAN NiOKMI0YEHHS!
3'eaHaHHS NOBEPXHI HE HANEXHOI BusBneHa iHwa Hanpyra BigkntoumTtn noBepxHio
U400 Hanpyrv (momunkose B TOrO, WO B B CiTK | nepesipuTy
3'egHaHHs/nepeHanpyra) NoCUnaHHi NiAKIOYEHHS
OuikyBaTy, WO
. BHyTpiluHs TemnepaTypa | MOBEPXHS OXONOAUTLCA
30Ha ynpaBniHHs BUKMIOYATLCS Yepes
ER21-Ef2 €MEKTPOHHMX YaCTUH nepes NoBTOPHUM

BWCOKi TEMnepaTypu

HafTo BUCOKA

BUKOPUCTAHHAM

ER20,ER22,ER31,ER36
E/4, EI5, EI6,E/8,E/9
E/A

[MoA3BOHMTY B TEXHIYHY CRYXBY i NOBILOMUTM KO NOMUIKMA

TexHiuHa cnyx6a gonomoru

Mepen TvM sk kKoHTakTyBaTK TexHiuHy cnyxby aonomoru:

1. MpoBipUTK, LLO HE MOXNMBO CaMMM YCyHYTU npobremy Ha
6a3i nyHKTiB onucaHux B “ MoLwyky HecnpaBHocTel .

2. BUKMIOUMTY i BKNIOYMTW MPUCTPIN, WOoB nepekoHaTucs Lo
npobnema Bynna ycyHyTa.

fAKwo nicns Buwe 3ragaHux nepeBipok npobnema He
yCYHyTa, KOHTaKTyBaTU Habnukuy TexHiuHy cnyx6y
[OMNOMOTH.
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