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IT
1. ISTRUZIONI D'USO

1.1 Recipienti per la cottura

Utilizzare solo pentole che riportano il simbolo .

Importante:

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

+ recipienti con fondo non perfettamente piatto;

+ recipienti metallici con fondo smaltato;

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

* non appoggiare mai le pentole e le padelle calde sulla

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

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

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

+  Fondinon piatti o con superfice ruvida.
Sottraggono superfice di contatto tra induttore e stoviglia
abbassandone lefficienza e peggiorando I'esperienza di
cottura.
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Importante: non poggiare mai le pentole e le padelle calde sulla
superficie del pannello di controllo del piano.

1.1.1 Recipienti preesistenti

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

1.1.2 Diametri fondi pentola consigliati
IMPORTANTE: se le pentole non sono delle dimensioni

corrette le zone di cottura non si accendono.

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

1.1.3 Indicazioni per la cottura

Per ottenere migliori risultati si consiglia di:

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

+ Dove possibile, tenere il coperchio sulle pentole durante la
cottura ed in particolare per pentole di altezza superiore ai 22
cm.

+ Posizionare la pentola nel centro della zona di cottura
disegnata sul piano.

2. UTILIZZO DELL'ASPIRATORE

Il sistema di aspirazione pud essere ufilizzato in versione
aspirante ad evacuazione estema o filtrante a ricircolo interno.
Consultare i siti www.elica.com e www.shop.elica.com per
verificare la gamma completa dei kit disponibili, per poter
eseguire le diverse installazioni, sia in filtrante sia in aspirante.

2.1 Versione aspirante

c

| vapori vengono evacuati verso l'estemo tramite una serie di

tubazioni (da acquistare separatamente).

Collegare il prodotto a tubi e fori di scarico a parete con diametro

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

Per maggiori informazioni sui tubi e loro dimensione vedere la

pagina relativa agli accessori del libretto installazione - Versione

aspirante.

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

determinera una diminuzione delle prestazioni di aspirazione ed

un drastico aumento della rumorosita.

Si declina percio ogni responsabilita in merito.

Per oftenere la massima efficacia di aspirazione:

I Siconsiglia un percorso massimo della tubazione di 7 metri
Lineari.

I Si consiglia sul totale di 7 metri lineari di utilizzare al
massimo numero due curve da 90°

I Evitare cambiamenti drastici di sezione del condotto,
prediligendo sempre la sezione equivalente al @ 150 mm (o
la rettangolare da 222 x 89 mm).

2.2 Versione Filtrante

L'aria aspirata verra filtrata tramite appositi filtri grassi e filtri odori
prima di essere riconvogliata nella stanza. Per maggiori
informazioni vedere la pagina relativa agli accessori del libretto
installazione - Versione filtrante.

Avvertenza: Nel caso di scarico allinterno del mobile,
prevedere una sezione minima di passaggio dell'aria tramite
il pannello dello zoccolo di circa 120cm?.



3. FUNZIONAMENTO

3.1 Pannello di controllo

RL

FL

RR

FR

Tasti a sfioramento (TOUCH) / Display

1. ON/OFF del piano cottura/sistema aspirante

2. Selezione zone di cottura / Display zona di cottura

3. Aumento/Diminuzione livello potenza di cottura e
velocita (potenza) di aspirazione
Visualizzazione livello potenza di cottura e velocita
(potenza) di aspirazione

4.  Attivazione Timer “STAND ALONE”
Display : Timer “STAND ALONE” / Timer Zone di
cottura.

5. Aumento/Diminuzione tempo Timer “STAND ALONE” /
Timer Zone di cottura

6.  Attivazione Timer Zone di cottura
Indicatore Timer Zone di cottura attivo

7.  Attivazione Automatic Heat Up.

3.2 Utilizzo del piano di cottura
3.2.1 Da sapere prima di iniziare

In questo manuale vengono descritte le funzioni principali, utilizzare il codice QR posto nelle prime pagine per accedere, su Intemet, alle

istruzioni complete.

13.
14.

—14
/ \
2FL FR2

Attivazione Temperature Manager (Warming Function)
Pausa

. Key Lock
. Indicatore Aspiratore attivo

|Attivazione Indicatore di Saturazione Filtri

. Selezione/Attivazione aspiratore

Display Aspiratore

Display saturazione Filtro carbone/ceramico — Filtro
grassi

Reset Saturazione Filtri

Attivazione funzione automatica aspiratore

Tutte le funzioni di questo piano di cottura rispettano le pil rigorose norme di sicurezza. Per questo motivo:

*  Alcune funzioni non si attivano, o si disattivano automaticamente, in assenza delle pentole o quando queste sono mal

posizionate sopra i fuochi.

+ Inaltri casi le funzioni attivate si disattivano automaticamente dopo pochi secondi quando la funzione selezionata necessita di una ulteriore

impostazione che non viene data.

Attendere che il display si spenga prima di avvicinarsi alla zona di cottura.
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3.2.2 Display zona di cottura
Nei display relativi alle aree di cottura, viene indicato:

Zona di cottura accesa n

Livello di Potenza 1.9.P
Residual Heat Indicator H

Pot Detector o
Funzione Bridge attiva n
Funzione Temperature Manager attiva ,:,
Funzione Pausa H
Funzione Automatic Heat UP p=

3.2.3 Caratteristiche del piano

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

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

+ Safety Shut Down: Per ragioni di sicurezza ogni zona cottura
ha un tempo massimo di funzionamento che dipende dal livello di
potenza impostato.

* Residual Heat Indicator: Allo spegnimento di una o pit zona di
cottura la presenza di calore residuo viene segnalata con
apposito segnale visivo sul display della zona corrispondente,
tramite il simbolo “r7".

3.2.4 Funzionamento
Nota: attivare prima la zona desiderata.

* Accensione:Toccare brevemente ® ON/OFF (1) piano

cottura/ aspiratore: il simbolo @ siillumina;

con il tocco prolungato, tutte le funzioni disponibili
diventeranno visibili per qualche istante, dopodiché
rimarranno attive soltanto quelle principali; le altre potranno
essere utilizzate, e si attiveranno, successivamente, durante
Putilizzo del dispositivo.

Premere ONJOFF (1) di nuovo per spegnere.

* Selezione delle zone di cottura

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

* Livello di Potenza

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

verso sinistra per diminuire il livello di potenza.

Il livello di potenza impostato verra visualizzato nellarea di
Selezione/Display (2)

| livelli di potenza disponibili sono 9 + un livello di potenza
intensivo indicato nel display con il simbolo ” 7 ” (Power
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Booster).
Il livello di potenza ” 7 ” (Power Booster) rimane attivo per 5
minuti, dopodiché la potenza ritoma al livello precedente.

* Bridge Zones: Le zone di cottura FL (“Master”) e RL
(“Secondaria”) grazie alla funzione Bridge sono in grado di
lavorare in coppia in modo combinato creando un'unica zona con
lo stesso livello di potenza. Tale funzione permette una cottura
omogenea con teglie e pentole di grandi dimensioni.

Per attivare la Funzione Bridge:

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

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

simbolo */ ¢

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

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

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

Nota : il settag%io deve avvenire da piano spento, senza

premere il tasto ONJOFF (1) , al momento del collegamento
del piano cottura alla rete elettrica, o alla riconnessione della rete
elettrica stessa, entro i 2 minuti successivi.

Per settare il Power Limitation :

- premere t A )

(che sara lampeggiante, soltanto per i primi 2 minuti
dallalimentazione del prodotto)

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

RL-2 e | _2-RR
0 e~ [
(] (]
\- Ive |°_\
[} [}
(] (|
FL-2" “2-FR

- ad ogni pressione verra emesso un breve segnale acustico
- una volta premuti tutti i Display (2), sara possibile rilasciare il

tasto t A )a questo punto:



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

selezionare il Display (2-RL)

scorere successivamente sulla Barra di selezione (3), fin
quando nel Display non saranno visulizzati i simboli “C” e “8”,

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

0=74 KW (settaggio di default)

1=45KW

2=31KW

Per cambiare impostazione del Power Limitation

- premere il Display (2) della zona frontale sinistra (FL)

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

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

3.3 Utilizzo del sistema aspirante
* Accensione: Toccare brevemente (D ON/OFF (1) piano

cottura/ aspiratore: il simbolo (D si illumina.

Toccare nuovamente per lo spegnimento.

* Accensione del sistema aspirante: Aprire il Flap toccare la
Zona di selezione (12) per attivare il sistema aspirante.

Nota: La zona aspirante & dotata di un FLAP rotante meccanico.
E’ necessario aprire il FLAP prima di accendere la cappa per
attivare il sistema aspirante. La cappa & dotata di un sensore che,

3.4 Tabelle di potenza

ad aspirazione attivata, nel caso in cui il FLAP viene chiuso
completamente, amesta il motore automaticamente. L'aspirazione

riparte solo quando viene riaperto il FLAP.

* Velocita (potenza) di aspirazione:
L'aspiratore
aspirazione
Toccare e scorrere con le dita lungo la Barra di selezione (3):

verso desfra per aumentare o verso sinistra per diminuire la

potenza di aspirazione.

La potenza di aspirazione verra visualizzata nell'area di

Selezione/Display (12)

* Power Booster

Il prodotto & dotato di 2 livelli di potenza supplementari (oltre il

livello 3)
Power Booster 1 : temporizzato per 15min
Power Booster 2 : temporizzato per 5 min.,

dopodiche la potenza ritoma al livello precedentemente

impostato.

Sfiorare e scorrere con le dita lungo la Barra di selezione (3)

(oltre il livello 3) ed attivare il Power Booster 1

II'livello Power Booster 1 € indicato nellarea di Selezione/Display

(12) con il numero “4” lampeggiante

Sfiorare e scorrere con le dita lungo la Barra di selezione (3)

(oltre il livello 3) ed attivare il Power Booster 2

II'livello Power Booster 2 € indicato nellarea di Selezione/Display

(12) conil simbolo” £ lampeggiante

Livello di potenza | Tipologia di cottura Utilizzo (in base a esperienza e le abitudini di cottura)
Max . . innalzare in breve tempo la temperatura del cibo fino a veloce eballizione
P Riscaldare rapidamente . . ; U
potenza in caso di acqua o riscaldare velocemente liquidi di cottura
8.9 Friggere - bolire roscl)lare, iniziare una coftura, friggere prodotti surgelati, bollire
rapidamente
78 Rosolare — soffriggere - bollire - | soffriggere, mantenere bolliture vive, cuocere e grigliare (per breve
grigliare durata, 5-10 minuti)
Alta 67 Rosolare - cuocere — stufare — | soffriggere, mantenere bolliture leggere, cuocere e grigliare (per media
potenza soffriggere - grigliare durata, 10-20 minuti), preriscaldare accessori
45 Cuocere - stufare — soffriggere - | stufare, mantenere bolliture delicate, cuocere (per lunga durata),
grigliare mantecare la pasta
Media 34 Cuocere -  sobbolire - | cotture prolungate (riso, sughi, arrosti, pesce) in presenza di liquidi di
potenza addensare - mantecare accompagnamento (es acqua, vino, brodo, latte), mantecare la pasta
2.3 Cuocere -  sobbolire - | cotture prolungate (volumi inferiori al litro: riso, sughi, arrosti, pesce) in
addensare - mantecare presenza di liquidi di accompagnamento (es. acqua, vino, brodo, latte)
12 Fondere - scongelare - | sciogliere il burro, fondere delicatamente il cioccolato, scongelare
mantenere in caldo - mantecare | prodotti di piccole dimensioni
Bassa 1 Fondere - scongelare - | mantenimento in caldo di piccole porzioni di cibo appena cucinate o
potenza mantenere in caldo - mantecare | tenere in temperatura piatti di portata € mantecare risotti
o . Piano cottura in posizione di stand-by o spento (possibile presenza di
OFF 0 Superficie di appoggio calore residuo da fine cottura, segnalato con H-L-O)
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4. MANUTENZIONE

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

4.1 Manutenzione del piano di cottura

4.1.1 Pulizia

Il piano cottura va pulito dopo ogni utilizzo.

Importante: Non utilizzare spugne abrasive o pagliette, potrebbero

rovinare il vetro. Non utilizzare detergenti chimici irritanti quali spray

per fomo o smacchiatori. Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il piano

e pulirlo per rimuovere incrostazioni € macchie. Usare un panno

morbido, carta assorbente da cucina o prodotti specifici per la pulizia

del piano (attenersi alle indicazioni del Fabbricante).

NON UTILIZZARE PULITRICI A GETTO DI VAPORE!!!

Importante: In caso di fuoriuscite accidentali e abbondanti di liquidi
dalle pentole € possibile intervenire attraverso la valvola di
scarico, posta nella parte inferiore del prodotto, in modo da poter
eliminare ogni residuo, assicurando la massima sicurezza
igienica. Fig. 1a

4.2 Manutenzione del sistema aspirante

4.2.1 Pulizia

Per la pulizia usare ESCLUSIVAMENTE un panno inumidito con
detersivi liquidi neutri. NON UTILIZZARE UTENSILI O STRUMENTI
PER LA PULIZIA! Evitare l'uso di prodotti contenenti abrasivi. NON
UTILIZZARE ALCOOL!

4.2.2 Filtro grassi

Fig. 3.3 - 3.5Trattiene le particelle di grasso derivanti dalla
cottura.

Il filtro antigrasso metallico deve essere pulito una volta al mese
con detergenti non aggressivi, manualmente oppure in lavastoviglie
a basse temperature ed a ciclo breve.

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

4.2.3 Filtro odori

(Solo per Versione Filtrante) Fig. 3

Trattiene gli odori sgradevoli derivanti dalla cottura.

I prodotto & dotato di un set di filtri odori. La saturazione dei filtri odori
si verifica dopo un uso pili 0 meno prolungato a seconda del tipo di
cucina e della regolarita della pulizia del fitro grassi. | filfri odori
possono essere rigenerati termicamente ogni 2/3 mesi in fomo
preriscaldato a 200°C per 45 minuti. La corretta rigenerazione
assicura un‘efficacia di filtraggio costante per 5 anni.
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EN
1. INSTRUCTIONS FOR USE

1.1 Cooking containers

Only use pans that carry the symbol.

Important:

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

+ containers with a base that is not perfectly flat;

+ metal containers with an enamelled base;

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

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

Not all pans suitable for induction work in an efficient manner due
to the base only partially consisting of ferromagnetic material!
When purchasing pots or pans ensure that:

+ that the base is made entirely from ferromagnetic material. If this
is not the case, the efficacy of the transmission of heat is
lessened and the uniformity of heat and the temperature of the
pot/pan may not be suitable for cooking.

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

+  Bases that are not flat or that have rough surfaces.
These lower the contact surface area between the inductor and
the pan, lowering efficiency and harming the cooking
experience.

- YES!

Important: never put hot pots or pans on the hob control panel
surface.

1.1.1 Pre-existing containers

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

1.1.2 Recommended pot bottom diameters

IMPORTANT: if the pots are not of the correct size, the cooking
zones will not switch on.

To see the minimum pot diameters for each individual zone,

13

consult the illustrated section of this manual.

1.1.3 Instructions for cooking

To obtain the best results we recommend:

+ Using pots and pans with a bottom diameter equal to that of the
cooking zone.

+ Where possible, keep the cover on the pan during cooking and
in particular on pans with a diameter greater than 22 cm.

+ Position the pan in the centre of the cooking zone indicated on
the hob.

2. USING THE EXTRACTOR

The extraction system can be used as a suction version with an
external exhaust or a filter version with internal recirculation.

Consult the website www.elica.com and www.shop.elica.com to
view the full range of available kits for camying out the various
installations in filter and suction versions.

2.1 Suction Version

£

Vapours are exhausted outside via a series of pipes (to be

purchased separately).

Connect the product to wall-mounted exhaust pipes and holes with

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

For more information on the pipes and their dimensions see the

page relating to accessories in the installation manual - Suction

version.

The use of pipes and discharge holes in the wall with a smaller

diameter will lead to a reduction in suction performance and a

drastic noise increase.

Al responsibility in this regard is therefore denied.

For maximum suction effi mency
We recommend a maximum pipe route length of 7 linear
mefres.

I We recommend using at most two 90° curves for 7 linear
metres of piping

I Avoid drastic changes in the sections of pipework, always
prefer using sections equivalent of @ 150 mm (or rectangular
222 x 89 mm).

2.2 Filter version

The extracted air will be filtered in special grease filters and odour
filters before being sent back into the room. For more information,
see the page relating to accessories in the installation manual -
Filter version.

Warning: If the outlet is inside the cabinet, create an air vent
through the plinth panel measuring at least 120cm?,



3. OPERATION

3.1 Control panel

RL

FL

RR

FR

Touch buttons (TOUCH) / Display

1.

ON/OFF hob/extractor system

2. Selection of the cooking zones / Cooking zone display

3. Increase/decrease cooking power level and extraction
speed (power)
Display the cooking power level and extraction speed
(power)

4. Activate "STAND ALONE" timer
Display : "STAND ALONE" timer / Cooking Zones
Timer.

5. Increase/Decrease "STAND ALONE" Timer time /
Cooking Zones timer

6. Activation of Cooking Zones Timer
Indicator of Cooking Zones Timer active

7. Automatic Heat Up Activation.

3.2 Using the hob

3.2.1 Things to know before starting
This manual describes the main functions. Use the QR code at the front of the manual to access the full instructions online.
All the functions of this hob respect the most rigorous safety norms. For this reason:

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

Some functions do not activate, or deactivate automatically, if pans are removed or when they are incorrectly positioned on top

of the hob.

In other cases functions deactivate automatically after a few seconds when the selected function requires further settings that have not

been input.

12,

13.
14.

6 11 6
.
2 2
4 D) 12 “RR
—13 ©—6
1
G) —14
FL FR2

Temperature Manager activation (Warming Function)
Pause
Key Lock

. Indicator Extractor active

Activate Filter Saturation Indicator

Extractor Selection/Activation

Extractor Display

Display saturation carbon/ceramic Filter - Grease filter
Reset Filter Saturation

Activation of extractor automatic function
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3.2.2 Cooking zone display
On the displays relating to the cooking areas, the following is
indicated:

Cooking zone on g

Power level 1.9,
Residual Heat Indicator H

Pot Detector u

Bridge Function active n
Temperature Manager Function ,:,

active

Pause function Y
Automatic Heat UP function =

3.2.3 Hob features

+ Safe Activation: The product is activated only in the presence of
pots on the cooking zone: the heating process does not start or is
interrupted if there are no pots, or if these are removed.

* Pot Detector: The product automatically detects the presence of
pots on the cooking zones.

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

* Residual Heat Indicator: When switching off one or more cooking
zones, the residual heat is indicated with a specific visual signal on
the display of the corresponding zone by the "r 1" symbol.

3.2.4 Operation
Note: activate the required zone first

+ Switching on: Briefly touch @ ON/OFF (1) hoblextractor: the

symbol will light up;
with a long press, all available functions will be visible for a few
moments, after which only the main ones will remain active; the
others may be used, and are activated subsequently during use
of the device.

Press (D ONJOFF (1) again to switch off.

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

* Power Level

Touch and slide your fingers along the Selection bar (3):

to the right to increase the power level;

to the left to decrease the power level.

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

There are 9 power levels available + an intensive power level
indicated on the display by the " symbol (Power Booster).
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The " power level (Power Booster) remains active for 5
minutes, after which the power retumns to the previous level.

 Bridge Zones: The cooking zones FL (“Master”) and RL
(“Secondary”) can work as a pair or in combined mode creating a
single zone thanks to the Bridge function with the same power
level. This function allows evenly distributed cooking with large-
sized pots and pans.

To activate the Bridge Function:
- select both cooking zones to be used simultaneously

- on the Display (2) of the “Secondary” cooking zone the o
symbol appears

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

- to disable the Bridge Function all you have to do is to repeat the
activation procedure

* Power Limitation
The Power Limitation function allows the product to be used while
limiting its maximum consumption.

Note : the setting must be carried out with the machine switched off,

without pressing the ONJ/OFF (1) button, at the moment the
hob is connected to the electrical system, or within 2 minutes of
reconnecting to the electrical system.

To set the Power Limitation:

-presstA)

(which will flash, usually for the first 2 minutes after powering the
product on)

- continue to press and hold t A ) press all the areas, one ata
time, of the Selection/Display (2) of the Cooking Zones in a
clockwise direction starting from the front right zone (FR)

RL-2 e | _2-RR
0 e~
0l i
\_ Ive |°_\
[} [}
[} l
FL-27 “2-FR

- on each press a brief audible signal will sound

- once all of the Display (2) has been pressed, the t A ) button
can be released:



- the Display (2) of the Right Left (RL) zone will display in an
altemating sequence “C” and “0”, to indicate that the settings can be
carried out:

select the Display (2-RL)

then slide on the Selection Bar (3), until the display shows the
symbols “C” and “8”,

on the Display (2-FL) the current setting will by shown

0=74 KW (default setting)

1=45KW

2=31KW

To change the Power Limitation setting

- press the Display (2) on the Front Left (FL) zone

- then slide on the Selection Bar (3) to make the new setting

- to save the selection made, press the ON/OFF (1) button for

2 seconds; an extended audible signal will be emitted to confirm the

setting.

3.3 Using the extractor gtem

+ Switching on: Briefly touch ON/OFF (1) hoblextractor: the
symbol lights up.

Touch again to switch off.

+ Switching the extractor system off: Open the Flap touch the
selection Zone (12) to activate the extractor system.

Note: The extractor zone is fitted with a mechanical rotating FLAP.
The FLAP must be opened before switching on the hood to activate

3.4 Power tables

the extractor system. The hood has a sensor which when the
extractor is on stops the motor automatically if the FLAP is closed.
Extraction only starts again when the FLAP is reopened.

* Extraction speed (power):

The extractor is equipped with 3 levels of extraction speed (power)
Touch and slide your fingers along the Selection bar (3):

towards the right to increase or to the left to decrease the extraction
power.

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

* Power Booster

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

—  Power Booster 2 : timed for 5 min.

after which the power retums to the previously set level.

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

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

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

The Power Booster level 2 is indicated in the Selection / Display
area (12) with the symbol” #" flashing

Power level Cooking type Use (depending on cooking experience and habits)
Max o Heat quickly raises the temperature of fooq ina slhort space of ime to boiling point for
power water, or to quickly heat cooking liquids
89 Fry - boil browning, starting cooking, fry frozen products, boil quickly
78 Brown - fy - boil - il brewnlng, fast rolling boil, cooking and griling (for brief periods, 5-10
minutes)
High 67 Brown - cook - stew - iy - gril browplng, slow rolling boil, coo}(lng and grilling (for medium periods, 10-
power 20 minutes), pre-heat accessories
4-5 Cook - stew - fry - grill stewing, light rolling boil, cooking (for long periods), dressing pasta
Medium 34 Cooking - simmering - | longer cooking (rice, sauces, roasts, fish) with accompanying liquids (e.g.
power thickening - creaming water, wine, stock, milk), dressing pasta
23 Cooking - simmering - | longer cooking (volumes less than one litre: rice, sauces, roasts, fish)
thickening - creaming with accompanying liquids (e.g. water, wine, stock, milk)
12 Melt - thaw - keep warm - stir melting butter, gently melting chocolate, defrosting small products
Low 1 Melt - thaw - keep wam - st keeplng small portions of Just-oeokeq food warm or maintaining dishes at
power serving temperature and creaming risottos
Hob in stand-by or off (possible presence of residual heat from the end of
OFF 0 Supportsurface cooking, signalled by H-L-0)
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4. MAINTENANCE

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

4.1 Maintaining the hob

4.1.1 Cleaning
The hob must be cleaned after each use.
Important: Do not use abrasive sponges or pads, they may ruin the
glass. Do not use irritant chemical detergents such as oven sprays or
stain removers. After each use, let the hob cool down completely to
remove encrusted on dirt and stains. Use a soft cloth, paper towel or
specific products to clean the hob (follow the Manufacturer's
instructions).

DO NOT USE STEAM JET CLEANERS!!!

Important: In the event of the accidental spillage of large quantiies
of liquid from pans it is possible to drain by using the discharge
valve, on the lower section of the product, in order to remove
any residues and ensuring maximum hygiene levels are
maintained. Fig. 1a

4.2 Maintenance of the extractor system

4.2.1 Cleaning

Clean using ONLY a cloth dampened with neutral liquid detergent.
DO NOT CLEAN WITH TOOLS OR INSTRUMENTS. Do not use
abrasive products. DO NOT USE ALCOHOL!

4.2.2 Grease filter

Fig. 3.3 - 3.5Traps cooking grease particles.

The grease filter must be cleaned once a month using non
aggressive detergents, either by hand or in the dishwasher, which
must be set to a low temperature and a short cycle. When washed
in a dishwasher, the grease filter may discolor slightly, but this does
not affect its filtering capacity.

4.2.3 Odour filter

(For filter version only) Fig. 3

It absorbs unpleasant odors caused by cooking.

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

1.1 GefaRe fiir das Garen

Nur Topfe verwenden, die das Zeichen . tragen.

Wichtig:

Um permanente Beschadigungen der Oberfléche des Kochfelds zu

vermeiden, keine Behalter benutzen,

+ die keinen perfekt flachen Boden haben,

+ die aus Metall bestehen und einen emailiierten Boden haben,

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

+ Keine heien Topfe und Pfannen auf die Oberflache der

Schalttafel des Kochfelds legen.
Nicht jedes fir die Induktion geeignete Kochgeschirr arbeitet
effizient, da der Boden teilweise aus ferromagnetischem Material
besteht!! Beim Kauf von Tépfen und Pfannen ist auf folgendes zu
achten:

+ Der Boden besteht vollstandig aus ferromagnetischem Material.
Andemfalls werden sowohl die Effizienz der Warmelibertragung
als auch ihre GleichmaRigkeit verringert, wobei die Temperaturen
der Oberflache der Pfanne/des Topfes nicht zum Garen geeignet
sind.

NEIN!

+ Der Boden enthélt kein Aluminium: Das Kochgeschirr erwamt
sich nicht und wird méglicherweise auch von den Induktoren nicht
erkannt.

NEIN!
+  Nicht gerade Boden oder mit rauen Oberfiachen.
Sie entziehen Kontakifidche zwischen Induktor und
Kochgeschir, verringem die Effizienz und verschlechtem das
Kocherlebnis.

Wichtig: Keine heilen Topfe und Pfannen auf die Oberflache der
Schalttafel des Kochfelds legen.

1.1.1 Bereits vorhandene GefaRe

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

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

1.1.3 Anweisungen zum Kochen

Um bessere Ergebnisse zu erzielen, wird empfohlen:

+  Topfe und Pfannen zu verwenden, dessen Boden-Durchmesser gleich wie
der Durchmesser des Kochbereichs ist.

+ Wenn mdglich, sollte der Deckel wahrend des Kochens am Topf bleiben,
insbesonder bei Topfen mit einer Hohe iiber 22 cm.

+ Den Topf in der Mitte des Kochbereiches zu positionieren, der auf dem
Kochfeld gezeichnet ist.

2. VERWENDUNG DES
GEBLASES/WRASENABZUGS

Das Abzugssystem kann in der Absaugversion mit externer Abfiihrung oder
internem Umwalzfilter eingesetzt werden.

Besuchen Sie die  Webseiten  www.elicacom und
www.shop.elica.com, um die gesamte Produktpalette der

verfligbaren  Kits zu (berprifen und die verschiedenen
Installationen sowohl Filter als auch Absaugung durchfiihren zu
konnen.

2.1 Version des Abzugs

Die Dampfe werden nach auRen Uber eine Reihe von Rohrleitungen

abgefiihrt (miissen separat gekauft werden).

Das Produkt an Rohre und Austrittséffnungen anschlieRen, die Uber einen

Durchmesser verfiigen, der dem Luftauslass (Anschlussflansch) entspricht.

Fiir nahere Informationen hinsichtlich der Rohre und deren Abmessungen

siehe die Seite im Installationshandbuch - Absaugversion - beziiglich des

Zubehdrs.

Die Verwendung von Rohren und Austrittséffnungen an der Wand mit einem

geringerem Durchmesser fiihrt zu einer Verringerung der Absaugleistungen

und einem deutlichen Anstieg der Gerauschentwicklung.

Aus diesem Grund ist diesbeztiglich jede Haftung ausgeschlossen.

Um die maximale Absaugleistung zu erhalten:

! Es wird ein Rohrverlauf mit einer maximalen lineare Lénge von 7 Metern
empfohlen.

I Aufeiner linearen Gesamtiange von 7 Metern soliten maximal zwei 90°-
Kurven verwendet werden.

! Drastische Anderungen des Kanalquerschnitts sind zu vermeiden. Ein
Querschnitt von @ 150 mm (oder bezogen auf das Rechteck 222 x 89
mm) sollte immer bevorzugt werden.

2.2 Version mit Filter

Die Abzugsluft strdmt durch eingebaute Fett- und Geruchsfilter und
wird gefiltert zurtick in den Raum geleitet. Fiir néhere Informationen
sieche die Seite im Installationshandbuch - Version mit Filter -
bezliglich des Zubehdrs. Warnhinweis: Erfolgt die Ableitung
innerhalb des Mobels muss eine Mindestflache fiir den
Durchzug der Luft sichergestellt werden. In diesem Fall ist ein
Sockel von 120cm? zu verwenden.



3. FUNKTIONSWEISE
3.1 Schalttafel

RL

FL

RR

FR

Beriihrungsempfindliche Tasten (TOUCH) / Display

1. EIN/AUS des Kochfeldes/Absaugsystem

2. Auswahl des Kochbereichs / Display Kochbereich

3. Erhohung/Senkung der Leistungsstufe und der
Geschwindigkeit (Leistung) der Absaugung
Anzeige der Leistungsstufe und der Geschwindigkeit
(Leistung) der Absaugung

4.  Aktivierung des Timers ,STAND ALONE*
Display: Timer ,STAND ALONE"/ Timer Kochbereich.

5. Erhéhung/Veringerung der Timer-Zeit ,STAND
ALONE"/ Timer Kochbereich.

6.  Aktivierung Timer Kochfeld
Angabe Timer Kochfeld aktiv

7. Aklivierung Automatic Heat Up (automatisches

Autheizen).

3.2 Verwendung des Kochfeldes
3.2.1 Wichtige Hinweise vor Gebrauch

In diesem Handbuch werden die wichtigsten Funktionen beschrieben. Mittels des QR-Codes auf der ersten Seite kann auf die vollstdndigen

Anweisungen im Intemet zugegriffen werden.

8.
9.

1.

12.

13.
. Aktivierung automatische Funktion Geblése

11 6
| | |
2\ /2
4 12 RR
1 —13 ©—6
©
FL FR2

Aktivierung des Temperature Manager (Warming
Function) (Temperaturmanager-Warmhaltefunktion)
Pause

Key Lock (Tastensperre)

Anzeige Geblase aktiv

Aktivierung der Anzeige der Filtersattigung
Auswahl/Aktivierung Geblase

Display Geblase

Display Séttigung Kohle-/Keramikfilter - Fettfilter

Reset Séttigung Filter

Alle Funktionen dieses Kochfeldes erfilllen die strengsten Sicherheitsvorschriften. Aus diesem Grund:

*  Einige Funktionen werden nicht aktiviert oder automatische deaktiviert, wenn kein Topf/Pfanne vorhanden ist oder wenn diese

nicht omdungsgemaR auf den Kochfeldern positioniert sind.

+ In anderen Féllen deakivieren sich die aktivierten Funktionen automatisch nach wenigen Sekunden, wenn die gewahlte Funktion eine weitere

Einstellung, die nicht eingegeben wurde, bendtigt.

Solange die Anzeige sich nicht ausschaltet ist, darf man sich dem Kochbereich nicht nahem.
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3.2.2 Display Kochbereich
Auf den Displays bezliglich der Kochbereiche wird Folgendes
angezeigt:

Eingeschalteter Kochbereich 0
Leistungsstufe ! 9.7
Residual Heat Indicator (Anzeige | j=f
der Restwarme)

Pot Detector | =
(Kochtopferkennung) -
Funktion Bridge aktiv HH
Funktion Temperature Manager ,:,
(Temperaturmanager,) aktiv

Funktion Pause 1
Funkfon Automatic Heat UP | &
(automatisches Autheizen)

3.2.3 Merkmale des Kochfeldes

+ Safe Activation (sichere Aktivierung): Das Produkt aktiviert sich
nur in Anwesenheit von Topfen auf dem Kochfeld: Der Heizprozess
startet nicht oder unterbricht sich im Falle der Abwesenheit oder
Entfemung der Topfe.

* Pot Detector (Kochtopferkennung): Das Produkt erfasst
automatisch das Vorhandensein von Tépfen auf den Kochbereichen.
+ Safety Shut Down (Sicherheitsabschaltung): Aus
Sicherheitsgriinden  besitzt jeder Kochbereich eine maximale
Betriebsdauer, die vom eingestellten Leistungsniveau abhéngt.

* Residual Heat Indicator (Angabe der Restwarme): Beim
Abschalten von einem oder mehreren Kochbereichen wird das
Vorhandensein von Restwérme mit entsprechendem optischem
Signal auf dem Display des bezuglichen Kochbereichs durch das
Symbol ,H “angezeigt.

3.2.4 Funktionsweise
Hinweis: Zuerst den gewlinschten Bereich akfivieren.

+ Einschalten:kurz (D ON/OFF (1) Kochfeld/Absaugung

bertihren: Das Symbol leuchtet auf;

Durch langes beriihren werden alle verfiigbaren Funktionen fiir
einige Augenblicke sichtbar. Danach bleiben nur die
Hauptfunktionen aktiv. Die anderen kdnnen verwendet werden
und werden spéter wahrend der Verwendung des Gerats
aktiviert.

Zum Abschalten emeut (D EIN/AUS (1) emeut driicken.
* Wahl der Kochbereiche

Den Bereich AuswahlDisplay (2) fir den gewinschten
Kochbereich antippen (driicken).

* Leistungsstufe
Den Auswahlbalken (3) berthren und mit den Fingem
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entlangstreichen:

nach rechts, um die Leistungsstufe zu erhGhen;
nach links, um die Leistungsstufe zu senken.
Die eingestellte  Leistungsstufe  wird
Auswahl/Display (2) angezeigt

Es gbt 9 Leistungsstufen + einer zusatzlichen intensiven
Leistungsstufe, die am Display mit dem Symbol ,* (Power
Booster - Leistungsverstérker) angezeigt wird.

Die Leistungsstufe /" (Power Booster - Leistungsverstirker)
bleibt 5 Minuten aktiv, danach kehrt die Leistung auf die
vorhergehende Stufe zuriick.

* Bridge Zones (Briickenzonen): Die Kochbereiche FL
(»Master) und RL (,Nebenbereich®) sind dank der Funktion

Bridge (Briicke) in der Lage, zusammengeschaltet zu werden, um
so einen einzigen Kochbereich einzustellen mit der gleichen
Leistungsstufe. Diese Funktion eraubt ein gleichmaRiges Garen mit
groRformatigen Backformen und Topfen.

im  Bereich

Um die Funktion Bridge zu aktivieren:

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

- am Display (2) des Kochbereichs ,Nebenbereich“ erscheint

das Symbol ,,:' r'“

- Uber den Auswahlbalken (3) ist das Einstellen der
Leistungsstufe maglich, die am Display (2) des Kochfeldes
,Master* angezeigt wird

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

* Power Limitation (Leistungsbegrenzung)

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

Hinweis: Die Einstellungen miissen bei abgeschaltetem Kochfeld

gemacht werden, ohne die Taste (D EIN/AUS (1) zu drticken,
wenn das Kochfeld an das Stromnetz geschlossen wird oder in den
darauffolgenden 2 Minuten.

Einstellung der Power Limitation (Leistungsbegrenzung):

t A )drﬂcken

(blinkt nur fir die ersten 2 Minuten nach dem Speisen des
Produkts)



- weiterhin t A ) gedriickt halten und nacheinander alle Bereiche
Auswahl/Display (2) der Kochbereiche gegen den Uhrzeigersinn,
beginnend vom vorderen rechten Bereich (FR) drlicken

RL-2 e I° _2-RR
[ Y o |
[} [}
\_ Ive |°_\
) [ )
i 0t
FL-27 “2-FR

- bei jedem Druck erklingt ein kurzer Signalton
- nachdem alle Displays (2) gedriickt wurden, kann die Taste

A ausgelassen werden und nun:

Zeigt das Display (2) des hinteren linken Bereichs (RL)
abwechselnd die Symbole ,C* und ,0 und zeigt damit an, dass eine
Einstellung méglich ist:

das Display (2-RL) auswahlen

Danach iiber den Auswahlbalken (3) gleiten, bis auf dem Display
die Symbole ,C* und ,8“ angezeigt werden;

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

0=74 KW (Standardeinstellung)

1=45KW

2=31KW

Zur Anderung der Power Limitation (Leistungsbegrenzung)

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

- danach Uber den Wahlbalken (3) gleiten, um die neue Einstellung
einzustellen

- zur Speicherung der gefroffenen Auswahl, die Taste (D
EIN/AUS (1) 2 Sekunden lang driicken; es wird ein langeres
akustisches Signal zur Bestatigung der Einstellung abgegeben.
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3.3 Verwendung des Absaugsystems

* Einschalten: Kurz ON/OFF (1) Kochfeld/Absaugung

beriihren: Das Symbol leuchtet auf.
Zum Ausschalten emeut berihren.

« Einschalten der Absaugung: Offnen Sie den Flap und tippen
Sie auf die Auswahlzone (12), um das Absaugystem
einzuschalten.

Anmerkung: Der Bereich des Wrasenabzugs ist mit einem sich
drehenden, mechanischen FLAP ausgestattet. Der FLAP muss
gedffnet werden, bevor die Abzugshaube zur Aktivierung des
Absaugsystems gedffnet wird. Der Wrasenabzug ist mit einem
Sensor ausgestattet, der bei eingeschaltetem Wrasenabzug den
Motor automatisch anhélt, wenn der FLAP komplett geschlossen
wird. Der Wrasenabzug schaltet sich erst wieder ein, wenn der
FLAP wieder gedffnet wird.

* Geschwindigkeit (Leistung) des Geblases:

Das Geblase verfligt Uber drei Geschwindigkeitsstufen
(Leistungsstufen)

Den Auswahlbalken (3) berlihren und mit den Fingem
entlangstreichen:

Nach rechts zum Erhdhen und nach links zum Verringem der
Absaugleistung.

Die eingestelte Absaugleistung  wird
Auswahl/Display (12) angezeigt

im  Bereich

* Power Booster (Leistungsverstarker)

Das Produkt verfiigt iber zwei zusatzliche Leistungsstufen (mehr
als Stufe 3)

—  Power Booster (Leistungsverstérker) 1: auf einen Zeitraum
von 15 min beschrankt

—  Power Booster (Leistungsverstarker) 2: auf einen Zeitraum
von 5 min beschréankt.

AnschlieRend kehrt die Leistung auf die zuvor eingestellte Stufe
zuriick.

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

Die Stufe Power Booster (Leistungsverstarker) 1 wird im Bereich
Auswahl/Display (12) angezeigt, indem die Zahl 4" blinkt

Den Auswahlbalken (3) (mehr als Stufe 3) antippen und mit den
Fingem entlangstreichen, dann den Power Booster 2 aktivieren

Die Stufe Power Booster (Leistungsverstarker) 2 wird im Bereich
Auswahl/Display (12) angezeigt, indem das Symbol /7 blinkt



3.4 Leistungstabelle

Max. Leistung

Leistungsstufe Kochvorgang-Art Verwendung (je nach Erfahrung und Kochgewohnheiten)
Schnelles Erhéhen der Temperatur des Lebensmittels, bis es im Falle
P Schnell aufwarmen von Wasser schnell kocht, oder die Kochflissigkeiten schnell erhitzt

werden

anschmoren, einen Kochvorgang beginnen, gefrorene Produkte braten,

grillen

89 Braten - sieden schnell kochen
7.8 Brdunen - anbraten- sieden- | anbraten, kochen lassen, kochen und grilen (fiir kurze Zeit, 5-10
grillen Minuten)
Hohe Braunen - kochen - schmoren - | anbraten, kécheln lassen, kochen und grillen (durchschnittliche Zeit, 10-
g 6-7 . ’ . s
Leistung anbraten - grillen 20 Minuten), Zubehdr vorwérmen
4.5 Kochen - schmoren - anbraten - schmoren, leicht kiicheln lassen, kochen (lange), Teig glatt umriihren

Mittelleistung | 3-4

Kochen - aufkochen - einkochen
- verrihren

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

Kochen - aufkochen - einkochen

langeres Kochen (Volumen weniger als ein Liter: Reis, Saucen, Braten,

23 . Fisch) in Gegenwart von begleitenden Fliissigkeiten (z. B. Wasser,
- verrtihren R ;
Wein, Briihe, Milch)
12 Schmelzen - auftauen - | Butter schmelzen, Schokolade langsam schmelzen, kleine Produkte
warmhalten - verriihren auftauen
Niedrige 1 Schmelzen - auftauen - | kleine Portionen frisch gekochtes Essen warm halten oder Servierplatten
Leistung warmhalten - verrihren temperieren und Risotto rilhren
AUS 0 Ablagefiiche Kochfeld in Bereitschaftsstellung oder aus (Nach Ende des Kochens

konnte es restliche Warme geben, die mit H-L-O signalisiert wird)
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4. PFLEGE

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

4.1 Pflege des Kochfeldes

4.1.1 Reinigung

Das Kochfeld ist nach jeder Benutzung zu reinigen.

Wichtig: Keine scheuemden Schwédmme oder Stahiwolle

verwenden, da die das Glas beschidigen konnten. Keine

imtierenden Reinigungsmittel verwenden, wie z.B. Backofenreiniger

Spray bzw. Fleckenentfemer. Nach jedem Gebrauch das Kochfeld

abktihlen lassen und reinigen, um Verkrustungen und Flecken zu

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

KEINE DAMPF-HOCHDRUCKREINIGER BENUTZEN!!!

Wichtig: Bei versehentlichem und ausgiebigem Austreten von
Fliissigkeiten aus den Topfen kann durch das Ablassventil im
unteren Teil des Produkts eingegriffen werden, um Riickstande
zu beseitigen und maximale Hygienesicherheit zu
gewahrleisten. Abb. 1a

4.2 Pflege des Absaugsystems

4.2.1 Reinigung

Zur Reinigung AUSSCHLIESSLICH ein mit flissigem
Neutralreiniger getranktes Tuch verwenden. KEINE WERKZEUGE
ODER GERATE FUR DIE REINIGUNG VERWENDEN! Keine
Produkte verwenden, die Scheuermittel enthalten. KEINEN
ALKOHOL VERWENDEN!

4.2.2 Fettfilter

Abb. 3.3 - 3.5Diese dienen dazu, die Fettpartikel, die beim
Kochen frei werden, zu binden.

Der Metallfettfilter muss einmal monatlich gewaschen werden. Das
kann mit einem milden Waschmittel von Hand, oder in der
Spiilmaschine bei niedriger Temperatur und Kurzspiilgang erfolgen.
Der Metallfeftfilter kann bei der Reinigung in der Spllmaschine
abfarben, was seine Filtermerkmale jedoch in keiner Weise
beeintrachtigt.

4.2.3 Geruchsfilter

(Nur fiir die Version mit Filter) Abb. 3

Dieser Filter bindet die unangenehmen Geriiche, die beim
Kochen entstehen.

Das Produkt ist mit einem Satz Geruchsfiter ausgestattet. Die
Sattigung der Geruchsfilter tritt nach mehr oder weniger langerem
Gebrauch auf und ist von der Art der Kiiche und der RegelmaRigkeit
der Reinigung des Fettfilters abhangig. Die Geruchsfilter kdnnen alle
2/3 Monate in einem auf 200 °C vorgeheizten Ofen 45 Minuten lang
thermisch  regeneriet werden. Die richtige Regeneration
gewahrleistet eine konstante Filterwirkung 5 Jahre lang.
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1. MODE D’EMPLOI

1.1 Récipients pour la cuisson

Utiliser uniquement des casseroles portant le symbole .

Important :

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

utiliser :

+ des récipients avec fond non parfaitement plat ;

+ des récipients en métal avec fond émaillé ;

+ des récipients avec une surface rugueuse, pour éviter de rayer la
surface de la plaque ;

* ne jamais poser les casseroles et les poéles chaudes sur la
surface du panneau de contrdle de la plaque.
L'efficacité de toutes les casseroles adaptées a linduction dérive
des fonds composés partiellement de matériau ferromagnétique !!
Vérifier, lors de l'achat des casseroles ou des poéles, que :

+ le fond soit entiérement en matériau ferromagnétique. Dans le
cas inverse lefficacité de fransmission de la chaleur et son
uniformité  diminue, la température de la surface de la

casserole/poéle n'est plus adéquate a la cuisson.

NON'!

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

+  Fonds bombés ou surfaces striées.
lls suppriment des surfaces de contact entre les inducteurs et le
récipient et réduisent l'efficacité en aggravant l'expérience de
cuisson.

- e
' oul!

Important : il ne faut jamais poser des casseroles et des poéles
chaudes sur la surface du panneau de contrdle de la plaque.

1.1.1 Récipients pré-existants

Vous pouvez vérifier si le matériau de la casserole est magnétique
avec un simple aimant. Les casseroles ne sont pas appropriées si
elles ne sont pas détectables magnétiquement. Les indications du
paragraphe précédent sont valables méme dans ce cas.
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1.1.2 Diamétres de fonds de casseroles conseillés
IMPORTANT : si les casseroles ne sont pas de la bonne taille,
les zones de cuisson ne s'allument pas.

Pour voir le diamétre minimum de la casserole a utiliser sur
chaque zone, consulter la partie illustrée de cette notice.

1.1.3 Indications pour la cuisson

Pour de meilleurs résultats, il est recommandé de :

+ Utiliser des poéles et casseroles du méme diamétre que celui de
la zone de cuisson.

+ Si possible, laisser le couvercle sur les casseroles pendant la
cuisson et particulierement pour celles avec une hauteur
supérieure a 22 cm.

* Placer la casserole au centre de la zone de cuisson tracée sur la
plaque.

2. UTILISATION DE L'ASPIRATEUR

Le systeme d'aspiration peut étre ufilisé en version aspirante a
évacuation exteme ou filtrante a recyclage inteme.

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

2.1 Version aspirante

&

Les vapeurs sont évacuées vers l'extérieur grace a une série de

tuyaux (a acheter séparément) .

Raccorder le produit aux tuyaux et aux orifices d'évacuation murale

du méme diametre que celui de la sortie d'air (bride de raccord).

Pour plus d'informations sur les tuyaux et les dimensions voir la

page relative aux accessoires sur la notice - Version aspirante.

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

inférieur diminuera [efficacité de [aspiration et augmentera

considérablement le bruit.

Nous déclinons, dans ce cas, toute responsabilité.

Pour obtenir une efficacité d'aspiration maximale :

! Le parcours maximal conseillé pour les tuyauteries est de
7 métres linéaire.

I Nous conseillons sur un total de 7métres linéaires une
utilisation maximale de 2 coudes & 90 °

I Eviter le changement radical de section du conduit, en
privilégiant toujours la section équivalente & @ 150 mm (ou la
rectangulaire de 222 x 89 mm).

2.2 Version filtrante

L'air aspiré sera filtré a travers des filtres & graisse et anti-odeur
avant d'étre renvoyé dans la piéce. Pour plus d'informations voir la
page relative aux accessoires sur le manuel d'installation- Version
filtrante.

Mise en garde: En cas d’évacuation a Fintérieur du meuble,
prévoir une section minimum de passage de I'air moyennant le
panneau de la plinthe d’environ 120cm?,



3. FONCTIONNEMENT

3.1 Panneau de controle

RL

FL

RR

FR

Touches tactiles / Ecran

1. ON/OFF de la plague de cuisson/systéme aspiration

2. Sélection des zone de cuisson / Ecran zone de cuisson

3. Augmentation/Diminution du niveau de puissance de
cuisson et de vitesse (puissance) d'aspiration
Visualisation du niveau de puissance de cuisson et de
vitesse (puissance) d'aspiration

4. Activation Timer (minuteur) « STAND ALONE »
Ecran: Timer (minuteur) « STAND ALONE » / Timer
(minuteur) Zones de cuisson.

5. AugmenterDiminuer temps  Minuteur « STAND
ALONE » / Timer (minuteur) Zones de cuisson.

6. Activation Timer (minuteur) zones de cuisson
Voyant Timer (minuteur) zones de cuisson actif

7. Activation Automatic Heat Up (Chauffage automatique).

3.2 Utilisation de la plaque de cuisson
3.2.1 A savoir avant de commencer

9.

10.
. Voyant Aspirateur actif

12.

13.
. Activation fonction automatique aspirateur

—14

/ \
2FL FR2
Activation ~ Temperature  manager
directrice) (Waming Function)

Pause

Key Lock (clé de verrouillage)

(Température

Activation voyant de saturation des filtres
Sélection/Activation aspirateur

Affichage aspirateur

Affichage saturation filtre charbon/céramique -Filtre a
graisse

Réinitialisation Saturation des filtres

Ce manuel décrit les fonctions principales, utiliser le code QR sur les premiéres pages pour accéder aux instructions complétes sur internet.
Toutes les fonctions de ce plan de cuisson sont conformes aux normes de sécurité les plus strictes. Pour cette raison :

+  Certaines fonctions ne s'activent pas, ou s'éteignent automatiquement, en I'absence de casseroles sur les feux ou si celles-ci

sont mal placées.

+ Dans dautres cas, les fonctions activées se désactivent automatiquement aprés quelques secondes lorsque la fonction sélectionnée

nécessite un autre réglage qui n'est pas donné .

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

25



3.2.2 Afficheur zone de cuisson
Sur les afficheurs relatifs aux zones de cuisson, apparait :

Zone de cuisson allumée 0
Niveau de puissance ! 9.9
Residual Heat Indicator (Voyant | j=
chauffage résiduel)

Pot Detector (Détecteur de | =
casserole) -
Fonction Bridge activée HH
Fonction Temperature Manager ,:,
(Température directrice) activée
Fonction Pause H
Fonction Automatic Heat Up | J=f
(Chauffage automatique).

3.2.3 Caractéristique de la plaque

« Safe Activation : L'appareil s'active uniquement en présence de
casseroles sur les zones de cuisson : le processus de chauffe ne se
déclenche pas sans casseroles et s'arréte en les enlevant.

* Pot Detector : L'appareil détecte automatiquement la présence de
casseroles sur les zones de cuisson.

+ Safety Shut Down : Pour des raisons de sécurité, chaque zone
est dotée d'un temps de fonctionnement maximal qui dépend du
niveau de puissance programme.

* Residual Heat Indicator : A l'extinction d'une ou plusieurs zones
de cuisson la présence de chaleur résiduelle est signalée par un
signal visuel sur 'écran de la zone correspondante, par le symbole
« ».

3.2.4 Fonctionnement
Remarque : activer d'abord la zone désirée.

* Allumage : toucher brievement (D ON/OFF (1) plan de

cuisson/aspirateur : le symbole s'éclaire ;

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

Appuyer sur (D ONJ/OFF (1) de nouveau pour éteindre.

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

* Niveau de puissance

Effleurer et glisser avec le doigt le long de la Barre de sélection (3) :
vers la droite pour augmenter le niveau de puissance ;

vers la gauche pour diminuer le niveau de puissance.

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

Les niveaux de puissance disponibles sont 9 + un niveau intensif
indiqué & 'écran avec le symbole « I~ »(Power Booster (Fonction
de chauffage)).

Le niveau de puissance « /' » (Power Booster (Fonction de
chauffage)) reste activé 5minutes puis la puissance revient au
niveau précédemment utilisé.

* Bridge Zones (Zones Bridge): Les zones de cuisson FL

("Master") et RL ("Secondaire”) grace a la fonction Bridge
peuvent étre couplées pour fonctionner et créer une zone unique
avec le méme niveau de puissance. Cette fonction permet de cuire
de maniere homogeéne les grands plats les casseroles de grandes
dimensions.

Pour activer la Fonction Bridge :

- sélectionner simultanément les deux zones de cuisson a
utiliser

- sur I'afficheur (2) de la zone de cuisson « Secondaire » apparait

s
le symbole « /7 ¢ »

- avec la Barre de sélection (3), il sera possible de configurer le
Niveau de puissance, qui sera affiché sur 'Afficheur (2) de la
zone de cuisson « Master »

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

* Power Limitation (limitation de puissance)

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

Remarque : effectuer le réglage quand la plaque est éteinte, sans

appuyer sur la fouche ONJ/OFF (1) , lors du branchement la
plaque de cuisson au réseau électrique ou de la reconnexion du
réseau électrique dans les 2 minutes qui suivent.

Pour régler la fonction Power Limitation :

- pressert A )

(qui clignotera seulement les 2 premiéres minutes de I'alimentation
du produit)

- en maintenant la touche t A )enfoncée, appuyer, une a la fois,
sur foutes les zones de Sélection/Display (2), dans le sens inverse
des aiguilles d'une montre en commengant de la zone avant droite
(FR)

RL-2 e | _2-RR
0 e~
0l i
\_ Ive |°_\
! L
[} l
FL-27 “2-FR



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

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

sélectionner I'afficheur (2-RL)

glisser ensuite sur la barre de sélection (3), jusqu'a ce que 'écran
affiche les symboles « C » et « 8 »,

[écran (2-FL) affiche le réglage actuel

0=74 KW (réglage par défaut)

1=45KW

2=31KW

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

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

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

- pour sauvegarder la sélection, appuyer 2 secondes sur la touche

ONI/OFF (1), un long signal sonore sera émis pour confirmer le
reglage.
3.3 Utilisation du systéme d’aspiration
* Allumage : Toucher brievement (D ON/OFF (1) plan de
cuisson/aspirateur : le symbole s'éclaire.
Toucher de nouveau pour éteindre.

* Allumage du systéme d’aspiration: Ouvrir le Flap (volet)
appuyer sur la Zone de sélection (12) pour activer le systtme
d'aspiration.

Remarque: La zone d'aspiration est dotée dun FLAP (volet)
pivotant mécanique. Il faut ouvrir le FLAP (volet) avant d'activer la
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hotte aspirante. La hotte est équipée d'un capteur qui, quand
I'aspiration est activée, si le FLAP (volet) est complétement fermé,
arréte automatiquement le moteur. L'aspiraion redémarre
uniquement a l'ouverture du FLAP.

*Vitesse (puissance) d’aspiration :

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

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

vers la droite pour augmenter ou a gauche pour diminuer la
puissance d'aspiration.

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

» Power Booster (amplificateur de puissance)

La plaque est équipée de 2 niveaux de puissance supplémentaires
(au-dela de 3)

—  Power Booster (amplificateur de puissance) 1: temporisé
15min

—  Power Booster (amplificateur de puissance) 2 : temporisé
5min

aprés quoi la puissance revient au niveau précédemment
programmé.

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

Le niveau Power Booster 1 (amplificateur de puissance) est indiqué
dans la zone de Sélection/Ecran par le symbole « 4 » clignote

Effleurer et glisser le doigt le long de la Barre de sélection (3) (au
dela du niveau 3) et activer Power Booster 2 (amplificateur de
puissance)

Le niveau Power Booster 2 (amplifier puissance) est indiqué dans
la zone de Sélection/Ecran (12) par le symbole « 7' » clignote



3.4 Tableaux de puissance

Niveau de puissance | Typologie de cuisson Utilisation (selon I'expérience et les habitudes de cuisson)
Pms_sance o Réchauffer rapidement augm'entatlon @plde de la ltemperature_de_lallme“rlt jusqua ébuliion en
maximale cas d'eau ou réchauffer rapidement les liquides déja pres.

8.9 Frire - boulir brumr, commencer une cuisson, frire des produits surgelés, bouillir
rapidement
7.8 Roiir - brunir - bouil - griler falre: r|sso!er, mglntenlr une ébullition vive, cuire et griller (& courtes
durées, 5 a 10 minutes)
Puissance 67 Ratir - cuire - cuire a l'étouffée | faire rissoler, maintenir une ébullition vive, cuire et griller (& courtes
élevée - brunir - griller durées, 10 a 20 minutes)
45 Cuire - cuire a l'étouffée - | étouffer, maintenir en ébullition douce, cuire (pour une longue période),
brunir - griller remuer les pates
Puissance 34 cuire - mijoter - épaissir, | cuisson prolongée (riz, sauces, rétis, poissons) en présence de liquides
moyenne remuer d'accompagnement (ex. eau, vin, bouillon, lait), remuer les pates
. " . ... | cuisson prolongée (volumes inférieurs au litre : riz, sauces, rotis,
cuire - mioter - épaissir, ) . - ’ .
2-3 poissons) en présence de liquides d'accompagnement (ex. eau, vin,
remuer . )
bouillon, lait)
12 Faire fondre - dégeler - garder | fondre le beurre, le chocolat délicatement, décongeler les produits de
au chaud - rendre crémeux petites dimensions
Faible 1 Faire fondre - dégeler - garder | garder chaud des pefites portions justes cuisinées ou garder en
Puissance au chaud - rendre crémeux température des plats a servir et remuer des risottos
—_— Plan de cuisson en position stand-by ou coupé (présence possible de
OFF 0 Surface dappui chaleur résiduelle de la fin de la cuisson, signalée par H-L-O)
4. ENTRETIEN

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

chaleur a disparu.

4.1 Utilisation de la plaque de cuisson

EXCLUSIVEMENT un chiffon humidifié avec des détergent
liquides neutres. NE PAS UTILISER D'OUTILS OU
D'INSTRUMENTS POUR LE NETTOYAGE ! Eviter lusage
de produits abrasifs, NE PAS UTILISER D'ALCOOL!

4.1.1 Nettoyage - La plaque de cuisson doit étre nettoyée apres
chaque utilisation.

Important: Ne pas ufiliser d'éponges abrasives ou tampons a
récurer le verre peut étre endommagé. Ne pas utiliser des produits
chimiques irritants, tels que les sprays pour fours ou détachants.
Apres chaque utilisation, laisser refroidir le plan et le nettoyer pour
enlever les dépdts et les taches causées par des résidus
alimentaires. Utiliser un chiffon doux, des serviettes en papier ou des
produits spécifiques pour le nettoyage du plan (suivre les instructions
du fabricant). NE JAMAIS UTILISER DE NETTOYEURS A
VAPEUR !!!

Important : En cas de gros débordements accidentels de liquides
des casseroles il est possible d'intervenir & travers la vanne de
décharge, placée sur la partie inférieure du produit de maniére a
pouvoir éliminer tout résidu et nettoyer en toute sécurité. Fig. 1a

4.2 Entretien du systéme d’aspiration
4.2.1 Nettoyage - Pour le nettoyage, utiliser
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4.2.2 Filtre a graisse

Fig. 3.3 - 3.5ll retient les particules de graisse issues de la
cuisson.

Le filtre anti-graisse métallique doit étre nettoyé une fois par mois
avec des détergents non agressifs, a la main ou dans le lave-
vaisselle a faibles températures et cycle rapide.

Le lavage du filtre anti-graisse métallique au lave-vaisselle peut en
provoquer la décoloration. Toutefois, les caractéristiques de filtrage
ne seront en aucun cas modifiées.

4.2.3 Filtre anti-odeurs - (seule version filtrante) Fig. 3

Retient les odeurs désagréables de cuisson.

L'appareil est foumi avec un kit filfre anti-odeur. La saturation du
charbon actif se constate aprés un emploi plus ou moins long, selon
la fréquence d'utilisation et la régularité du nettoyage du filtre &
graisses. Ces fifres anti-odeur peuvent étre soumis a une
régénération thermique tous les 2/3 mois dans un four préchauffé a
200 °C pendant 45 minutes. Une régénération correcte assure une
efficacité de filtrage constante pendant 5 ans.
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1. GEBRUIKSAANWIJZING

1.1 Recipiénten voor het koken

Gebruik alleen pannen met het symbool .

Belangrijk:

om blijvende beschadiging van het opperviak van de kookplaat te

voorkomen, gebruik geen:

+ recipiénten waarvan de bodem niet volledig plat is;

+ metalen recipiénten met geémailleerde bodem;

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

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

Niet alle pannen geschikt voor inductie werken efficiént door hun
gedeeltelik ferromagnetische bodems!!! Controleer dat bij het
kopen van pannen:

+ de bodem volledig gemaakt is van ferromagnetisch materiaal.
Anders wordt zowel het rendement van de warmteoverdracht als
de uniformiteit ervan verlaagd, waarbij de temperatuur van de
panopperviakte ongeschikt wordt voor koken.

NEE!

+ dat de bodem geen aluminium bevat: de schotel warmt dan niet
op en kan zelfs niet worden herkend door de inductoren.

NEE!

*  Niet viakke bodem of met een ruw opperviak.
Het contactopperviak tussen de inductor en de pan wordt
hierdoor verkleind en de kookkwaliteit verslechterd.

) JA!

Belangrijk: plaats nooit hete potten en pannen op het opperviak van
het bedieningspaneel van de kookplaat.

1.1.1 Reeds aanwezige recipiénten

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

1.1.2 Aanbevolen diameters van pannenbodems
BELANGRIJK: indien de pannen geen correcte afmetingen
hebben, worden de kookzones niet geactiveerd.

1.1.3 Instructies voor het koken

Voor het verkriigen van de beste resultaten worden aangeraden

om:

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

+ Houd het deksel waar mogelijk op de pannen tijdens het koken,
vooral voor pannen met een hoogte van meer dan 22 cm.

+ Plaats de pan in het midden van de op de plaat aangegeven
kookzone.

2. GEBRUIK VAN DE AFZUIGER

Het afzuigsysteem kan gebruikt worden in de afzuigversie met
exteme afvoer of in de filterversie met inteme recirculatie.
Raadpleeg de websites www.elica.com en www.shop.elica.com om
het volledige gamma van beschikbare kits te controleren, om de
verschillende installaties uit te voeren, zowel in filter uitvoering als in
afzuig uitvoering.

2.1 Afzuig uitvoering @

De dampen worden naar buiten afgevoerd via een serie leidingen

(apart aan te schaffen).

Sluit het product aan op leidingen en uitlaatopeningen in de wand

met een gelijke diameter aan die van de luchtuitlaat

(flensaansluiting).

Voor meer informatie over de buizen en hun afmetingen zie de

accessoirepagina van de installatiehandleiding - Afzuig uitvoering.

Het gebruik van leidingen en uitiaatopeningen met een kleinere

diameter veroorzaken een verminderde prestatie van de afzuiging

en een aanzienlijke toename van het geluidsniveau.

In deze gevallen aanvaarden wij derhalve geen enkele

aansprakelijkheid.

Voor een maximale afzuigkracht:

I Er wordt aanbevolen om een maximaal leidingtraject van 7
meter lineair aan te houden.

I Het wordt aanbevolen om op het totaal van 7 lineaire meters
een maximum aantal van twee bochten van 90° te hanteren.

I Vemid drastische veranderingen in de buisdoorsnede en
geef altiid de voorkeur aan de doorsnede die overeenkomt
met @ 150 mm (of de rechthoekige van 222 x 89 mm).

2.2 Filter uitvoering

De aangezogen lucht wordt na filtratie door speciale veffilters en
geurbeperkende filters weer in de ruimte geleid. Voor meer
informatie zie de accessoirepagina van de installatiehandleiding -
Filter uitvoering.

Waarschuwing: In geval van afvoer binnen het meubel moet
een opening voor luchtdoorgang via het paneel van de plint
worden voorzien met een minimale doorsnede van ongeveer

120cm?



3. WERKING

3.1 Bedieningspaneel

RL

FL

RR

FR

Aanraaktoetsen (TOUCH) / Display

1. AANJUIT van het kookplaat/afzuigsysteem

2. Selectie van kookzones / Display kookzone

3. Verhogen/Verlagen niveau  kookvermogen en
aanzuigsnelheid (vermogen)
Weergave van  het
aanzuigsnelheid (vermogen)

4. Activering Timer “STAND ALONE”
Display : Timer “STAND ALONE” / Timer Kookzone.

5. Verlengen/Verkorten tiid Timer “STAND ALONE” /
Timer Kookzone

6.  Activering Timer Kookzones
Indicator Timer Kookzones actief

kookvermogen en de

7. Activering Automatic Heat Up [Automatische
opwarming].
3.2 Gebruik kookplaat

3.2.1 Om te weten voordat u begint

Deze handleiding beschrijft de belangrijkste functies, gebruik de QR-code op de eerste pagina's om toegang te krijgen tot de volledige instructies

op hetintemet.

6 11 6
| I
2\ /2
4 F 42 RR
1 —13 ©—6
©
L FR2

Activering Temperature Manager (Warming Function)
[Temperatuurbeheer - Verwarmingsfunctie]

Pauze

Key Lock [Toetsenvergrendeling]

. Indicator actieve Afzuigkap

Activering Indicator van Verzadiging Filters
Selectie/Activering afzuigkap

Display Afzuigkap

Display verzadiging Koolstoffilter/Keramisch filter -
Vefiter

Reset Verzadiging Filters

Activering functie automatische afzuigkap

Alle functies van deze kookplaat voldoen aan de strengste veiligheidsnormen. Derhalve:

*  Sommige functies worden niet geactiveerd, of worden automatisch gedeactiveerd, bij afwezigheid van pannen of wanneer ze

verkeerd op het vuur worden geplaatst.

+ In andere gevallen worden de geactiveerde functies na enkele seconden automatisch gedeactiveerd wanneer de geselecteerde functie

een extra instelling nodig heeft die niet is gegeven.
Wacht tot het display uit gaat alvorens de kookzone te benaderen.
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3.2.2 Display kookzone
op de displays van de kookzones wordt het volgende weergegeven:

Kookzone ingeschakeld 0
Vermogensniveau 1.9.F
Residual Heat Indicator [Indicator | j=
restwarmte]
Pot Detector [Pannendetector] ':'
Functie Bridge actief i
Functie Temperature Manager ,:,
[Temperatuurbeheer] actief
Functie Pauze H
Functe Automatic Heat UP | /=
[Automatische opwarming]

3.2.3 Kenmerken van de plaat

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

* Pot Detector: Het product detecteert automatisch de aanwezigheid

van pannen op de kookzones.

+ Safety Shut Down [Veilige uitschakeling]: Om
veiligheidsredenen  heeft elke kookzone een  maximale
werkingsduur, afhankelijk van het ingestelde vermogensniveau.

* Residual Heat Indicator [Indicator restwarmte]: Bij de
uitschakeling van één of meerdere kookzones wordt de
aanwezigheid van restwarmte gesignaleerd met een speciale visuele
aanduiding op het display van de betreffende zone, door middel van

het symbool “ri” .

3.2.4 Werking
Nota: activeer eerst de gewenste zone.

* Activering: Kort (D AANUIT (1) aanraken van de

kookplaat/afzuigsysteem: het symbool licht op;

bij langdurige aanraking, worden alle beschikbare functies enkele
ogenblikken zichtbaar, waarna alleen de hoofdfuncties actief
blijven; de andere functies kunnen worden gebruikt en worden
daarna geactiveerd tijdens het gebruik van het apparaat.

Druk opnieuw op AAN/UIT (1) om uit te schakelen.

* Selectie kookzones

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

* Vermogenshiveau
Raak aan en schuif met de vingers langs de Keuzebalk (3):

naar rechts om het vermogensniveau te verhogen;
naar links om het vermogensniveau te verlagen.
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Het ingestelde vermogensniveau wordt weergegeven in de
zone Selectie/Display (2)

De beschikbare vermogensniveaus zijn 9 + een intensief
vermogensniveau dat wordt aangegeven in het display met het
symbool” 7 ” (Power Booster).

Het vermogensniveau "~ " (Power Booster) blijft 5 minuten actief,
waama het vermogen terugkeert naar het vorige niveau.

* Brug Zones: De kookzones FL (“Master”) en RL (“Secundair’)
kunnen dankzij de Brugfunctie gekoppeld werken om één enkele
zone te vormen met hetzelfde vermogensniveau. Deze functie staat
toe om, in geval van zeer grote pannen, een gelijkmatige bereiding
te verkrijgen.

Voor de activering van de functie Bridge:

- selecteer gelijktijdig de twee kookzones die men wenst te
gebruiken

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

het symbool “/ e

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

- deze procedure herhalen om de functie Bridge te deactiveren

* Power Limitation [Vermogensbegrenzing

Met de vermogensbegrenzingsfunctie kunt u de werking van het
product instellen en de maximale absorptie beperken.

Nota : de instelling moet binnen 2 minuten worden ingesteld met

uitgeschakelde kookplaat, zonder te drukken op toets
AANMUIT (1) , op het moment dat de kookplaat op de elekriciteit
wordt aangesloten of als de elektriciteit zelf wordt aangesloten.

Instellen van de Power Limitation:

-drukoptA)

(die zal knipperen, alleen voor de eerste 2 minuten na het
aanzetten van het product)

- terwijl u de toets t A )premere, ingedrukt houdt, één voor één,
alle Selectie/Display (2) van de kookzones, tegen de wijzers van
de klok in, vanaf de rechter voorzone (FR) indrukken

RL-2 e | _2-RR
0 e~ [
(] (]
\- Ive |°_\
[} [}
(] (|
FL-2" “2-FR

- bij elke aanraking wordt een kort geluidssignaal gegeven
- na het indrukken van talle Displays (2), is het mogelijk de toets

A )op dit punt los te laten:
- de Display (2) van het linker achterste gedeelte (RL) geeft de
symbolen “C” en “0” afwisselend weer, om aan te geven dat de
instelling kan worden uitgevoerd:



de Display selecteren (2-RL)

schuif vervolgens over de Keuzebalk (3), totdat de symbolen “C” e
“8” in het display worden weergegeven,

Op de Display (2-FL) wordt de huidige instelling getoond

0=74 KW (standaardinstelling)

1=45KW

2=31KW

Wijzigen van de instelling van de Power Limitation

- druk op het Display (2) van het linker voorviak (FL)

- schuif vervolgens naar de Keuzebalk (3), om de nieuwe instelling
in te stellen

- om de keuze op te slaan toets (D AANUIT (1), voor 2
seconden; er wordt een lang geluidssignaal uitgezonden om de
instelling te bevestigen.

3.3 Gebruik van het afzuigsysteem
* Activering: Toets kort (D AANUIT (1) kookplaat/afzuigsysteem:

het symbool licht op.

Raak nogmaals aan om uit te schakelen.

* Inschakeling van het afzuigsysteem: Open de Flap raak de
Zone selectie (12) aan om het afzuigsysteem in te schakelen.
Opmerking: De afzuigzone is voorzien van een mechanisch
draaiende FLAP. Het is noodzakelijk de FLAP te openen voor het
aanzetten van de kap om het afzuigsysteem te activeren. De
afzuigkap is voorzien van een sensor die de motor automatisch
stopt, als de FLAP bij geactiveerde afzuiging volledig wordt gesloten.

3.4 Vermogenstabellen

Alleen door de FLAP te heropenen start het afzuigen opnieuw.

* Aanzuigsnelheid (vermogen):

De afzuigkap heeft 3 niveaus voor aanzuigsnelheid (vermogen)
Raak aan en schuif met de vingers langs de Keuzebalk (3):

naar rechts om de aanzuigkracht te verhogen of naar links om de
aanzuigkracht te verlagen.

De aanzuigkracht wordt weergegeven in het gedeelte
Selectie/Display (12)

Power Booster [Vermogensboost

Het product heeft 2 extra vermogensniveaus (hoger dan niveau 3)
—  Power Booster [Vermogensboost] 1 : getimed gedurende
15min

—  Power Booster [Vermogensboost] 2 : getimed gedurende 5
min.,

waama het vermogen terugkeert naar het eerder ingestelde niveau.

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

Vermogens niveau Soort bereiding Gebruik (gebaseerd op ervaring en kookgewoonten)
Max in korte tijd de temperatuur van het voedsel verhogen tot een snel
= Snel verwarmen ; X
vermogen kookpunt in geval van water of het snel opwarmen van kookvioeistoffen
8.9 Bakken - koken aanbraden, beginnen met koken, diepvriesproducten frituren, snel aan
de kook brengen
7.8 Aanbraden - fruiten -koken - | fruiten, aan de kook houden, koken en grilen (voor korte tid, 5-10
grillen minuten)
Hoog 67 Aanbraden - koken - laten | fruiten, licht koken, koken en grillen (voor middellange duur, 10-20
vermogen sudderen -fruiten — grillen minuten), voorverwarmen van benodigdheden
4-5 f‘;ﬁgn' laten sudderen - fruten stoven, zachtjes laten koken, koken (langdurig), de pasta omscheppen
Gemiddeld 34 Koken - laten pruttelen - inkoken | langere kooktijd (rijst, sauzen, gebraad, vis) met de bijbehorende
vermogen - omscheppen vioeistoffen (bijv. water, wijn, bouillon, melk), de pasta omscheppen
Koken - laten pruttelen - inkoken langere bereiding (hoeveelheden van minder dan een liter: rijst, sauzen,
2-3 P braadstukken, vis) met de bijbehorende vioeistoffen (bijv. water, wijn,
- omscheppen '
bouillon, melk)
12 Smelten — ontdooien — wamm | de boter smelten, de chocolade zachtjes laten smelten, kleine producten
houden - smeuig maken ontdooien
Laag 1 Smelten — ontdooien — wamm | het warm houden van kleine porties vers gekookt voedsel of het warm
vermogen houden - smeuig maken houden van klaargemaakte gerechten en risotto's doorscheppen
Kookplaat in stand-by of uitgeschakeld (mogelike aanwezigheid van
OFF 0 Steunopperviak restwarmte na afloop van de bereiding, aangegeven met H-L-O)
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4. ONDERHOUD

Let op! Controleer voorafgaand op elke handeling voor
reiniging of onderhoud of de kookzones uitgeschakeld zijn en
of de warmte-indicator verdwenen is.

4.1 Onderhoud van de kookplaat

4.1.1 Reiniging

De kookplaat moet na ieder gebruik gereinigd worden.

Belangrijk: Gebruik geen schuursponsijes of metaalsponsjes, deze

kunnen het glas beschadigen. Gebruik geen chemische en

imterende reinigingsmiddelen zoals ovenspray of viekkenmiddelen.

Laat na elk gebruik de bovenkant afkoelen en schoonmaken om

aangekoekte delen en viekken te verwijderen. Gebruik een zachte

doek, absorberend keukenpapier of specifieke producten voor het
reinigen van de kookplaat (volg de aanwijzingen van de fabrikant).

GEEN STOOMREINIGER GEBRUIKEN!!!

Belangrijk: In geval dat er per ongeluk en overvioedig vloeistof uit
de pannen wordt gemorst, is het mogelijk om de afvoerklep te
gebruiken, die zich aan de onderkant bevindt, om eventuele
resten te verwijderen en zo een maximale hygiénische veiligheid
te garanderen. Afb. 1a

4.2 Onderhoud van het afzuigsysteem

4.2.1 Reiniging

ALLEEN reinigen met een doek die is bevochtigd met een neutraal
vioeibaar schoonmaakmiddel. GEBRUIK BIJ HET REINIGEN
GEEN GEREEDSCHAPPEN OF ANDERE VOORWERPEN.
Gebruik geen schuurmiddelen. GEBRUIK GEEN ALCOHOL!

4.2.2 Veffilter

Afb. 3.3 - 3.5Vangt vetdeeltjes op uit de kookdampen.

Het veffilter moet iedere maand worden gereinigd met een niet-
agressief reinigingsmiddel, met de hand of in de vaatwasser. Zet de
vaatwasser hierbj op de laagste temperatuur en het kortste
programma. In de vaatwasser kan het veffiter wat verkleuren. Dit
heeft echter geen invioed op de filterwerking.

4.2.3 Geurfilter

(Enkel voor de Filter Uitvoering) Afb. 3

Absorbeert ongewenste kookgeurtjes. Het product is uitgerust
met een set geurfilters. De verzadiging van de geurfilters treedt op na
min of meer langdurig gebruik, athankelijk van het soort koken en de
regelmaat van de veffiterreiniging. De geurfilters kunnen om de 2/3
maanden warmteregenereerd worden in een voorverwarmde oven
op 200°C gedurende 45 minuten. Een correcte regeneratie zorgt
voor een constante filteringsefficiéntie voor 5 jaar.
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ES
1. INSTRUCCIONES DE USO

1.1 Recipientes para la coccion

Utilizar solo ollas con el simbolo w !

Importante:

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

utilice:

+ recipientes con fondo que no sea perfectamente plano;

* recipientes de metal con una base esmaltada;

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

* nunca coloque ollas o sartenes calientes sobre la superficie del
panel de control de la placa.
iNo todas las ollas de induccién funcionan eficientemente debido

a los fondos parcialmente constituidos de material
ferromagnético! Cuando se compran ollas o sartenes, comprobar
que:

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

iNO!

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

iNO!

+  Los fondos no sean planos o con una superficie rugosa.
Sustraen superficie de contacto entre el inductor y el plato,
disminuyendo su eficiencia y empeorando la experiencia de
coccion.

Importante: nunca apoye ollas o sartenes calientes sobre la
superficie del panel de control de la placa.

1.1.1 Recipientes preexistentes

Se puede comprobar si el material de la olla es magnético con un
simple iman. Las ollas no son adecuadas si no se detectan
magnéticamente. Las indicaciones mencionadas en el parrafo
anterior también se aplican en este caso.
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1.1.2 Diametros del fondo de olla recomendados
IMPORTANTE: si las ollas no tienen las dimensiones
adecuadas, las zonas de coccion no se encienden.

Para ver el diametro minimo de la olla a utilizar en cada area,
consulte la parte correspondiente en este manual.

1.1.3 Indicaciones para la coccion

Para obtener mejores resultados se recomienda:

+ Usar ollas y sartenes cuyo diametro del fondo sea igual al de la
zona de coccion.

+ Siempre que sea posible, mantenga la tapa de las ollas durante
la coccion, especialmente para las ollas de mas de 22 cm de
altura.

+ Coloque la olla en el centro de la zona de coccién dibujada en la
placa.

2. EMPLEO DEL ASPIRADOR

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

Consulta los sitios www.elica.com y www.shop.elica.com para
comprobar la gama completa de kits disponibles, para realizar las
diferentes instalaciones, tanto en versién fitrante como en
aspirante.

2.1 Version aspirante

Los vapores se evaclan al exterior a través de una serie de

tuberias (que se compran por separado).

Empalme el producto en tuberias o agujeros de descarga en la

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

empalme).

Para méas informacion sobre las tuberias y sus dimensiones ver la

pagina de accesorios del manual de instalacion: version aspirante.

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

didmetro inferior conllevard una disminucion en términos de

rendimiento de aspiracién y un aumento drastico del ruido.

Por lo tanto no se acepta responsabilidad alguna por ello.

Para obtener las méaxima eficacia de aspiracion:

I Se recomienda un recorrido de tuberia maximo de 7 metros
lineales.

I Se recomienda en el total de 7 metros lineales usar un
ntimero méximo de dos curvas de 90°

| Evite cambios drasticos en la seccion transversal del
conducto, prefiiendo siempre la seccion ftransversal
equivalente a @ 150 mm (o la seccion transversal rectangular

de 222 x 89 mm).
2.2 Version filtrante
El aire aspirado se filtra a través de filtros especificos para grasas y
filtros para olores, antes de ser reintroducido en la habitacion. Para
mas informacion ver la pagina de accesorios del manual de
instalacion: version filtrante.
Advertencia: En el caso de descarga dentro del mueble, prever
una seccion minima de paso del aire mediante el panel del
zécalo de aproximadamente 120cm?



3. FUNCIONAMIENTO

3.1 Panel de control

1.
2

3.

6 11 6
10 9 8 7 | | |
I rl:l 9
FL) “RR
5 —4 —12
3 I 13
| 1.
@ (-
/ \
2FL FR2

Teclas tactiles (TOUCH)/Pantalla 8. Activacion  Temperature =~ Manager  (Gestion

ON/OFF de la placa de coccion/sistema aspirante Temperatura) (Warming Function) (Funcién de

Seleccion zona de coccion/Pantalla de la zona de calentamiento)

coccion 9. Pausa

Aumento/disminucion del nivel de potencia de coccion y 10. Key Lock (Cermradura con llave)

de la velocidad (potencia) de aspiracion 11. Indicador Aspirador activo

Visualizacion del nivel de potencia de coccion y de la Activacion del indicador de saturacion de los filtros

velocidad (potencia) de aspiracion 12. Seleccion/Activacion aspirador

Activacion Timer “STAND ALONE” Pantalla del aspirador

Pantalla: Timer “STAND ALONE"/Timer de la zona de Pantalla de saturacion Filtro carbén/ceramico — Filtro de

coccion. grasas

Aumento/Disminucion ~ tiempo  Timer ~ “STAND 13. Reset (Reajuste) Saturacion Filtros

ALONE’/Timer de la zona de coccién 14. Activacion funcion automatica aspirador

RL

FL

RR

FR

Activacion Timer Zonas de coccion
Indicador Timer Zonas de coccion activo
Activacion Automatic Heat Up.

3.2 Uso de la placa de coccion
3.2.1 A saber antes de empezar

Este manual describe las principales funciones, utilizar el codigo QR de las primeras paginas para acceder en Intemet a las instrucciones

completas.
Todas las funciones de esta placa de coccién cumplen con las mas estrictas normas de seguridad. Por esta razén:

Algunas funciones no se activan o se desactivan automaticamente, en ausencia de ollas o cuando estan mal situadas sobre los

fuegos.

En ofros casos, las funciones activadas se desactivan automéaticamente después de pocos segundos cuando la funcion seleccionada

requiere un ajuste adicional que no se da.

Espere a que la pantalla se apague antes de acercarse a la zona de coccion.
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3.2.2 Pantalla de la zona de coccion
En las pantallas correspondientes a las zonas de coccion, se indica:

Zona de coccion encendida 0
Nivel de potencia !1.9.pP
Residual  Heat  Indicator | j=
(Indicador de Calor Residual)

Pot Detector (Detector de ollas) ':'
Funcion Bridge activada n
Funcion Temperature Manager ,:,
(Gestion Temperatura) activada
Funcién Pausa H
Funcién Automatic Heat UP | &
(Calentamiento Automatico)

3.2.3 Caracteristicas de la placa

+ Safe Activation: El producto se activa solo en presencia de ollas
en las zonas de coccion: el proceso de calentamiento no se activa o
bien se interrumpe en caso de ausencia de ollas.

» Pot Detector: El producto detecta de manera automatica la
presencia de ollas en las zonas de coccion.

+ Safety Shut Down: Por motivos de seguridad, cada zona de
coccion cuenta con un tiempo de funcionamiento maximo que
depende del nivel de potencia programado.

* Residual Heat Indicator: Con el apagado de una o méas zonas de
coccion la presencia del calor residual es indicada a través de una
sefial visual en la pantalla de la zona correspondiente, mediante el
simbolo ‘1",

3.2.4 Funcionamiento
Nota: activar primero el area deseada.

+ Encendido:Tocar brevemente @ ON/OFF (1) placa de

coccion/aspirador: el simbolo se ilumina;

manteniendo la tecla pulsada prolongadamente, todas las
funciones disponibles se haran visibles por unos momentos, a
continuacion solo las principales permaneceran activas; las
otras pueden ser utilizadas, y se activaran, mas tarde, durante
el uso del dispositivo.

Pulsar ONJ/OFF (1) de nuevo para apagar.

* Seleccion de las zonas de coccion

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

* Nivel de potencia
Tocar y desplazarse con los dedos a lo largo de la Barra de

seleccion (3):
hacia la derecha para aumentar el nivel de potencia;
hacia la izquierda para disminuir el nivel de potencia.
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El nivel de potencia configurado sera visualizado en el area de
Seleccion/Pantalla (2)

Los niveles de potencia disponibles son 9 + un nivel de potencia
intensivo indicado en la pantalla con el simbolo ” ~ * (Power
Booster (Amplificador de Fuerza)).

El nivel de potencia ” & " (Power Booster (Amplificador de
Fuerza)) permanece activo durante 5 minutos, después la potencia
regresa al nivel precedente.

* Bridge Zones: Las zonas de coccion FL (“Master”) y RL
(“Secundaria”) gracias a la funcién Bridge son capaces de trabajar
en parejas de forma combinada creando una sola zona con el
mismo nivel de potencia. Esta funcion posibilita una coccion
homogénea con fuentes y ollas de gran tamafio.

Para activar la Funcion Bridge:
- seleccione contemporaneamente las dos zonas de coccion
que se desean utilizar

- en la Pantalla (2) de la zona de coccién “Secundaria” aparece

. ]
el simbolo “s ¢”

- mediante la Barra de seleccion (3) sera posible configurar el
Nivel (Potencia) de funcionamiento, que sera visualizado en la
Pantalla (2) de la zona de coccion “Master”

- para desactivar la Funcion Bridge es suficiente repetir el mismo
procedimiento activacion

* Power Limitation (Limitacion de energia)

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

Nota: la configuracion debe realizarse con la placa de coccion

apagada, sin presionar el boton ONJOFF (1) , cuando la
placa esta conectada o cuando se vuelve a conectar la red
eléctrica, en los 2 minutos sucesivos.

Para configurar el Power Limitation (Limitacion de energia):

-pulset A )

(que estara parpadeando, solo durante los primeros 2 minutos
después de la alimentacion del Sroducto)

- manteniendo pulsado A pulsar, de una en una, todas las
dreas de Seleccion/Pantalla (2) de las zonas de coccion, en
sentido contrario a las agujas del reloj empezando por la zona
frontal derecha (FR)

RL-2 e | _2-RR
0 e~
0l i
\_ Ive |°_\
[} [}
[} l
FL-27 “2-FR



- en cada presion se emitira una breve sefial acustica
- una vez pulsados todos las Pantallas (2), es posible soltar la tecla

A )a este punto:

- |la Pantalla (2) de la zona posterior izquierda (RL) muestra los
simbolos en secuencia altemada “C” y “0", para indicar que la
configuracion se puede realizar:

seleccionar la Pantalla (2-RL)

desplazarse a continuacion en la Barra de seleccion (3), hasta que
en la Pantalla no se muestren los simbolos “C” y “8",

en la Pantalla (2-FL) se mostrara la configuracion actual

0=74 KW (configuracién predeterminada)

1=45KW

2=31KW

Para cambiar la configuracion del Power Limitation (Limitacion
de energia)

- pulsar la Pantalla (2) de la zona frontal izquierda (FL)

- desplazarse a continuacién en la Barra de seleccion (3), para
establecer la nueva configuracion

- para guardar la eleccion, pulsar las teclas (D ON/OFF (1),
durante aproximadamente 2 segundos; se emite una sefial aclstica
prolongada para confirmar la configuracion.
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3.3 Uso del sistema aspirante
 Encendido: Tocar brevemente (D ON/OFF (1) placa de

coccidn/aspirador; el simbolo (D se ilumina.
Pulsar de nuevo para apagar.

» Encendido del sistema aspirante: Abrir la Solapa tocar la
Zona de seleccion (12) para activar el sistema aspirante.

Nota: El area de aspiracion esta equipada con un FLAP mecanico
giratorio. Es necesario abrir el FLAP antes de encender la
campana para activar el sistema aspirante. La campana esta
equipada con un sensor que, cuando la aspiracion esta activada,
detiene el motor automaticamente si el FLAP esta completamente
cerrado. La aspiracién solo comienza nuevamente cuando se
vuelve a abrir el FLAP.

*Velocidad (potencia) de aspiracion:

El aspirador esta dotado de 3 niveles de velocidad (potencia) de
aspiracion

Tocar y desplazarse con los dedos a lo largo de la Barra de
seleccion (3):

hacia la derecha para aumentar o hacia la izquierda para disminuir
la potencia de aspiracion.

La potencia de aspiracion se mostrara en el area de
seleccion/pantalla (12)

* Power Booster

El producto esta dotado de 2 niveles de potencia suplementarios
(ademas del nivel 3)

— Power Booster (Amplificador de Fuerza) 1: temporizado
por 15 min

— Power Booster (Amplificador de Fuerza) 2: temporizado
por 5 min.,

después la potencia regresa al nivel precedentemente configurado.

Toque y recorra con los dedos de modo prolongado la Barra de
seleccion (3) (ademas del nivel 3) y active el Power Booster
(Amplificador de Fuerza) 1

El nivel Power Booster (Amplificador de Fuerza) 1 esta indicado en
el area de Seleccion/Pantalla (12) con el nimero “4” parpadeante

Toque y recorra con los dedos de modo prolongado la Barra de
seleccion (3) (ademés del nivel 3) y active el Power Booster
(Amplificador de Fuerza) 2

El nivel Power Booster (Amplificador de Fuerza) 2 esta indicado en
¢l area de Seleccion/Pantalla (12) con el simbolo” P parpadeante



3.4 Tablas de potencia

Nivel de potencia | Tipo de coccion Uso (basado en la experiencia y los habitos de coccion)
aumentar en poco tiempo la temperatura de la comida hasta un rapido
Max P Calentar rapidamente ebullicion en caso de agua o calentar rapidamente los liquidos de
potencia coccion
8.9 Freir - hervir dorar, empezar una coccion, freir los productos congelados, cocer
rapidamente
7.8 Dorar - sofreir - hervir- asarala | sofreir, mantener la ebullicién alta, cocinar y asar a la parilla (por poco
i { , 510 minu
arilla tiempo, 5-10 minutos
Alta 67 Dorar - cocinar - estofar — | sofreir, mantener la ebullicion baja, cocinar y asar a la parrilla (por poco
potencia sofreir - asar a la parrilla tiempo, 10-20 minutos), precalentar accesorios
45 Cocinar - estofar — sofreir - asar | estofar, mantener la ebullicién a fuego lento, cocer (durante un tiempo
alaparrila prolongado), condimentar la pasta
Media Cocinar - cocinar a fuedo lento — cocciones prolongadas (amoz, salsas, asados, pescado) en presencia
otencia 34 adensar - con dimentarg de liquidos para acompafiar (por ejemplo: agua, vino, caldo, leche),
P condimentar la pasta
Cocinar - cocinar a fuedo lento cocciones prolongadas (volimenes inferiores al lifro: arroz, salsas,
- . \ i iqui fi . .
23 adensar - con dlmentarg asados, pescado) en presencia de liquidos para acompafiar (p. €
agua, vino, caldo, leche)
12 Fundir - descongelar - | demefir la mantequilla, fundir lentamente el chocolate, descongelar
mantener caliente - condimentar | productos de pequefias dimensiones
Baja Fundir desconaelar mantener calientes pequefias porciones de comida recién cocinada o
i ) . ici I u i
otencia 1 mantener caliente cor? dimentar mantener los platos de servicio a la misma temperatura y condimentar
los risottos
OFF 0 Superficie de a0ovo Placa de coccion en posicién de stand-by o apagado (posible presencia
P POy de calor residual de la final de la coccién, sefialado con H-L-O)
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4. MANTENIMIENTO

iCuidado! Antes de realizar cualquier operacion de limpieza o
mantenimiento, asegurese de que las zonas de coccion estén
apagadas y que el indicador de calor esté apagado.

4.1 Mantenimiento de la placa de coccion

4.1.1 Limpieza

La placa de coccién debe limpiarse después de cada uso.

Importante: No utilice esponjas abrasivas o cucharas, pueden

dafiar el cristal. No utilice detergentes quimicos irritantes, tales como

spray para homo o quitamanchas. Después de cada uso, deje
enfriar la placa y limpiela para eliminar incrustaciones y manchas.

Utilice un pafio suave, rollos de papel absorbente para cocina o

productos especificos para limpiar la placa (siga las instrucciones del

fabricante).

jiNO UTILICE LIMPIADORAS A VAPOR!!

Importante: En caso de derrame accidental y abundante de liquidos
de la olla es posible intervenir a través de la valvula de drenaje,
situada en la parte inferior del producto, para eliminar cualquier
residuo, garantizando la méaxima seguridad higiénica. Fig. 1a

4.2 Mantenimiento del sistema aspirante

4.2.1 Limpieza

Para la limpieza, utilice EXCLUSIVAMENTE un pafio impregnado
de detergente liquido neutro. jNO UTILICE UTENSILOS O
INSTRUMENTOS PARA LA LIMPIEZA! No utilice productos que
contengan abrasivos. jNO UTILICE ALCOHOL! jNO UTILICE
DESINFECTANTES NI PRODUCTOS QUE CONTENGAN
CLORO!

4.2.2 Filtro de grasas

Fig. 3.3 - 3.5Retiene las particulas de grasa producidas cuando
se cocina.

El filtro antigrasa metalico debe limpiarse una vez al mes con
detergentes no agresivos, manualmente o bien en lavavajilas a
bajas temperaturas y con ciclo breve.

Con el lavado en el lavavajila el fitro antigrasa metalico puede
destefirse pero sus caracteristicas de fitrado no cambian
absolutamente.

4.2.3 Filtro de olores

(Solo para version filtrante) Fig. 3

Retiene los olores desagradables producidos por la coccion de
alimentos.

El producto esta equipado con un conjunto de filtros de olores. La
saturacion de los filtros de olores se produce después de un uso
mas o menos prolongado dependiendo del tipo de cocina y de la
regularidad de la limpieza del filtro de grasas. Los filtros de olores
pueden ser regenerados térmicamente cada 2/3 meses en un homo
precalentado a 200°C durante 45 minutos. La comecta
regeneracion asegura una constante eficiencia de filtrado durante 5
afios.
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PT
1. INSTRUC}()ES DE UTILIZAQAO

1.1 Recipientes para a cozedura

Utilize apenas panelas com o simbolo .

Importante:

para evitar danos permanentes na superficie da placa, ndo utilize:

+ recipientes com fundo que néo seja perfeitamente plano;

+ recipientes de metal com fundo esmaltado;

* recipientes com base rugosa, para evitar de arranhar a superficie
da placa;

* ndo apoie nunca panelas e frigideiras quentes sobre a superficie

do painel de controlo da placa.
Nem todas as panelas adequadas a indugdo funcionam
eficientemente devido a fundos parcialmente constituidos por
material ferromagnético! No momento da aquisigdo de panelas
ou frigideiras, verifique se:

+ o fundo ¢ totalmente de material ferromagnético. Caso contrario,
quer a eficiéncia da transmissdo do calor quer a sua
uniformidade s&o reduzidas, com temperaturas da superficie da
panela / frigideira ndo adequadas a cozedura.

NAO!

+ O fundo ndo pode conter aluminio: as panelas ndo esquentam e
também podem n&o ser reconhecidas pelos indutores.

NAO!

+  Fundos néo planos ou com superficie rugosa.
Subtraem a superficie de contacto entre o indutor e a louga,
diminuindohe a eficiéncia e piorando a experiéncia de
cozedura.

SIM!

Importante: nunca coloque panelas e frigideiras quentes na
superficie do painel de controlo da placa.

1.1.1 Recipientes pré-existentes
Pode verificar se 0 material da panela € magnético com um simples
iman. Se ndo forem detetaveis magneticamente, as panelas ndo
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séo adequadas. As indicacBes referidas no paragrafo anterior
também se aplicam neste caso.

1.1.2 Diametros recomendados para os fundos das panelas
IMPORTANTE: se as panelas ndo tiverem o tamanho correto, as zonas
de cozinhar nao se acendem.

Para ver o didmetro minimo da panela a ser utilizada em cada zona
individual, consulte a parte ilustrada deste manual.

1.1.3 Indicagdes para a cozedura

Para obter melhores resultados, recomendamos que:

+ Utilize tachos e panelas com diametro do fundo igual ao da zona
de cozedura;

+ Sempre que possivel, mantenha a tampa nas panelas durante a
cozedura e, em particular, nas panelas com mais de 22 cm de
altura;

+ Posicione a panela no centro da zona de cozedura desenhado
na placa.

2. UTILIZAGAO DO EXAUSTOR

O sistema de aspiragao pode ser utilizado na versao de aspiragdo
com evacuagao externa ou de filtragem de recirculagdo intera.
Consulte os sites www.elica.com e www.shop.elica.com para
verificar a gama completa de kits disponiveis, para poder executar
as varias instalagdes, tanto na filtragem quanto na aspiragéo.

2.1 Versdo de aspiragdo Iﬁ

Os vapores s&o evacuados para o exterior através de uma série de

tubagens (a serem adquiridas separadamente).

Ligue o produto a tubos e orificios de descarga de parede com

didmetro equivalente a saida de ar (flange de unido).

Para mais informagdes sobre os tubos e as suas dimensdes,

consulte a pagina do manual de instalagao relativa aos acessorios -

Versao de aspiragéo.

A utilizagdo de tubos e orificios de descarga de parede com

diémetro inferior determinara uma diminuigdo no desempenho da

aspiragao e um aumento drastico no ruido.

Declinamos qualquer responsabilidade neste caso.

Para obter a méaxima eficiéncia de aspiragdo:

! Recomenda-se um percurso méximo de tubagem de 7 metros
lineares.

I Recomenda-se no total de 7 metros lineares que utilize no
maximo duas curvas de 90 °

! Evite mudangas drasticas de secgdo da conduta, preferindo
sempre a secgdo equivalente ao @ 150 mm (ou a retangular
de 222 x 89 mm).

2.2 Versdo de filtragem

O ar aspirado sera filtrado através de filtros de gordura e filtros de
odores especificos antes de ser reenviado novamente para a
divisdo. Para mais informagdes, consulte a pagina do manual de
instalagao relativa aos acessorios - Versao de filtragem.

Aviso: No caso de descarga dentro do movel, preveja uma
secgao minima de passagem de ar através do painel do
rodapé de cerca de 120cm?,



3. FUNCIONAMENTO

3.1 Painel de controlo

RL RR
FL FR
6 1 6
0 9 8 7 | | |
. r:l 9 5
N 2
5 4 FL 12 RR
3 LE— 3o
i 1| 6 13 6
EENORE
/ \
2°FL FR2
Botoes de toque (TOUCH) / Visor 8. Ativacdo do Temperature Manager (Warming Function)
ON / OFF da placa de cozedura / sistema de aspiragéo (Gestor de Temperatura - Fung&o de Aquecimento)
2. Selecdo da zona de cozedura / Visor da zona de 9. Pausa
cozedura 10. Bloqueio dos botdes
3. Aumento / diminuig&o do nivel de poténcia de cozedura 11. Indicador de exaustor ativo
e velocidade (poténcia) de aspiragéo Ativagao do indicador de Saturag&o de filtros
Exibicdo do nivel de poténcia de cozedura e velocidade 12. Selegdo/ Ativagdo do exaustor
(poténcia) de aspiragéo Visor do exaustor
4.  Ativago do temporizador "STAND ALONE” Visor da saturagdo Filtro carvéo / cerdmico - Filtro de
Visor: Temporizador "STAND ALONE” / Temporizador gorduras
das Zonas de cozedura. 13. Redefinigao da Saturagéo de filtros

5. Aumento / Diminuigdo de tempo do Temporizador 14. Ativagdo da fungdo automatica do exaustor
“STAND ALONE” / Temporizador das Zonas de
cozedura
6. Ativacdo do Temporizador das Zonas de cozedura
Indicador do Temporizador das Zonas de cozedura
ativo
7. Afvacdo do Automatic Heat Up (Aumento Calor
Automatico).

3.2 Utilizagao da placa de cozedura

3.2.1 A saber antes de iniciar

Neste manual estéo descritas as principais fungdes, utilize o codigo QR nas primeiras paginas para aceder as instrugdes completas na Intemet.

Todas as fungdes desta placa de cozedura respeitam as mais rigorosas normas de seguranga. Por este motivo:

* Algumas fungdes ndo se ativam ou desativam automaticamente, na auséncia das panelas ou quando estas estdo mal
posicionadas sobre os queimadores.

+  Emoutros casos, as fungdes ativadas desativam-se automaticamente apés alguns segundos, quando a fungéo selecionada requer uma
configuragdo posterior que ndo é fomecida.

Aguarde até que o visor se desligue antes de se aproximar da zona de cozedura.
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3.2.2 Visor da zona de cozedura
Nos visores relativos as areas de cozedura, € indicado o seguinte:

Zona de cozedura ligada 0
Nivel de Poténcia ! 9.9
Residual Heat Indicator H
(Indicador Calor Residual)

Pot Detector (Detetor de Panela) ':'
Funcéo Bridge ativa n
Func&o Temperature Manager ,:,
(Gestor de Temperatura) ativa

Fungéo Pausa H
Fungo Automatic Heat UP =]
(Aumento Calor Automatico)

3.2.3 Caracteristicas da placa

* Ativacdo segura: O produto ativa-se apenas com a existéncia de
panelas sobre as zonas de cozedura: o processo de aquecimento
nao se inicia ou interrompe em caso de auséncia ou remogdo das
panelas.

* Pot Detector (Detetor de Panela): O produto deteta
automaticamente a existéncia de panelas sobre as zonas de
cozedura.

+ Safety Shut Down (Desligar de seguranca): Por motivos de
seguranca, cada zona de cozedura tem um tempo maximo de
funcionamento que depende do nivel de poténcia configurado.

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

3.2.4 Funcionamento
Nota: ative antes a zona desejada.

* Ligacdo: Toque brevemente (D ON/OFF (1) placa de

cozedura / exaustor: 0 simbolo ilumina-se;

com o toque prolongado, todas as fungdes disponiveis ficarao
visiveis por alguns instantes, apos o que apenas as principais
permanecerdo ativas; as outras podem ser utilizadas e ativar-
se-30, sucessivamente, durante a utilizagao do dispositivo.

Prima ON / OFF (1) de novo para desligar.

* Selecione as zonas de cozedura

Toque (pressione) a area de Selegéo / Visor (2) correspondente a
zona de cozedura pretendida.

*Nivel de Poténcia

Toque e percorra com os dedos ao longo da Barra de selegéo (3):
para a direita para aumentar o nivel de poténcia;

para a esquerda para diminuir o nivel de poténcia.

O nivel de poténcia configurado sera visualizado na area de
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Selegéo / Visor (2)

Os niveis de poténcia disponiveis sdo 9 + um nivel de poténcia
intensivo indicado no visor com o simbolo “ 2 " (Power Booster
(Impulsionador de Poténcia)).

O nivel de poténcia ” # ” (Power Booster (Impulsionador de
Poténcia)) permanece ativo por 5 minutos, apds o que a poténcia
volta ao nivel anterior.

* Bridge Zones: As zonas de cozedura FL (“Master”) e RL
(“Secundaria”) gragas a fungdo Bridge s&o capazes de trabalhar
aos pares, criando um zona Unica com o mesmo nivel de poténcia.
Tal fungéo permite uma cozedura homogénea com tabuleiros e
panelas grandes.

Para ativar a fungao Bridge:

- selecione ao mesmo tempo as duas zonas de cozedura que
pretende utilizar

- no Visor (2) da zona de cozedura “Secundaria” aparece o
simbolo */ 7

- através da Barra de selegdo (3), sera possivel configurar o
Nivel (Poténcia) de exercicio, que sera mostrado no Visor (2) da
zona de cozedura “Master”

- para desativar a Fungdo Bridge basta repetr o mesmo
procedimento de ativagdo

* Power Limitation (Limitacdo de Poténcia)

A fungdo Power Limitation (Limitagdo de Poténcia) permite
configurar o funcionamento do produto limitando a sua absorgéo
maxima.

Nota: a definicdo deve ocorrer com a placa desligada, sem premir

0 botdo ON/OFF (1) , no momento da ligagéo da placa de
cozedura a rede elétrica, ou na religagdo da propria rede elétrica,
dentro dos 2 minutos sucessivos.

Para definir a Power Limitation (Limitagao de Poténcia):

-premirt A )

(que piscara apenas nos primeiros 2 minutos apés a alimentagéo
do produto)

- continuando a manter premido t A )prima, uma de cada vez,
todas as areas de Selegao / Visor (2) das zonas de cozedura, em
sentido anti-horario partindo da zona frontal direita (FR)

RL-2 e 1° _2-RR
0 e~ [
(] (]
\- Ive |°_\
[} [}
(] (|
FL-2" “2-FR

- a cada pressdo sera emitido um sinal acustico curto
- uma vez premidos todos os Visores (2), sera possivel libertar o



botéot A ) neste momento:

- 0 Visor (2) da zona traseira esquerda (RL) mostrara em
sequéncia altemada os simbolos “C” e “0", a indicar que & possivel
executar a definigao:

selecione o Visor (2-RL)

Percorra sucessivamente na Barra de sele¢do (3), at¢ que
aparegam no Visor os simbolos “C" e "8",

no Visor (2-FL) ser4 mostrada a definicdo atual

0=74 kW (definigao por defeito)

1=45kW

2=31kW

Para mudar a configuragao da Power Limitation (Limitacao de
Poténcia)

- prima o Visor (2) da zona frontal esquerda (FL)

- percorra sucessivamente na Barra de selegao (3), para configurar
a nova definigao

- para salvar a escolha feita, prima o botao (D ON/OFF (1), por 2
segundos; sera emitido um sinal acustico prolongado para confirmar
a definicdo efetuada.
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3.3 Utilizagao do sistema de aspiragdo

* Ligagdo: Toque brevemente em ON / OFF (1) placa de

cozedura / exaustor: 0 simbolo acende-se.

Toque novamente para desligar.

* Ligagao do sistema de aspiragdo: Abra o Flap (a aba) toque
na Zona de selegao (12) para ativar o sistema de aspiragao.

Nota: A zona de aspiragdo esté equipada com um FLAP rotativo
mecanico. E necessario abrir o FLAP antes de ligar o exaustor
para ativar o sistema de aspiragdo. O exaustor esta equipado com
um sensor que, com a aspiragdo ativada, no caso em que o FLAP
¢ fechado completamente, para 0 motor automaticamente. A
aspiragao reinicia apenas quando se reabre o FLAP.

*Velocidade (poténcia) de aspiragao:

O exaustor dispde de 3 niveis de velocidade (poténcia) de
aspiracao

Toque e percorra com os dedos ao longo da Barra de selegao (3):
para a direita para aumentar ou para a esquerda para diminuir o
poder de aspiragao.

A poténcia de aspiragdo sera exibida na area Selegédo / Visor
(12)

* Power Booster (Impulsionador de Poténcia)

O produto dispde de 2 niveis de poténcia suplementares (além do
nivel 3)

— Power Booster 1 (Impulsionador de Poténcia 1):
temporizado para 15 min

— Power Booster 2 (Impulsionador de Poténcia 2):
temporizado para 5 min.,

depois disso, a poténcia regressa ao nivel anteriormente
configurado.

Tocar e percomer com o dedo a Barra de selegao (3) (além do
nivel 3) e ativar o Power Booster 1 (Impulsionador de Poténcia 1)

O nivel Power Booster 1 ¢ indicado na area de Selegéo / Visor (12)
com o ntimero "4" intermitente

Tocar e percorer com o dedo a Barra de selegéo (3) (além do
nivel 3) e ativar o Power Booster 2 (Impulsionador de Poténcia 2)

O nivel Power Booster 2 (Impulsionador de Poténcia 2) é indicado
na area de Selegao / Visor (12) com o simbolo” ” intermitente



3.4 Tahelas de poténcia

Nivel de poténcia | Tipos de cozedura Utilizagédo (baseada na experiéncia e nos habitos de cozedura)
aumentar a temperatura dos alimentos por um curto periodo de tempo
Max. P Aquecer rapidamente até ferver rapidamente em caso de agua ou aquecer rapidamente os
poténcia liquidos de cozedura
8.9 Fritar - ferver gra?lnar, comegar uma cozedura, fritar produtos congelados, ferver
rapidamente
7.8 Gratinar — refogar - ferver - | refogar, manter fervuras vivas, cozer e grelhar (por um curto periodo, 5 a
grelhar 10 minutos)
Poténcia 67 Gratinar - cozinhar — estufar— | refogar, manter fervuras ligeiras, cozer e grelhar (por um curto periodo,
alta refogar - grelhar 10 a 20 minutos), pré-aquecer acessorios
45 Cozinhar - estufar— refogar - | estufar, manter fervuras delicadas, cozer (durante muito tempo),
grelhar amanteigar a massa
Poténcia Cozer - ferver em lume brando - gozgduras prolongadas (arroz, molhos, assa’dos, pe|.><e) na presenca de
P 34 ; liquidos de acompanhamento (por ex. agua, vinho, caldo, leite),
média engrossar - amanteigar }
amanteigar a massa
cozeduras prolongadas (volumes inferiores a um litro: arroz, molhos,
Cozer - ferver em lume brando - ’ L
23 ; assados, peixe) na presenca de liquidos de acompanhamento (por ex.,
engrossar - amanteigar . . .
agua, vinho, caldo, leite)
12 Fundir — descongelar — manter | demeter a manteiga, fundir delicadamente o chocolate, descongelar
quente —amanteigar pequenos produtos
Poténcia 1 Fundir — descongelar — manter | manter aquecidas pequenas porgdes de comida recém-cozidas ou
Baixa quente — amanteigar manter os pratos & temperatura de servir e amanteigar os risotos
- ) Placa de fogdo em pausa ou desligada (possivel presenca de calor
OFF 0 Superfcie de apoio residual de final de cozimento, sinalizado por H-L-O)
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4. MANUTENGAO

Atengdo! Antes de qualquer operagdo de limpeza ou
manutengdo, certificar-se de que as zonas de aquecimento
estéo desligadas e o indicador luminoso desapareceu.

4.1 Manutengao da placa de cozedura

4.1.1 Limpeza
A placa de cozedura deve ser limpo depois de cada utilizagao.
Importante: Nao utilize esponjas abrasivas ou esfregdes, pois
podem danificar o vidro. N&o utilize detergentes quimicos iritantes,
como sprays de fomo ou removedores de manchas. Apds cada
utlizagdo, deixe a placa amefecer e limpe-a para remover as
incrustagdes e manchas. Use um pano macio, papel absorvente de
cozinha ou produtos especificos para a limpeza da placa (siga as
instrugdes do fabricante).

NAO UTILIZAR LIMPADORES A JATO DE VAPOR!!!

Importante: No caso de transbordamentos de liquidos acidentais e
abundantes das panelas, é possivel intervir através da valvula
de descarga, localizada na parte inferior do produto, para
eliminar qualquer residuo, garantindo a méaxima seguranga
higiénica. Fig. 1a

4.2 Manutengao do sistema de aspiragao

4.2.1 Limpeza

Para a limpeza, utiizar um pano humedecido com detergentes
liquidos neutros. Evitar o uso de produtos contendo abrasivos. NAO
UTILIZE ALCOOL!

4.2.2 Filtro de gorduras

Fig. 3.3 - 3.5Capta as particulas de gordura provenientes da
cozedura.

O Filtro de gordura deve ser limpo uma vez por més com
detergentes néo agressivos. O filtro pode ser lavado manualmente
ou na maquina de lavar louga a baixas temperaturas € com um ciclo
breve.

O filtro metalico para a gordura pode perder cor com as lavagens na
magquina da louga, mas as suas caracteristicas de filtragao ndo se
alteram.

4.2.3 Filtro de odores

(Apenas para a Verséo de Filtragem) Fig. 3

Rettm os odores desagradaveis produzidos durante a
preparagao de alimentos.

O produto esta equipado com um conjunto de filtros de odores. A
saturagdo dos filtros de odores verifica-se apds uma utilizagao mais
ou menos prolongada, dependendo do tipo de cozinha e da
regularidade da limpeza do filtro de gorduras. Os filtros de odores
podem ser regenerados termicamente a cada 2 / 3 meses num
fomo pré-aquecido a 200 °C por 45 minutos. A regeneragao
adequada garante uma eficacia de filtragem constante por 5 anos.
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