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Vegye figyelembe! Szigorúan tartsa be a következő utasításokat:
A készüléket le kell választani az elektromos hálózatról, mielőtt bármilyen beszerelési 
munkát végezne. • Minden beszerelési és karbantartási művelethez mindig 
használjon védőkesztyűt. • A beszerelést vagy karbantartást képzett szakembernek 
kell elvégeznie, a gyártó utasításainak és a helyi biztonsági előírásoknak 
megfelelően. • A beszereléshez kizárólag a termékhez mellékelt rögzítőcsavarokat 
használja, vagy ha nincsenek mellékelve, vásároljon megfelelő típusú csavarokat. 
• Megfelelő hosszúságú csavarokat használjon, a szerelési útmutatóban jelzettek 
szerint. • Ne javítsa vagy cserélje ki a termék egyetlen alkatrészét sem, kivéve, ha 
azt a használati útmutató kifejezetten előírja. • Ügyeljen arra, hogy gyermekek ne 
játsszanak a termékkel; tartsa a gyermekeket biztonságos távolságban és felügyelje 
őket, mivel a hozzáférhető részek használat közben nagyon felforrósodhatnak. • A 
terméket 8 év feletti gyermekek, valamint csökkent fizikai, érzékszervi vagy szellemi 
képességekkel rendelkező, illetve tapasztalattal vagy kellő ismerettel nem rendelkező 
személyek is használhatják, amennyiben megfelelő felügyelet alatt állnak, vagy ha 
útmutatást kaptak a termék biztonságos használatára vonatkozóan, és megértették 
a vele járó veszélyeket. • A terméket és annak hozzáférhető részei használat közben 
felforrósodnak. Ügyeljen arra, hogy ne érintse meg a melegítőelemeket. • Ne érintse 
meg a termék melegítőelemeit használat közben és után. • Kerülje a konyharuhákkal 
vagy más gyúlékony anyagokkal való érintkezést, amíg a termék minden alkatrésze 
kellően le nem hűlt, mert tűzveszélyes. • Ne helyezzen gyúlékony anyagokat 
a termékre vagy annak közelébe. • A túlmelegedett zsírok és olajok könnyen 
meggyulladnak. • Az olajjal vagy zsírral történő, felügyelet nélküli főzés a főzőlapon 
veszélyes lehet, és tüzet okozhat. • Sütéskor különös óvatossággal kell eljárni, hogy 
az olaj ne hevüljön túl és ne gyulladjon meg. • A főzési folyamatot felügyelni kell. Egy 
rövid főzési folyamatot is folyamatosan figyelemmel kell kísérni. • SOHA ne próbálja 
meg vízzel eloltani a tüzet. Ehelyett kapcsolja ki a terméket, és fojtsa el a lángokat, 
például egy fedővel vagy tűzoltó takaróval. • Kerülje el a folyadékok túlforrását; 
ezért csökkentse a hőfokot folyadékok forralásakor vagy melegítésekor. • Ne hagyja 
bekapcsolva a melegítőelemeket üres edényekkel vagy serpenyőkkel, illetve edény 
nélkül. • Soha ne melegítsen élelmiszert tartalmazó bádogdobozt vagy konzervet 
anélkül, hogy előbb kinyitná: felrobbanhat! Ez a figyelmeztetés minden más típusú 
főzőlapra is vonatkozik. • A főzés befejezése után kapcsolja ki az adott főzőzónát. 
• A terméket nem úgy tervezték, hogy külső időzítővel vagy külön távvezérlő 
rendszerrel működjön. Ne használjon gőztisztítót, áramütés veszélye áll fenn. • 
Bármilyen tisztítási vagy karbantartási munka elvégzése előtt válassza le a terméket 
az elektromos hálózatról a csatlakozódugó kihúzásával vagy a hálózati kapcsoló 
lekapcsolásával. • A tisztítást és a karbantartást gyermekek soha nem végezhetik, 
kivéve, ha megfelelő felügyelet alatt állnak. • A terméket gyakran kell tisztítani kívül és 
belül egyaránt (LEGALÁBB HAVONTA EGYSZER); mindig kövesse a karbantartási 
útmutatóban megadott utasításokat. • Ezt a kézikönyvet meg kell őrizni, hogy később 
bármikor elolvashassa. A termék eladása, átruházása vagy áthelyezése esetén a 
kézikönyvnek a termék mellett kell maradnia.
Az elszívóberendezések és a főzési gőzöket eltávolító egyéb berendezések 
hátrányosan hathatnak a gázt vagy egyéb tüzelőanyagot égető készülékek 
biztonságos működésére (még ha más helyiségben vannak is) az égéstermék 
gázok visszaáramlása miatt. Az ilyen gázok potenciálisan szénmonoxid-mérgezést 
eredményezhetnek. Az elszívóberendezések és a főzési gőzöket eltávolító egyéb 
berendezések beszerelését követően a füstgáztermelő készülékek üzemelését 
hozzáértő személynek kell megvizsgálnia annak biztosítása érdekében, hogy a 
füstgázok ne áramoljanak vissza.
A szívritmus-szabályozóval és aktív implantátummal rendelkező személyeknek az 
indukciós főzőlap használata előtt ellenőrizniük kell, hogy a szívritmus-szabályozójuk 
kompatibilis-e a termékkel. • Ha a felület megrepedt, kapcsolja ki a készüléket az 
áramütés lehetőségének elkerülése érdekében • Tűzveszély: ne helyezzen tárgyakat 
a főzőfelületekre. • Ne helyezzen fémtárgyakat, például késeket, villákat, kanalakat 
vagy fedőket a főzőlapra, mert azok felforrósodhatnak. • Fontos: • Használat után 
kapcsolja ki a főzőlapot a vezérlőeszközével, és ne hagyatkozzon az edényérzékelőre. 
• Soha ne használjon alumíniumfóliát a főzéshez, és soha ne helyezzen alumíniumba 
csomagolt termékeket közvetlenül a főzőlapra. Az alumínium megolvad, és 
helyrehozhatatlanul károsítja a terméket. • A magas teljesítményszinteket, mint 
például a Turbó funkciót, nem szabad bizonyos folyadékok, például sütéshez 
használt olaj melegítésére használni. A túlzott hő veszélyes lehet. Ilyen esetekben 
alacsonyabb teljesítményszint használatát javasoljuk. • A főzőedényt közvetlenül a 
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Szigorúan tartsa be a jelen kézikönyvben található utasításokat. A jelen kézikönyvben 
található utasítások be nem tartásából eredő bármilyen probléma, kár vagy tűz esetén 
mindennemű felelősséget elhárítunk. A készülék kizárólag háztartási használatra 
szolgál, ételek készítésére és a főzés során keletkező gőzök elszívására. Egyéb 
jellegű használat nem megengedett (pl. helyiségek fűtése). A gyártó elhárít minden 
felelősséget a nem megfelelő használatból vagy a hibás vezérlőbeállításokból eredő 
károkért.
A készülék esztétikai megjelenése eltérhet a jelen kézikönyvben szereplő ábráktól, de a 
használati, karbantartási és beszerelési utasítások változatlanok maradnak.
• Olvassa el figyelmesen az utasításokat: fontos információkat tartalmaznak a 
beszerelésről, a használatról és a biztonságról.
• Ne végezzen elektromos módosításokat a készüléken.
• A készülék beszerelése előtt győződjön meg arról, hogy az alkatrészek egyike 
sem sérült. Ellenkező esetben forduljon a márkakereskedőhöz, és ne folytassa a 
beszerelést.
• A beszerelés megkezdése előtt ellenőrizze, hogy a készülék sértetlen-e. Ellenkező 
esetben forduljon a márkakereskedőhöz, és ne folytassa a beszerelést.
„ ”: az ezzel a szimbólummal jelölt alkatrészek külön megvásárolhatók a 
szakkereskedésekben.

: az ezzel a szimbólummal jelölt alkatrészek opcionális tartozékok, amelyek csak 
bizonyos modellekhez járnak, és megvásárolhatók a www.elica.com és www.shop.
elica.com weboldalakon.

1. BIZTONSÁG ÉS ELŐÍRÁSOK

1.1. ÁLTALÁNOS BIZTONSÁG

1.2. ELEKTROMOS CSATLAKOZÁSI BIZTONSÁG

főzőlapra kell helyezni, és középre kell igazítani. Semmilyen körülmények között nem 
szabad más tárgyat helyezni az edény és a főzőlap közé. • Ha a hőmérséklet túl 
magassá válik, a termék automatikusan csökkenti a főzőzónák teljesítményszintjét. • 
Vegye figyelembe! A készülék hozzáférhető részei használat közben felforrósodnak, 
amikor a főzőlap be van kapcsolva.
A termék tisztítására, valamint a szűrők tisztítására és cseréjére vonatkozó szabályok 
be nem tartása tűzveszélyt okozhat. • A flambírozás szigorúan tilos. • A nyílt láng 
használata károsíthatja a szűrőket és tűzveszélyt okozhat, ezért minden körülmények 
között kerülni kell. • A helyiséget megfelelően szellőztetni kell, ha a terméket gázzal 
vagy más tüzelőanyaggal működő egyéb készülékekkel egyidejűleg használják. • 
Szigorúan be kell tartani a helyi hatóságok által előírt szabályokat a füstelszíváshoz 
szükséges műszaki és biztonsági intézkedések tekintetében. • A beszívott levegőt 
nem szabad olyan csatornákon keresztül vezetni, amelyeket gáz vagy más típusú 
tüzelőanyagok égéséből származó füst elszívására használnak. • Soha ne használja 
a terméket megfelelően felszerelt rács nélkül!
Mindig használjon megfelelő sütőkesztyűt a hőálló tartozékok vagy edények 
kivételéhez vagy behelyezéséhez. • A sütőtérbe helyezett gyúlékony tárgyak 
meggyulladhatnak. • Soha ne helyezzen gyúlékony tárgyakat a sütőtér belsejébe. 
Soha ne nyissa ki a készülék ajtaját, ha füst áramlik ki belőle. Kapcsolja ki a készüléket, 
és húzza ki a csatlakozódugót, vagy kapcsolja le a biztosítékot a biztosítékdobozban. 
• Az ételmaradékok, a zsír és a sütésből származó folyadékok meggyulladhatnak. A 
készülék használata előtt távolítsa el a durva szennyeződéseket a melegítőelemekről 
és a tartozékokról. A készülék ajtajának kinyitásakor légáramlás keletkezik, 
amely felemelheti a sütőpapírt. Ez érintkezésbe kerülhet a melegítőelemekkel és 
meggyulladhat. • Az előmelegítés során soha ne helyezzen sütőpapírt a tartozékokra, 
ha az nincs jól rögzítve. A sütőpapírt mindig rögzítse egy edénnyel vagy tepsivel. Csak 
a szükséges felületet fedje le sütőpapírral. A sütőpapír nem nyúlhat túl a tartozékon. 
• A forró sütőtérben lévő alkoholgőzök meggyulladhatnak. Ne készítsen olyan 
ételeket, amelyekhez nagy mennyiségű, magas alkoholtartalmú italt használnak. 
Csak kis mennyiségű, magas alkoholtartalmú italt használjon. Óvatosan nyissa ki 
a készülék ajtaját. • A készülék ajtajának kinyitásakor forró gőz távozhat. Bizonyos 
hőmérsékleteken a gőz nem látható. A nyitáskor ne álljon túl közel a készülékhez. 
Óvatosan nyissa ki a készülék ajtaját. Tartsa távol a gyermekeket. • A forró sütőtérben 
lévő víz gőzképződést okozhat. Soha ne öntsön vizet a forró sütőbe. • A tartályban 
lévő víz a készülék következő működése során nagyon felforrósodhat. A víztartályt 
a készülék minden gőzzel történő használata után ürítse ki. A tartály eltávolítása 
a forró folyadék túlcsordulását okozhatja. Óvatosan vegye ki a forró tartozékot, és 
közben mindig viseljen sütőkesztyűt. • Forró gőz szabadul fel a sütőtérben. Amikor a 
készüléket gőzzel üzemelteti, ne érintse meg a sütőteret. • Ne helyezzen gyúlékony 
folyadékokat (pl. alkoholtartalmú italokat) a víztartályba. A tartályt kizárólag 
vízzel vagy az ajánlott vízkőoldó oldattal töltse fel. • Az áramütés lehetőségének 
elkerülése érdekében a lámpa cseréje előtt győződjön meg arról, hogy a készülék 
ki van kapcsolva. • Kizárólag a készülékhez ajánlott hússzondát (a középen lévő 
hőmérséklet-érzékelőt) használja • A sütő hússzondával van felszerelve a készülő 
étel hőmérsékletének ellenőrzésére. Ez a tartozék maximális üzemi hőmérséklettel 
rendelkezik. Figyelmesen olvassa el a tartozékról szóló részt a sütő használatáról 
szóló fejezetben.
Tartsa távol a 8 év alatti gyermekeket a készüléktől, és folyamatosan felügyelje őket, 
mivel a hozzáférhető részek használat közben nagyon felforrósodhatnak.

• Válassza le a terméket az elektromos hálózatról. • A beszerelést szakmailag képzett 
személyzetnek kell elvégeznie, a beszerelésre és biztonságra vonatkozó hatályos 
előírások ismeretében. • A gyártó elhárít minden felelősséget a személyeket, 
állatokat vagy vagyontárgyakat ért károk tekintetében, ha nem tartják be az ebben a 
fejezetben megadott irányelveket. • A törvény előírja, hogy a terméket földelni kell. • A 
tápkábelnek elég hosszúnak kell lennie ahhoz, hogy a bútorba beépített terméket az 
elektromos hálózathoz lehessen csatlakoztatni. • A tápkábelnek elég hosszúnak kell 
lennie ahhoz, hogy a főzőlapot el lehessen távolítani a munkalapról. • Ne használjon 
elosztót vagy hosszabbítót.
Ellenőrizze, hogy a termék alján található adattáblán feltüntetett feszültség 
megegyezik-e a telepítési hely hálózati feszültségével. • A földelőkábelnek 2 cm-
rel hosszabbnak kell lennie a többi kábelnél. • A hőmérséklet a kábel egyetlen 
pontján sem haladhatja meg a szobahőmérsékletet 50 °C-nál nagyobb mértékben. 
• A terméket úgy tervezték, hogy tartósan csatlakozzon az elektromos hálózathoz; 
ezért a hálózathoz való csatlakozást egy omnipoláris kapcsolón keresztül kell 
elvégezni a szerelési szabályoknak megfelelően, amely biztosítja a hálózatról való 
teljes leválasztást III. túlfeszültségi kategóriájú követelményeknek megfelelően, és 
amely a karbantartás után könnyen hozzáférhető. • A beszerelés befejezése után 
az elektromos alkatrészek már nem lehetnek hozzáférhetők a felhasználó számára. 
• Vegye figyelembe! Ne csatlakoztassa a terméket az elektromos hálózatra, amíg a 
beszerelés be nem fejeződött. • A termék elektromos hálózathoz való csatlakoztatása 
előtt: ellenőrizze az adattáblát (a termék alján), hogy megbizonyosodjon arról, 
hogy a feszültség és a teljesítmény megfelel a hálózati tápellátásnak, és hogy a 
csatlakozóaljzat megfelelő-e. Kétség esetén forduljon szakképzett villanyszerelőhöz.
A következő jelzések megfelelnek az előírásoknak, figyelembe véve a NÉVLEGES 
TELJESÍTMÉNYFELVÉTELT (13 kW).
A csatlakozásokat a villanyszerelőnek kell véglegesítenie. A kábel méretei az 
előírások által megkövetelt minimális értékek a biztonsági problémák elkerülése 
érdekében, és ezeket a teljesítménykorlátozás esetén is figyelembe kell venni.
Ha a termékhez nem tartozik tápkábel, egyfázisú csatlakozás esetén 10 mm²-es, 
háromfázisú csatlakozás esetén pedig legalább 2,5 mm²-es vezető-keresztmetszetű 
kábelt használjon.
Vegye figyelembe! Az összekötő kábelt a meghatalmazott ügyfélszolgálati képviselőnek 
vagy egy hasonló képesítéssel rendelkező személynek kell kicserélnie.
Figyelem! Mielőtt az áramkört újra csatlakoztatná az elektromos hálózatra, és 
ellenőrizné a megfelelő működését, mindig ellenőrizze, hogy a tápkábel megfelelően 
van-e beszerelve.
TELJESÍTMÉNY-MENEDZSMENT: a termék Teljesítmény-menedzsment funkcióval 
rendelkezik, amellyel beállítható a maximális teljesítményfelvételi küszöbérték (kW).
Az elektromos rendszer védelmét a kiválasztott teljesítménykorlátozási szintnek 
megfelelően méretezze.
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Ez a készülék a 2012/19/EU európai irányelvnek megfelelően van jelölve  
EK - UK SI 2013 3113. sz., elektromos és elektronikus berendezések 
hulladékairól szóló rendelet (WEEE).

Gondoskodjon a termék megfelelő ártalmatlanításáról. A felhasználó ezzel segít 
megelőzni a környezetre és az emberi egészségre gyakorolt esetleges negatív 
következményeket. A terméken vagy a kísérő dokumentációban található szimbólum 
azt jelzi, hogy ezt a terméket nem szabad háztartási hulladékként kezelni, hanem le 

1.3. TELEPÍTÉSI BIZTONSÁG
• Az elektromos és mechanikai beszerelést képzett szakembernek kell elvégeznie.
• A beszerelés megkezdése előtt: A termék kicsomagolása után ellenőrizze, hogy nem 
sérült-e meg a szállítás során, és probléma esetén forduljon a márkakereskedőhöz 
vagy az ügyfélszolgálathoz, mielőtt folytatná a beszerelést; Ellenőrizze, hogy a 
megvásárolt termék megfelelő méretű-e a telepítési helyhez; Ellenőrizze, hogy 
nincsenek-e tartozékok a csomagolásban (amelyeket a szállítás megkönnyítése 
érdekében helyeztek oda, például csavarokat tartalmazó zacskók, garanciajegy stb.). 
Vegye ki és tartsa őket biztonságos helyen; Ellenőrizze azt is, hogy van-e hálózati 
csatlakozóaljzat a telepítési hely közelében
• A készülék előkészítése a beszerelésre: Figyelem! Ez a termék különféle beépítési 
megoldásokat kínál. Mielőtt folytatná a készülék előkészítési műveleteit, ellenőrizze 
az Ön igényeinek leginkább megfelelőt.

A termékhez elérhető beépítési lehetőségek megismeréséhez tanulmányozza a 
kézikönyv végén található, ezzel a szimbólummal jelölt ábrákat.

Csak a jelen utasításoknak megfelelő, szakszerű összeszerelés garantálja a 
biztonságos használatot. A helytelen összeszerelésből eredő károk esetén a 
felelősség a készüléket összeszerelő személyt terheli.
A készüléket a túlmelegedés elkerülése érdekében nem szabad dekoratív panel 
mögé szerelni.
• a keringtetéses beépítés optimalizálása érdekében ajánlott egy rést kialakítani a 
lábazatban, amelybe kereskedelmi forgalomban kapható rácsot lehet behelyezni.
•	 Fontos: használjon olyan egykomponensű ragasztó-tömítőanyagot (S), amely 
ellenáll a magas, akár 250 °C-os hőmérsékletnek is; a beszerelés előtt a ragasztandó 
felületeket alaposan meg kell tisztítani, eltávolítva minden olyan anyagot, amely 
ronthatja a tapadást (pl. leválasztószerek, tartósítószerek, zsír, olajok, porok, régi 
ragasztómaradványok stb.); a ragasztót egyenletesen kell eloszlatni a keret teljes 
kerületén; a ragasztás után hagyja a ragasztót körülbelül 24 órán át száradni.
•	 Vegye figyelembe! Ha a csavarokat és rögzítőelemeket nem a jelen utasításoknak 
megfelelően szerelik be, az elektromos vészhelyzetet okozhat.
• Megjegyzés: a termék megfelelő beszereléséhez ajánlott a csöveket olyan 
ragasztószalaggal rögzíteni, amely a következő tulajdonságokkal rendelkezik: puha, 
rugalmas PVC fólia, akril alapú ragasztóval; megfelel a DIN EN 60454 előírásoknak; 
lángálló; kiváló kopásállóságú; ellenáll a hőmérséklet-ingadozásoknak; alacsony 
hőmérsékleten is használható.

1.4.	ÉLETCIKLUS VÉGÉN TÖRTÉNŐ 
ÁRTALMATLANÍTÁS

kell adni az elektromos és elektronikus berendezések
újrahasznosítására szolgáló megfelelő gyűjtőhelyen. Az ártalmatlanítást a 
hulladékkezelésre vonatkozó helyi előírásoknak megfelelően végezze. A termék 
kezelésével, hasznosításával és újrahasznosításával kapcsolatos további 
információkért forduljon a helyi hatósághoz, a háztartási hulladékgyűjtő szolgálathoz 
vagy ahhoz az üzlethez, ahol a terméket vásárolta.

1.5.	ELŐÍRÁSOK
A készüléket a következő előírásoknak megfelelően tervezték, tesztelték és 
fejlesztették:
• Biztonság: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC 60335-2-31, EN/IEC 
62233; • Teljesítmény: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO 5168; EN/IEC 
60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3; ISO 3741; EN 50564; IEC 62301; 
EN 60350-2; • EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2; EN/IEC 
61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12.

1.6.	HATÉKONYSÁG ÉS KÖRNYEZETVÉDELMI 
MEGFONTOLÁSOK

• FŐZŐLAP:
Olyan edényeket és serpenyőket használjon, amelyek aljának átmérője megegyezik 
a főzőzóna átmérőjével; Kizárólag lapos aljú edényeket és serpenyőket használjon; 
- Amikor csak lehetséges, főzés közben tartsa a fedőt az edényeken; A zöldségeket, 
burgonyát stb. minimális mennyiségű vízzel főzze a főzési idő csökkentése 
érdekében; Használjon kuktát, mivel az tovább csökkenti az energiafogyasztást és a 
főzési időt; Helyezze az edényt a főzőlapra rajzolt főzőzóna közepére.

• ELSZÍVÓ:
Ajánlások a helyes használathoz a környezetre gyakorolt hatás csökkentése 
érdekében: A főzés megkezdésekor a készüléket a minimális sebességgel kell 
bekapcsolni, és a főzés befejezése után is néhány percig bekapcsolva kell hagyni. 
Csak akkor növelje a sebességet, ha nagy mennyiségű füst és gőz keletkezik, a Turbó 
funkciót pedig csak kizárólag szélsőséges esetekben használja. A szagcsökkentő 
rendszer hatékony működésének biztosítása érdekében szükség esetén cserélje ki 
a szénszűrő(ke)t. A zsírszűrő nagy teljesítményének biztosítása érdekében szükség 
esetén tisztítsa meg azt. A hatékonyság növelése és a zaj minimalizálása érdekében 
a jelen kézikönyvben megadott maximális csőátmérőt használja.

• SÜTŐ:
Csak akkor melegítse elő a készüléket, ha az szerepel a receptben. A fagyasztott 
élelmiszereket hagyja felolvadni, mielőtt a sütőtérbe helyezné őket. Távolítson 
el minden felesleges tartozékot a sütőtérből. Sütés közben a lehető legritkábban 
nyissa ki a készülék ajtaját. Ha több édességet készít, célszerű azokat egymás után 
megsütni a sütőben. A sütőtér különleges méretének köszönhetően több forma is 
elhelyezhető egymás mellett a sütőtérben. Használjon sötét, fekete zománccal vagy 
festékkel bevont formákat, mivel azok elnyelik a hőt. A sütő kikapcsolásakor a kijelzőn 
megjelenik a maradékhő. Ez a hő felhasználható az ételek melegen tartására. Ha 
a sütési idő meghaladja a 30 percet, csökkentse a sütő hőmérsékletét. A sütőben 
lévő maradékhő folytatja a sütést. Sütés közben kapcsolja ki a világítást. Csak akkor 
kapcsolja be, ha szükséges.
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2. PRODUCT OVERVIEW
Relevant parts:
1 Induction Hob
2 Extractor
3 Oven
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2. TERMÉK ÁTTEKINTÉSE

Releváns alkatrészek:
1	 Indukciós főzőlap
2	 Elszívó
3	 Sütő
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3.2.	KÉSZÜLÉK SZOFTVERFRISSÍTÉS
A termék funkciói frissíthetők a Wi-Fi hálózathoz való csatlakozással és az Elica által 
elérhetővé tett új verziók letöltésével.

3. TERMÉK ALAPBEÁLLÍTÁSAI

Megjegyzés: A beállítások menü a termék forgalomba hozatala után frissíthető.
Megjegyzés: Előfordulhat, hogy a jelen kézikönyvben leírt egyes funkciók nem állnak 
rendelkezésre.
Amikor a sütőt először csatlakoztatja az elektromos hálózathoz, egy felszólítás jelenik 
meg a termék kezdeti beállításának elvégzésére. Bizonyos paraméterek fontosak a 
készülék megfelelő működéséhez. Az ELSŐDLEGES BEÁLLÍTÁSOK tekintetében 
olvassa el a következő fejezeteket.
A kezdeti eljárás során megadott paraméterek később bármikor módosíthatók; ehhez 
nyissa meg az általános beállítások menüt a KEZDŐKÉPERNYŐN található  
gomb segítségével.

3.1.	ELSŐDLEGES BEÁLLÍTÁSOK
A beállítások menü eléréséhez nyomja meg a  gombot. Megjelenik 
egy gördíthető menü, amely a következő képen is látható elemeket 
tartalmazza.
FIGYELEM! Ezek a beállítások szükségesek a termék megfelelő 
működéséhez.

•	NYELV:
Válassza ki a nyelvet.

•	WI-FI KONFIGURÁCIÓ: 
A termék csatlakoztatásához az otthoni hálózati routerhez. Állítsa be az 
adatokat a kívánt módon.

•	ORSZÁG: 
Válassza ki az országot.

•	DÁTUM ÉS IDŐ:
Állítsa be az adatokat a képernyőn a kívánt módon.

•	KÉSZENLÉTI ENERGIAVEZÉRLÉS: 
Kezelje az Energiavezérlés aktiválását / deaktiválását készenléti állapotból. Ha 
deaktiválva van, az óra és egyéb információk akkor is megtekinthetők lesznek, 
amikor a termék ki van kapcsolva. Ha aktív, minimalizálja az energiafogyasztást, 
amikor a termék ki van kapcsolva.

•	TELJESÍTMÉNYKORLÁTOZÁS:
Állítsa be a termék teljesítményfelvételét.
Állítsa be az OTTHONI FOGYASZTÁSI KÜSZÖBÉRTÉKET az otthona maximális 
teljesítményfelvételi küszöbértékének megfelelően.
Állítsa be a termékre alkalmazandó SZEMÉLYES FOGYASZTÁSI KÜSZÖBÉRTÉKET.

•	VÍZKEMÉNYSÉG:
Lehetővé teszi a termék számára a vízkőmentesítő mosások gyakoriságának 
beállítását. Állítsa be otthona vízkeménységének értékét. A termékhez egy 
vízkeménység-mérő csík tartozik. Ez a beállítás elengedhetetlen a vízkőmentesítés 
gyakoriságához.

•	FIÓK LÉTREHOZÁSA:
Kapcsolja a terméket a fiókjához, hogy exkluzív előnyöket és további funkciókat, 
például hangasszisztenst kapjon.

•	TELEPÍTÉSI MÓD:
Állítsa be a termék gőzelszívásának típusát.
Az elszívórendszer, amely a főzőlap és a sütő által termelt gőzöket és füstöt vezeti el, 
használható külső kivezetéses elszívó vagy belső keringtetéses szűrő változatban is. 
Tanulmányozza a jelen kézikönyv beszerelésre vonatkozó részét, valamint a www.
elica.com és www.shop.elica.com weboldalakat a rendelkezésre álló készletek teljes 
választékának megtekintéséhez, a különféle beépítések elvégzéséhez, mind a szűrő, 
mind az elszívó változat esetében.

•  Keringtetéses változat:
A beszívott levegőt speciális zsír- és szagszűrők szűrik meg, mielőtt a speciális 
csővezetéken keresztül visszajutna a helyiségbe (a szagszűrők és a csővezetékek 
külön vásárolhatók meg). További információért lásd a tartozékokkal és 
konfigurációkkal kapcsolatos oldalakat (a keringtetéses változathoz) a jelen 
kézikönyv illusztrált részében.

•  Kivezetéses változat:
A gőzök egy csősorozaton keresztül (külön vásárolható meg) távoznak a szabadba. 
Csatlakoztassa a terméket a falra szerelt elszívócsövekhez és nyílásokhoz, amelyek 
átmérője megegyezik a levegőkimenetével (csatlakozó karima). A csövekkel és 
azok méreteivel kapcsolatos további információkért lásd a tartozékokról szóló oldalt 
a szerelési útmutatóban – Kivezetéses változat. A kisebb átmérőjű csövek és fali 
kivezető nyílások használata csökkenti az elszívási teljesítményt, és drasztikusan 
növeli a zajszintet. Ezért mindennemű felelősséget elhárítunk e tekintetben.
A maximális elszívási hatékonyság érdekében: • Javasoljuk, hogy a csővezeték 
hossza legfeljebb 7 folyóméter legyen. • Javasoljuk, hogy a teljes 7 folyóméteres 
hosszon legfeljebb két 90°-os könyököt használjon • Kerülje a csővezeték 
átmérőjének drasztikus változtatását, törekedve a 150 mm-es átmérő (vagy a 222 x 
89 mm-es téglalap alakú keresztmetszet) megtartására.
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A készülék NINCS kiválasztva és NEM aktív

A készülék kiválasztva és NEM aktív

A készülék kiválasztva és aktív

A készülék NINCS kiválasztva és aktív

3.3.	KEZDŐKÉPERNYŐ
A kezdeti beállítás elvégzése után, valamint a termék minden egyes további bekapcsolásakor a következő Kezdőképernyő jelenik meg:

Kijelző jelzései:

1 Főzőlap főmenü

2 Elszívó főmenü

3 Sütő főmenü

4 Beállítások menü

5 Értesítések menü

6 Wi-Fi menü

7 Világítás bekapcsolása

8 Sütőajtó nyitása

9 Gyorsmenü (görgessen lefelé)

A készülék állapotára vonatkozó ikonok:

4. INDUKCIÓS FŐZŐLAP

Releváns alkatrészek:
1	 Vezérlők kijelzője
2	 Főzőzóna

4.1.	ELŐZETES INFORMÁCIÓK
Az indukciós főzőrendszer a mágneses indukció fizikai jelenségén alapul. Ennek a 
rendszernek a fő jellemzője az energia közvetlen átvitele a generátorból az edénybe.
Előnyök: Az elektromos főzőlapokhoz képest az Ön indukciós főzőlapja: Biztonságosabb: 
alacsonyabb hőmérséklet az üvegfelületen. Gyorsabb: rövidebb ételmelegítési idő. 
Pontosabb: a főzőlap azonnal reagál a parancsaira. Hatékonyabb: A felvett energia 
90%-a hővé alakul. Ráadásul, amint elmozdítja az edényt a főzőlapról, a hőátadás 
azonnal megszakad, elkerülve a felesleges hőveszteséget.
• Főzőedények

Kizárólag az ezzel a szimbólummal ellátott edényeket használja.

Fontos:
a főzőlap felületének tartós károsodásának elkerülése érdekében ne használjon:
•	 olyan főzőedényt, amelynek az alja nem teljesen lapos;
•	 zománcozott aljú fém főzőedényt;
•	 durva aljú főzőedényt, hogy elkerülje a főzőlap felületének megkarcolását;
•	 soha ne helyezzen forró edényeket és serpenyőket a főzőlap vezérlőpanelének 

felületére.
•	 Nem minden indukciós edény működik hatékonyan, mivel az aljuk csak részben 

áll ferromágneses anyagból! Edények vagy serpenyők vásárlásakor ügyeljen arra, 
hogy:

• Meglévő főzőedények
Egy mágnessel egyszerűen ellenőrizheti, hogy az edény anyaga mágneses-e. Az 
edények nem alkalmasak, ha nem reagálnak a mágnesre. Az előző bekezdésben 
található jelzések itt is érvényesek.

• Ajánlott edényalj-átmérők
FONTOS: ha az edények mérete nem megfelelő, a főzőzónák nem kapcsolnak be. Az egyes 
zónákra vonatkozó minimális edényátmérők megtekintéséhez tekintse meg a jelen 
kézikönyv illusztrált részét.

•	 az aljzat teljes egészében ferro- 
mágneses anyagból készüljön. 
Amennyiben ez nem így van, a 
hőátadás hatékonysága csökken, 
és a hő egyenle-tessége, valamint 
a serpenyő/edény hőmérséklete 
esetleg nem lesz megfelelő a 
főzéshez.

•	 Az aljzat nem tartalmaz 
alumíniumot: a főzőedény nem 
melegszik fel, és előfordulhat, hogy 
az induktorok nem ismerik fel.

•	 A nem lapos vagy durva 
felületű aljzatok csökkentik az 
induktor és a főzőedény közötti 
érintkezési felületet, ami rontja a 
hatékonyságot és a főzési élményt.
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4.2. AZ INDUKCIÓS FŐZŐLAP HASZNÁLATA
A HOB gomb kiválasztása után a következő képernyő szolgál az indukciós főzőlap kezelésére.

Kijelző információi:
1	 Főzőzóna-választó

2	 Kedvencek menü

3	 Főzési folyamat

4	 Szünet

5	 Híd

6a		  Zóna teljesítményfelvétel-jelző FL; RL; RC.

6b	 Zóna teljesítményfelvétel-jelző FR; RR;

7	 Háztartási gép választógombjai

Ez az ikon a Kezdőképernyőre való visszatérésre szolgál.

A főzőlap almenüiben fent, középen található, és egy főzőzóna beállításainak mentésére szolgál. 
A mentett programok a Főzőlap kezdőképernyőjén a KEDVENCEK között jelennek meg.

A főzőlap almenüiben a jobb felső sarokban található, a Kézi választó képernyőkön. Nyomja 
meg ezt a gombot a forgó görgetőválasztóról a függőleges görgetőválasztóra való váltáshoz, 
és fordítva.

A Főzőlap almenüben található, a bal felső sarokban. A beállítás alatt álló zónát jelzi. A szóban 
forgó zóna négyzete piros színű. Ezenkívül ez a gomb az almenüből való kilépésre és a fő 
főzőlapmenübe való visszatérésre szolgál.

Egyéb hasznos ikonok:

Főzőzóna állapotikonjai:
Ciklus

A zóna NEM aktív.

A zóna NEM aktív, edény észlelve.

A zóna aktív.

A zóna aktív, edény NEM észlelhető.

Az aktív zóna időzítővel van szabályozva.

Zóna hűlése, edény NEM észlelhető.

Zóna hűlése, edény észlelve.

Híd aktív.

Ciklus

Automatikus funkció. Olvasztás aktív.

Automatikus funkció. Melegen tartás aktív.

Automatikus funkció. Lassú tűzön főzés aktív.

Automatikus felmelegítés funkció aktív.
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• FŐZŐZÓNA AKTIVÁLÁSA – Teljes útmutató
A főzőlap 5 főzőzónával rendelkezik, amelyek egyidejűleg is aktiválhatók.
Aktiválás:

válasszon ki egyet a kijelző közepén található 5 terület közül;  a következő 
képernyőn be lehet majd állítani a kívánt főzési teljesítményt. A fő Főzőlap-képernyőre 
való visszatéréshez nyomja meg a  gombot a bal felső sarokban.

A választható teljesítményszintek 1-től 9-ig terjednek. A 9. szinten kívül van egy 
további „turbó” teljesítményszint, amelyet az  ikon jelez. (A főzési típusokhoz 
legmegfelelőbb teljesítmény kiválasztásához tanulmányozza a fejezet végén található 
„Teljesítménytáblázatot”.)

Megjegyzés: A teljesítmény közvetlenül is beállítható a megfelelő terület nyomva 
tartásával közvetlenül a főzőlap kezdőlapjáról. Az egyes főzőzónák mezőjében 
egyszerűen görgessen felfelé vagy lefelé a teljesítmény beállításához. 
.
Deaktiválás:

Válassza ki a kikapcsolni kívánt aktív területet , majd a következő képernyőn 
nyomja meg az OFF gombot a kijelző közepén. Térjen vissza a fő főzőlap-képernyőre 
a bal felső gomb megnyomásával .

• HÍD ZÓNA – Teljes útmutató
Az elülső főzőzóna használható a megfelelő hátsó főzőzónával kombinálva (annak 
ellenőrzésére, hogy mely zónák rendelkeznek ezzel a funkcióval, lásd a jelen 
kézikönyv illusztrált részét).

Aktiválás:
A fő Főzőlap-képernyőn válassza ki a BRIDGE gombot, vagy nyomja meg egyszerre 
az összevonni kívánt két zónát. Ekkor a kijelzőn megjelenik egy ikon a két kombinált 
zónával, amelyeknek a teljesítményét az előző bekezdésben leírtak szerint lehet 
beállítani (főzőzónák aktiválása). Térjen vissza a főképernyőre a bal felső gomb 
megnyomásával .
Deaktiválás:

A fő Főzőlap-képernyőn válassza ki az  ikont, és a kijelző visszatér a különálló zónák 
megjelenítéséhez.

• AUTOMATIKUS FUNKCIÓK – Teljes útmutató

Az automatikus funkciók a legmegfelelőbb hőmérséklet beállítására szolgálnak 
bizonyos műveletekhez. A következő funkciók állnak rendelkezésre:

 OLVASZTÁS: Megfelelő hőmérséklet a kényes termékek (csokoládé, vaj stb.) lassú 
megolvasztásához anélkül, hogy azok érzékszervi tulajdonságai romlanának.

 MELEGEN TARTÁS: Megfelelő hőmérséklet az ételek kíméletes melegen tartására, 
anélkül, hogy elérnék a forráspontot. Ideális hosszú ideig tartó főzéshez, például 
paradicsomos, zöldséges és húsos szószok készítéséhez.

 LASSÚ TŰZÖN FŐZÉS: Olyan hőmérséklet, amely alkalmas az ételek lassú 
főzésére, miközben a főzés intenzitása szabályozható marad. Kerülje el a víz vagy 
étel kellemetlen kifutását, illetve az alján kialakuló esetleges odaégését, amelyek 
jellemzőek például a rizottó vagy a főtt zöldségek elkészítésekor.

Aktiválás:
Válassza ki a kívánt főzőzónát. A következő képernyőn nyomja meg az  ikont 
az automatikus funkciók menüjének megnyitásához, majd válassza ki a három 
rendelkezésre álló funkció egyikét. A fő főzőlap-képernyőre való visszatéréshez 
nyomja meg a bal felső gombot . A három ikon egyike 

4.2.1.	FŐZÉSI FUNKCIÓK

A fő főzőlap-képernyők gyors sorozata:

 a kiválasztott zóna alapján a kívánt területen jelenik meg.
Deaktiválás:

Válassza ki azt a főzőzónát, amelyen az automatikus funkció aktív . A 
következő képernyőn nyomja meg az OFF gombot a kijelző közepén. A fő főzőlap-
képernyőre való visszatéréshez nyomja meg a bal felső gombot .

• AUTOMATIKUS FELMELEGÍTÉS – Teljes útmutató
Az Automatikus felmelegítés funkció arra szolgál, hogy a beállított teljesítményt 
gyorsabban elérje a maximális értéket.
Aktiválás:

Válasszon ki egy főzőzónát és állítson be egy teljesítményszintet. Ekkor nyomja meg 

a  gombot, majd a következő menüben válassza ki az  ikont. A bal felső gomb 

megnyomásával térjen vissza a fő főzőlap-képernyőre .
Deaktiválás:

Válasszon ki egy olyan főzőzónát, ahol az Automatikus felmelegítés aktív. Nyomja 
meg az OFF gombot a kijelzőn. Térjen vissza a fő főzőlap-képernyőre a bal felső 
gomb megnyomásával .

• FŐZÉSI FOLYAMAT – Teljes útmutató
A Főzési folyamat funkció egyszerre legfeljebb 3 főzőzónát aktivál 3 előre beállított 
teljesítménnyel, így az edény hőmérséklete egyszerűen úgy állítható be, hogy 
az edényt a főzőlapon mozgatja. A főzőlap érzékeli az edények helyzetét, és a 
pozíciónak megfelelően szabályozza a beállított teljesítményt.
Alapértelmezés szerint a funkció a fenti három zónát előre beállított teljesítményekkel aktiválja. 
(1-3-9)
Aktiválás:

A fő Főzőlap-képernyőn válassza ki a X lehetőséget, helyezze az edényt a kijelzőn 
jelzett aktív zóna fölé, majd szükség szerint mozgassa az edényt a következő 
zónákra.
Teljesítmény módosítása:

A fő Főzési folyamat képernyőn válassza ki a módosítani kívánt főzőzónát. Az új 
képernyőn állítsa be az új teljesítményt, majd a Főzési folyamat képernyőre való 
visszatéréshez nyomja meg a
bal felső gombot .
Zónák megváltoztatása:

Az alapértelmezett zónákat az  ikon megnyomásával lehet megváltoztatni. Válassza 
ki a kívánt zónákat. A zóna minden egyes megnyomásakor be- vagy kikapcsol. A 
kiválasztást követően nyomja meg a  gombot a választás megerősítéséhez és a fő 
Főzési folyamat képernyőre való visszatéréshez.
Deaktiválás:

A Főzési folyamat deaktiválásához nyomja meg a  gombot.

• SZÜNET
A szünet funkció lehetővé teszi a főzőlap bármely aktív funkciójának felfüggesztését. 
Aktiválás / deaktiválás: EGY VAGY TÖBB AKTÍV ZÓNÁVAL .
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Teljesítményszint Főzési típus Használat (a főzési tapasztalatok és szokások alapján)

Max. teljesítmény
Gyors melegítés rövid idő alatt az étel hőmérsékletét a víz forráspontjáig emeli, illetve a 

főzőfolyadékokat gyorsan felmelegíti

Sütés - forralás pirítás, főzés megkezdése, fagyasztott termékek sütése, gyors forralás

Nagy teljesítmény
Pirítás – sütés – forralás – grillezés pirítás, intenzív forralás, főzés és grillezés (rövid ideig, 5–10 percig)

Pirítás – főzés – párolás – sütés – grillezés
pirítás, lassú forralás, főzés és grillezés (közepes időtartamra, 10–20 perc), 
tartozékok előmelegítése

Közepes 
teljesítmény

Főzés – párolás – sütés – grillezés párolás, enyhe forralás, főzés (hosszú ideig), tészta összeforgatása

Főzés – lassú tűzön főzés – sűrítés – krémesítés hosszabb ideig tartó főzés (rizs, mártások, sültek, hal) kísérő folyadékokkal (pl. víz, 
bor, húsleves, tej), tészta összeforgatása

Főzés – lassú tűzön főzés – sűrítés – krémesítés hosszabb ideig tartó főzés (egy liternél kisebb mennyiségek: rizs, mártások, sültek, 
hal) kísérő folyadékokkal (pl. víz, bor, húsleves, tej)

Alacsony 
teljesítmény

Olvasztás – felolvasztás – melegen tartás – keverés vaj megolvasztása, csokoládé óvatos megolvasztása, apró termékek felolvasztása

Olvasztás – felolvasztás – melegen tartás – keverés a frissen elkészített ételek kis adagjainak melegen tartása, illetve az ételek tálalási 
hőmérsékletének fenntartása, valamint rizottók krémesítése

KI Tartófelület Főzőlap készenléti állapotban vagy kikapcsolva

A fő Főzőlap-képernyőn nyomja meg a kívánt aktív zónát, válassza ki az  ikont, 
majd a középső választógombbal állítsa be az értéket 00h:01m és 11h:59m között.

Erősítse meg a választást a megerősítés gombbal . Térjen vissza a fő Főzőlap-
képernyőre, és válassza ki a felső részen található ikont a bal oldalon .

Ekkor a főzőlap kezdőlapján, az időzítendő területen megjelenik a hátralévő idő 

visszaszámlálása .
Deaktiválás:
Az időzítőt bármikor kikapcsolhatja az aktiválási eljárás végrehajtásával, így a 
visszaszámlálás értékét 00h:00m értékre állítja; alternatív megoldásként nyomja meg 
a központi választógombon található OFF gombot.

4.3.	TELJESÍTMÉNYTÁBLÁZAT

• EDÉNY ÖNÉRZÉKELŐ
A főzőlap automatikusan érzékeli az edények jelenlétét a főzőzónákon, és a kijelzőn 
jelzi azok helyzetét. Amikor az edényt érzékeli a rendszer, a kezelőfelületen a hozzá 
tartozó terület szélei fehér színnel világítanak.

4.2.2.	IDŐZÍTŐ FUNKCIÓ

• FŐZŐZÓNA-IDŐZÍTŐ – Teljes útmutató
Az Időzítő funkció mindegyik főzőzónán egymástól függetlenül beállítható.
A beállított idő leteltével a főzőzónák automatikusan kikapcsolnak, és a felhasználót 
egy erre utaló hangjelzéssel értesítik.
Aktiválás:
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5.2.1.	ELSZÍVÓ FUNKCIÓK

•	 ELSZÍVÓ AKTIVÁLÁSA – Teljes útmutató
Az elszívó főképernyőjén, a kijelző közepén található jelző segítségével kezelhető 
az aktiválás, valamint a főzés során keletkező gőzök mennyiségének megfelelően 
beállítható a legmegfelelőbb elszívási teljesítmény. A sebességet 0 és 100 közötti 
értékek skáláján lehet beállítani. A 100-as szint felett további két „turbó” elszívási 

szint található: az első szintet az  ikon jelzi (NEM villog), míg a második szintet 

ugyanaz az  ikon (villog) jelzi. A forgó kijelzőn a turbó fokozat bekapcsolását két 
kék színűen világító vonal jelzi.
Megjegyzés: a turbó fokozatok időzítettek, egyenként 5 perc időtartammal.
Deaktiválás:
nyomja meg az OFF gombot, vagy állítsa a sebességet 0-ra.

•	 SZELEKTÍV UTASÍTÁS – Teljes útmutató
Ezzel egy adott elszívónyílás elszívását lehet aktiválni.
Figyelem: A szelektív elszívás csak akkor aktiválható, ha az elszívási teljesítmény 
értéke legalább 30, és a főzőlapon aktív főzőzóna van.
Állítsa a sebességet 30-as vagy annál magasabb értékre. A sebességválasztó alatt 
található L/R választósáv aktiválódik. Ezzel egyidejűleg a SZELEKTÍV SZÁRNYNYITÁS 
AKTIVÁLÁSI JELZŐ világoskék színnel kigyullad.
Az L/R választósáv segítségével kiválasztható az oldal, és beállítható a szárny nyitási 
szöge.
Ha vissza szeretne térni a klasszikus elszívási módhoz, amikor mindkét nyílás nyitva 
van, állítsa a választót az L/R választósáv közepére.

•	 SZELEKTÍV AUTOMATIKUS RÖGZÍTÉS – Teljes útmutató
Az automatikus rögzítés funkció bekapcsolásával az elszívó azon az oldalon kapcsol 

5. ELSZÍVÓ

Releváns alkatrészek:
1	 Vezérlők kijelzője
2	 Elszívási zónák

5.1.	ELŐZETES INFORMÁCIÓK
A termék elszívórendszerrel van felszerelve, amely a főzőlap oldalain található két nyílásból szívja el a gőzt. Az elszívási területek megnyitása teljesen automatizált. Hacsak nem 
feltétlenül szükséges, ne nyissa ki kézzel, erőszakkal! A szárnyak akkor nyílnak ki, ha a teljesítményt az 1-es szintnél magasabbra állítják be, és bezáródnak, amint a teljesítmény 
eléri a 0-s szintet. Gondoskodjon arról, hogy nagy mennyiségű folyadék ne kerüljön a szívónyílásokba; ha ez mégis megtörténik, olvassa el az „elszívó karbantartása” című 
részt.

5.2.	AZ ELSZÍVÓ HASZNÁLATA
Az ELSZÍVÓ gomb kiválasztása után a következő képernyő szolgál az indukciós főzőlap kezelésére.

Kijelző információi:
Elszívóteljesítmény-választó zóna

A jobb (Dx) és bal (Sx) szárny szelektív kinyitásának aktiválási jelzője

A jobb (Dx) és bal (Sx) szárny szelektív kinyitásának	kezelősávja

Automatikus elszívási funkció

Időzítő funkció

 A választógombok megjelenítésének kezelése

Szűrők telítettségének kijelzése

Készülékválasztó

Egyéb hasznos ikonok:

Ez az ikon a Kezdőképernyőre való visszatérésre szolgál.

Ez azt jelzi, hogy az elszívó menüben vagyunk. A bal felső sarokban található.

be, a legmegfelelőbb sebességgel, a főzőzónákban beállított szinthez igazítva az 
elszívási teljesítményt.
Amikor a főzőzónák kikapcsolnak, a páraelszívó fokozatosan csökkenti az elszívási 
sebességét, hogy eltávolítsa a maradék gőzöket és szagokat.
Aktiválás / Deaktiválás:

Az elszívó főképernyőjén nyomja meg az  ikont. A szoftver által legmegfelelőbbnek 
ítélt elszívási teljesítmény a kijelző közepén található választógombon jelenik meg.

• SZŰRŐK TELÍTETTSÉGE
A termék jelzi, mikor szükséges a szűrő karbantartása; ez valós időben megtekinthető
ezen az ikonon 

5.2.1.	IDŐZÍTŐ FUNKCIÓ

• ELSZÍVÓ IDŐZÍTŐ – Teljes útmutató
Az Időzítő funkció segítségével visszaszámlálás útján beállítható az elszívó működési 
ideje.
Aktiváláshoz:

Az elszívó főképernyőjén, a készülék bekapcsolt állapotában nyomja meg a  
gombot. Ekkor megjelenik egy új képernyő, amelynek közepén egy választógomb 
található, ahol beállíthatja a kívánt időt 00h:01m és 11h:59m között. Nyomja meg a 

megerősítés  gombot a művelet megerősítéséhez, majd térjen vissza az elszívó 
kezdőképernyőjére.
Deaktiválás:

Az időzítőt bármikor kikapcsolhatja úgy, hogy végrehajtja az aktiválási eljárást, és 

a visszaszámlálást 00h:00m értékre állítja. Nyomja meg a megerősítés  gombot 
a művelet megerősítéséhez és az elszívó kezdőképernyőjére való visszatéréshez.
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6. SÜTŐ

Releváns alkatrészek:
1	 Vezérlők kijelzője
2	 Sütőajtó-kilökő
3	 Fiók
4	 Szűrőrács
5	 Szénszűrők
6	 USB-csatlakozó
7	 Főzőventilátorok
8	 Rögzített sínek
9	 Kihúzható sínek
10	 Rács
11	 Hússzonda csatlakozója
12	 Világítás
13	 Tartály

6.1.	A SÜTŐ HASZNÁLATA
A SÜTŐ gomb kiválasztása után megnyílik a készülék főképernyője. A sütő háromféle programozási mód kezelésére szolgál: GYORS - KÉZI - ÉTELPROGRAMOK.

Kijelző információi:
1 Gyors programok menüje

2 Kézi programok menü

3 Ételprogramok menüje

4 Legutóbbi programok menüje

5 Saját válogatás programok menüje

6 Világítás bekapcsolása

7 Sütő előmelegítés bekapcsolása

8 Sütőajtó nyitása

9 Készülékválasztó

10 Az aktív program folytatása

Egyéb hasznos ikonok:

Ez az ikon a kezdőlapra való visszatérésre szolgál.

A gemkapocs ikon az ÉTELPROGRAMOKNÁL jelenik meg. Ha 
aktiválva van (narancssárga), akkor megőrzi az alapértelmezett 
programban végzett módosításokat.

Ez az ikon minden olyan képernyő jobb felső sarkában megjelenik, ahol 
választógombok találhatók az értékek kézi beállításához. Válassza ki 
ezt a lehetőséget, ha egy forgó görgető választógombról egy függőleges 
görgető választógombra szeretne váltani, és fordítva.

A sütő almenüben található, a bal felső sarokban. A funkciója az, hogy 
kilépjen az almenüből, és visszatérjen a fő sütőmenübe.

Válassza ezt a lehetőséget a funkcióra vonatkozó részletesebb információk 
eléréséhez.

Az ezzel az ikonnal megjelölt programok a SAJÁT VÁLASZTÁS részben jelennek 
meg. Ezt a JELÖLÉST a program mentésekor is lehet használni.

Ez az ikon az ÉTELPROGRAMOK jobb felső sarkában jelenik meg. Válassza ki 
ezt a lehetőséget, hogy az oldalirányú görgetéses nézetről rácsos nézetre váltson.

A gőzfőzőtartály vízszintjének állapotát jelzi. Olvassa el figyelmesen a vonatkozó 
fejezetet.
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6.1.1. KÉZI PROGRAMOK MENÜ

•KÉZI PROGRAMOK – Teljes útmutató:
A KÉZI PROGRAMOK üzemmód HÁROM programot kínál: KLASSZIKUS; GŐZ; 
SPECIÁLIS; 

A kézi programokban lehetőség van az ÖSSZEKAPCSOLT PROGRAMOK 
funkció használatára is, amellyel legfeljebb három programot lehet egymás után 
beprogramozni, amelyek egymás után indulnak el.

A Kézi programok menü eléréséhez:

Nyomja meg az  ikont. Alapértelmezés szerint a KLASSZIKUS menü már látható. 
Válassza ki a SPECIÁLIS vagy a GŐZ lehetőséget a többi menüre lépéshez.

Program beállítása:
A kijelző közepén, a KLASSZIKUS, GŐZ és SPECIÁLIS gombok alatt megjelenik 
a három fő jelzés, amely kiválasztható és/vagy módosítható: FŐZÉSI TÍPUS  

– HŐMÉRSÉKLET  – A beállítandó program IDŐTARTAMA . Nyomja meg a 
három mező egyikét, hogy belépjen a kézi módosításokat lehetővé tevő menükbe.
A kívánt mezők módosítása után vissza kell térni a KÉZI PROGRAMOK főképernyőre 
a bal felső sarokban található gomb segítségével, hogy elindíthassa a programot 

.

Program indítása/leállítása:
A KÉZI PROGRAMOK főképernyőn, miután minden kívánt beállítást megadott:

Nyomja meg az INDÍTÁS ikont  a program elindításához.

Nyomja meg a LEÁLLÍTÁS ikont  a program kézi leállításához.

MEGJEGYZÉS: A lineáris eljárás érdekében célszerű egymás után kezelni először a 
program beállítását, majd a hőmérsékletet, végül pedig az időtartamot. Ezt a három 
értéket azonban szabadon be lehet állítani, előre meghatározott sorrend nélkül.
MEGJEGYZÉS: Az alábbi táblázatok felsorolják és részletesen ismertetik a két 
almenüben elérhető programokat.)

MEGJEGYZÉS: Elérhető funkciók: KÉSLELTETÉS ; HÚSSZONDA ; GYORS 

ELŐMELEGÍTÉS ; Ezek olyan funkciók, amelyek csak akkor aktiválhatók, ha a 
szimbólumuk szerepel a programban. Ebben a fejezetben mindegyiknek van egy 
saját bekezdése, amely elmagyarázza a működését.
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KÉZI PROGRAMOK - (KLASSZIKUS):

MEGJEGYZÉS Grill parancs : a Grill almenüben a hőmérséklet-szabályozó parancs nem jelenik meg, viszont a szintkezelő parancs igen, amellyel a grill teljesítményszintjeit 
lehet szabályozni 0 és 3 között. A jobb vagy bal oldali melegítőelemet külön-külön is lehet használni kisebb adagok grillezéséhez. A kijelző közepén található ikon segítségével 

kezelhető ez a beállítás:  Különálló grill,  Összekapcsolt grill.

MEGJEGYZÉS: Elérhető funkciók:  KÉSLELTETÉS;  HÚSSZONDA;  GYORS ELŐMELEGÍTÉS. Lásd a vonatkozó fejezeteket.

Program Hőmérséklet (°C) Aktiválható 
funkciók Ciklus

Statikus sütés
30°

Max 280°
Hagyományos, egyszintes sütéshez, különösen alkalmas tortákhoz.

Légkeveréses 
sütés

30°
Max 280°

Minden ételhez alkalmas. Többszintű sütés lehetősége.

Intenzív sütés
30°

Max 280°
Olyan ételek gyors és intenzív sütéséhez, mint például a csirke, a sült hal vagy a 
párolt zöldségek.

Rács 3 szint mindegyik 
félhez

Ezt az üzemmódot használja az ételek tetejének megpirításához (például hús, 
lasagna vagy csőben sültek). A melegítőelemet külön is lehet használni – a jobb és 
bal oldalon –, kisebb adag ételek grillezéséhez.

Légkeveréses
rács

30°
Max 280°

Ezt az üzemmódot használja hús vagy hal grillezéséhez; a nagyobb darabokat 
helyezze az alsó szintre.

Lassú sütés
30°

Max 120°
Kíméletes és lassú sütéshez, ideális az ételek puhaságának megőrzéséhez.

Alsó
melegítőelem

30°
Max 200°

Ezt az üzemmódot a sütési fázis végén használja torta vagy pizza aljának 
megpirításához vagy ropogósra sütéséhez.

Forrólevegős 
sütés

30°
Max 280°

Sült krumpli, hal, csirkeszárnyak, krokett és zöldségek egészséges, kevesebb olajjal 
történő elkészítéséhez, miközben a mellékelt rács segítségével megőrizhetjük az 
ízeket, és az étel ropogós marad.

Pizza (gőz 
nélkül)

30°
Max 280°

Pizza készítéséhez, intenzív pirítással és ropogós aljjal.

Kenyér
30°

Max 280°
Kenyér és zsemle készítéséhez.

Eco 
légkeveréses 

sütés

30°
Max 200°

Használja az optimalizált melegítési rendszert, hogy energiát takarítson meg sütés 
közben. A sütési idők kissé meghosszabbodnak, de az eredmények változatlanok 
maradnak.
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KÉZI PROGRAMOK - (GŐZ):
A gőzsütő rendszer a különféle ételeket sokkal kíméletesebben és gyorsabban készíti el. Ennél az elkészítési módnál az ételek alakja, színe és jellegzetes aromája változatlan 
marad. Különösen alkalmas húsok, zöldségek, tésztafélék és kenyérfélék elkészítésére. Gőzzel történő sütéshez célszerű a mellékelt fém edényeket használni, ügyelve arra, 
hogy az acél tepsit a lyukacsos cseppfogó tálca alá helyezzük, hogy az felfogja az ételek sütése közben keletkező folyadékot.
FIGYELEM: Minden alkalommal, amikor a sütőt gőzprogramokkal használja, MINDIG meg kell tisztítania és újra kell töltenie a tartályt.

MEGJEGYZÉS: Elérhető funkciók:  KÉSLELTETÉS;  HÚSSZONDA;  GYORS ELŐMELEGÍTÉS. Lásd a vonatkozó fejezeteket.

 
Hőmérséklet

(°C)
Aktiválható 

funkciók Ciklus

Gőz pizza 30° Max 280° Pizza készítéséhez. Intenzív pirításhoz és gőz segítségével ropogós aljhoz.

Gőz kenyér 30° Max 280° Kívül erősen megpirult, belül puha kenyerek és zsemlék készítéséhez.

Intenzív sütés 30° Max 280° Olyan ételek – például csirke, sült hal, párolt zöldségek – gyors és intenzív 
elkészítéséhez, gőz segítségével.

Páratartalom
magas

légkeveréses
90° Max 130° Ideális kényes ételek, például krémek, felfújtak, réteges tészták és halak 

sütéséhez.

Páratartalom
közepes 

légkeveréses
90° Max 200° Ideális párolt vagy lassan sütött húsok, kenyérfélék és édes kelt tészták 

sütéséhez.

Páratartalom
alacsony

légkeveréses
90° Max 200° Ideális húsokhoz, szárnyasokhoz, csőben sültekhez és rakott ételekhez.

Gőzölés 90° -100° Minden ételhez ideális.
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A SPECIÁLIS PROGRAMOK segítségével kezelhető a kiolvasztás és egyéb speciális műveletek.
KÉZI PROGRAMOK – (SPECIÁLIS):

MEGJEGYZÉS kiolvasztás parancs : E funkció Időzítő almenüjében a kiolvasztandó étel súlyát is be lehet állítani.

MEGJEGYZÉS: Elérhető funkciók:  KÉSLELTETÉS;  HÚSSZONDA;  GYORS ELŐMELEGÍTÉS. Lásd a vonatkozó fejezeteket.

Program Hőmérséklet (°C) Aktiválható 
funkciók Ciklus

Kiolvasztás 30° - 40° - - Gyorsabb kiolvasztáshoz.

Melegítés
tányérok

60° - 70° - - Tányérok, edények vagy sütőedények melegítéséhez.

Melegen
tartás

60° - 90° - - - A készételek melegen tartásához.

Szárítás 30° - 150° - - Gyógynövények, gyümölcsök és zöldségek szárításához.

Kelesztés 30° - 50° - - - Lehetővé teszi, hogy a tészta gyorsabban keljen meg, mint 
szobahőmérsékleten, miközben a tészta felülete nedves marad.

Újramelegítés 60° - 90° - - Készételek és sütőipari termékek újramelegítéséhez. A gőz segít 
újramelegíteni őket, mintha csak frissen sültek volna.
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MANUAL PROGRAMS– (CONCATENATED PROGRAMS Function) :
Used to set up to a maximum of 3 programs which will start automatically in succession, depending on the sequence and timing chosen during the programming phase; ATTENTION: To
create the concatenated program it is necessary to set the duration of the programs.

● CONCATENATED PROGRAMS – Complete Instructions:
Set function:

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

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

CONCATENATED PROGRAMS icon will be activated in the top left 
By selecting the icon in the top of the screen, a bar will appear that will are used to add/

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

icon .

Changing or checking the program:
To make any changes to previous programs or to check that the parameters previously

set are correct, select the program number from the list in the top centre.

 in this case 1.

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

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

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

Press the START icon  to start the program.

Press the STOP icon  to stop the program manually.
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KÉZI PROGRAMOK - (ÖSSZEKAPCSOLT PROGRAMOK funkció):
Legfeljebb 3 program beállítására szolgál, amelyek a programozási szakaszban kiválasztott sorrend és időzítés szerint egymás után automatikusan elindulnak; FIGYELEM: Az 
összekapcsolt program létrehozásához be kell állítani a programok időtartamát.

• ÖSSZEKACSOLT PROGRAMOK – Teljes útmutató:
Funkció beállítása:

Lépjen be a KÉZI programok menüjébe , és állítsa be az első elindítandó 
programot. A következő program hozzáadásához be kell állítani az első program 

időtartamát az IDŐ ikon kiválasztásával . Ezután a KÉZI programok főképernyőjén 

az ÖSSZEKAPCSOLT PROGRAMOK ikon aktiválódik a bal felső sarokban 
.
A képernyő tetején található ikon kiválasztásával megjelenik egy sáv, amelynek 
segítségével az első program után további programokat lehet hozzáadni vagy törölni. 

A művelet kezeléséhez használja az  és a  gombokat.
A második program hozzáadása után a paraméterek beállítását ugyanúgy 
elvégezheti, mint az első program esetében. Egy harmadik program hozzáadásához 

a második program időtartamát is be kell állítani; ebben az esetben az IDŐ  ikon 
kiválasztásával.

A program módosítása vagy ellenőrzése:
Ha módosítani szeretne a korábbi programokon, vagy ellenőrizni szeretné, hogy a 
korábban megadott paraméter beállítások helyesek, válassza ki a program számát a 

felső középső részen található listából.

 jelen esetben az 1.

Program mentése:
A KÉZI PROGRAMOK főképernyőről lehetőség van a létrehozott program – legyen 
az egyszeres vagy összekapcsolt program – mentésére is. Válassza ki ezt az ikont 

a jobb felső sarokban  egy olyan képernyő megnyitásához, ahol nevet adhat 
a programnak, és hozzárendelhet egy reprezentatív képet a rendelkezésre állók 
közül. A mentés megerősítéséhez válassza ki a MENTÉS ikont. A mentett program a 
SAJÁT ÉTELEIM menüpontban, az ÉTELPROGRAMOK között lesz elérhető.

Program indítása / leállítása:

Miután beállította az összes kívánt paramétert az összekapcsolt programozás 

elindításához:

Nyomja meg az INDÍTÁS ikont  a program elindításához.

Nyomja meg a LEÁLLÍTÁS ikont , hogy a programot manuálisan leállítsa.
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6.1.2. DISHES PROGRAMS
With the DISHES PROGRAMS it is possible to prepare any dish easily and practically. After choosing the category and food, the appliance suggests the appropriate applications, includ-
ing settings and accessories.

● DISHES PROGRAMS – Quick Instructions

Using a Meal Program:

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

Use the ELICA DISHES Lists:
In ELICA DISHES, the programs are divided by type of food, MEAT / FISH / PASTA etc.
Within each category, dishes are proposed.
Select the dish to access the start and management screen of the associated program.
From here it is possible to start the program with the pre-set parameters or change the
default settings before starting the program.

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

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

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

following parameters editable: TEMPERATURE e.g.  ; WEIGHT OF THE DISH

OR PORTIONS  /  ; COOKING TIME  ; COOKING RESULTS  ;

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

do so select the icon  so that it turns orange 

Returning program to initial pre-modification settings:

It is possible to restore the original settings at any time simply by pressing the icon  so

that it returns to white. .

● DISHES PROGRAMS – Steam cooking

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

these programs the WATER LEVEL INDICATOR (of the tank  “M”) will also appear on
the right.
ATTENTION!: Each time steam cooking is used, be sure to wash and completely fill the
tank M with clean water. To access, disassemble and clean the tank, read the
maintenance chapter and consult the final part of the illustrations.

● DISHES PROGRAMS – Cooking with temperature probe:
Some cooking methods require the use of the temperature probe. In this case this symbol

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

 ATTENTION: before using the Temperature Probe, carefully read the chapter
dedicated to this accessory.
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• ÉTELPROGRAMOK – Rövid útmutató

Ételprogram használata:

Nyomja meg az  ikont. Ekkor egy új képernyő nyílik meg, ahol kétféle étellista 
áll rendelkezésre: az ELICA ÉTELEK (Ön már ebben a menüben van) és a SAJÁT 
ÉTELEIM, valamint egy különleges üzemmód, a KETTŐS SÜTÉS (ezzel az 
üzemmóddal kapcsolatban lásd a külön fejezetet).

Az ELICA ÉTELEK listák használata:
Az ELICA ÉTELEK menüpontban a programok ételtípusok szerint vannak felosztva: 
HÚS / HAL / TÉSZTA stb. Az egyes kategóriákon belül különféle ételek jelennek meg.
Válassza ki az ételt, hogy megnyissa a hozzá tartozó program indító- és 
kezelőképernyőjét. Innen elindíthatja a programot az előre beállított paraméterekkel, 
vagy a program indítása előtt módosíthatja az alapértelmezett beállításokat.

A SAJÁT ÉTELEIM listák használata:

A SAJÁT ÉTELEIM menüpontban a felhasználó által elmentett, személyre szabott 
programok listája található a preferált paraméterekkel.

Előre beállított programok indítása:

Ellenőrizze, hogy az ajánlott szintet és tepsit használta-e, majd indítsa el a programot

Programok módosítása az indítás előtt:
Egy előre beállított program elindítása előtt lehetőség van bizonyos paraméterek 
módosítására a sütés személyre szabása érdekében. Nyomja meg a kijelző közepén 
található TESTRESZABÁS gombot, hogy a következő paraméterek szerkeszthetővé 

váljanak: HŐMÉRSÉKLET, pl. ; AZ ÉTEL VAGY AZ ADAGOK SÚLYA 

 ; SÜTÉSI IDŐ ; SÜTÉSI EREDMÉNYEK ;

6.1.2.	ÉTELPROGRAMOK
Az ÉTELPROGRAMOK segítségével bármilyen ételt könnyedén és praktikus módon elkészíthet. A kategória és az étel kiválasztása után a készülék javaslatot tesz a megfelelő 
alkalmazásokra, beleértve a beállításokat és a tartozékokat is.

Az előre beállított programban végzett módosítások megőrzése:
A program módosítása után lehetőség van az adott sütési folyamat új beállításainak 

megőrzésére. Ehhez válassza ki az  ikont, hogy az narancssárgára váltson 

A program visszaállítása a módosítás előtti kezdeti beállításokra:

Az eredeti beállításokat bármikor visszaállíthatja, ha egyszerűen megnyomja az 

 ikont, így az újra fehérre vált. .

•	 ÉTELPROGRAMOK - Gőzsütés

Egyes ételek mellett egy  ikon látható, amely jelzi, hogy gőzsütés szükséges. 

Ezekben a programokban a VÍZSZINT-JELZŐ (az  „M” tartályé) is megjelenik a 
jobb oldalon.
FIGYELEM! Minden alkalommal, amikor gőzsütést használ, feltétlenül mossa ki és 
töltse fel teljesen az M tartályt tiszta vízzel. A tartályhoz való hozzáférés, annak 
szétszerelése és tisztítása érdekében olvassa el a karbantartásról szóló fejezetet, és 
tekintse meg az ábrák utolsó részét.

•	 ÉTELPROGRAMOK - Sütés hússzondával:
Bizonyos sütési módszerekhez a hússzonda használata szükséges. Ebben az 

esetben ez a szimbólum  jelenik meg a hőmérséklet alatt. A program elindításához 
helyezze be és állítsa be megfelelően ezt a tartozéko t.

 FIGYELEM: a hússzonda használata előtt figyelmesen olvassa el az ehhez a tartozékhoz 
kapcsolódó fejezetet.
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6.1.3. FAST PROGRAMS
Quick programs is a simplified mode of use for the setting of parameters: Cooking program, Temperature, Timer. In fast programs it will not be possible to manage advanced functions
such as PROBE, DELAY, MULTI-COOKING, PROGRAM SAVING. The tables relating to program settings remain unchanged, as do the cooking advice proposed by Elica.

QUICK PROGRAMS - (CLASSICS):

 QUICK PROGRAMS - (STEAM):

 QUICK PROGRAMS - (SPECIALS):
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GYORS PROGRAMOK
A gyors programok a paraméterek beállításának egyszerűsített módját jelentik: Sütési program, Hőmérséklet, Időzítő. A gyors programoknál nem lesz lehetőség olyan fejlett 
funkciók kezelésére, mint a HÚSSZONDA, KÉSLELTETÉS, MULTI-SÜTÉS, PROGRAM MENTÉSE. A programbeállításokkal kapcsolatos táblázatok változatlanok maradnak, 
akárcsak az Elica által javasolt sütési tippek.

GYORS PROGRAMOK - (KLASSZIKUS)

GYORS PROGRAMOK - (GŐZ):

GYORS PROGRAMOK - (SPECIÁLIS):

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

QUICK PROGRAMS - (CLASSICS):

 QUICK PROGRAMS - (STEAM):

 QUICK PROGRAMS - (SPECIALS):
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6.1.3. FAST PROGRAMS
Quick programs is a simplified mode of use for the setting of parameters: Cooking program, Temperature, Timer. In fast programs it will not be possible to manage advanced functions
such as PROBE, DELAY, MULTI-COOKING, PROGRAM SAVING. The tables relating to program settings remain unchanged, as do the cooking advice proposed by Elica.

QUICK PROGRAMS - (CLASSICS):

 QUICK PROGRAMS - (STEAM):

 QUICK PROGRAMS - (SPECIALS):
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6.1.4. OTHER OVEN FUNCTIONS
● RECENT:
This function is used to select, from a list, one of the most recently used programs.

From the main Oven screen, press the icon .

● FAST PRE HEAT
This function is used to preheat the oven quickly.
Note: It will not be possible to start cooking until the preheating reaches the set value. However, it will be possible to deactivate preheating at any time to start programming.

● FAST PRE-HEAT - Complete Instructions
Activate:

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

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

Change temperature:
It is possible to change the temperature to be reached at any time on the main oven

screen by pressing the  and buttons on the temperature indicator .
Alternatively, it is possible to set the new temperature using the Selector; to enter the
Selector screen, press on the number of the temperature indicator, in this case 180. To

return to the previous screen, press .

Deactivating early:

Press the number of the temperature indicator , in this case 180, to enter the

Selector screen. Now press the (STOP) button .

To return to the previous screen press 

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

change    and the FAST PER HEAT icon will change accordingly  

. Entering the program management menu above the warning button the

following icon will be displayed: 

FAST PRE HEAT IS ACTIVE (and has reached the temperature): the oven icon will

change    and the FAST PER HEAT icon will change accordingly  

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

following icon will be displayed: 

When the oven has reached the desired temperature, the display will automatically offer
two choices: STOP or HOLD.
STOP: Fast Pre Heat is deactivated so it will be possible to set the desired program.
HOLD: the oven will remain at the set temperature for 20min.
Note: If the user does not intervene, the oven maintains the temperature for 20 minutes
after which it exits the function.
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6.1.4.	EGYÉB SÜTŐFUNKCIÓK

• LEGUTÓBBIAK:
Ez a funkció arra szolgál, hogy egy listából kiválasszuk a legutóbb használt programok egyikét.

A Sütő főképernyőjén nyomja meg az ikont 

• GYORS ELŐMELEGÍTÉS
Ez a funkció a sütő gyors előmelegítésére szolgál.
Megjegyzés: A sütés csak akkor kezdődhet meg, ha az előmelegítés elérte a beállított értéket. Az előmelegítést azonban bármikor ki lehet kapcsolni a programozás megkezdéséhez.

• GYORS ELŐMELEGÍTÉS – Teljes útmutató
Aktiválás:

A sütő főképernyőjén nyomja meg a Gyors előmelegítés ikont , hogy megnyissa 
azt az új oldalt, ahol beállíthatja a kívánt előmelegítési hőmérsékletet. Nyomja meg 

a (START) gombot  az előmelegítés elindításához. A korábbi képernyőre való 

visszatéréshez nyomja meg a gombot .

Hőmérséklet módosítása:
A sütő főképernyőjén bármikor módosítható az elérni kívánt hőmérséklet a 

hőmérséklet-kijelzőn található  és  gombok megnyomásával .
Alternatív megoldásként a választó segítségével is beállítható az új hőmérséklet; 
a választóképernyőre való belépéshez nyomja meg a hőmérséklet-kijelző számát, 
jelen esetben a 180-as értéket. A korábbi képernyőre való visszatéréshez nyomja meg 

a gombot.

Idő előtti kikapcsolás:

Nyomja meg a hőmérséklet-kijelző számát , ebben az esetben 180, hogy 

belépjen a választóképernyőre. Most nyomja meg a (STOP) gombot .
A korábbi képernyőre való visszatéréshez nyomja meg a gombot .

Gyors előmelegítési állapotok:
A GYORS ELŐMELEGÍTÉS AKTÍV (de még NEM érte el a hőmérsékletet): a 
sütő ikonja megváltozik , és a GYORS ELŐMELEGÍTÉS ikonja is 
ennek megfelelően változik . A figyelmeztető gomb felett található 
programkezelő menübe lépve a következő ikon jelenik meg: .

A GYORS ELŐMELEGÍTÉS AKTÍV (és elérte a hőmérsékletet): a sütő ikonja 
megváltozik,  és a GYORS ELŐMELEGÍTÉS ikonja is ennek megfelelően 
változik .
A figyelmeztető gomb felett található programkezelő menübe lépve a következő ikon 
jelenik meg: .

Amikor a sütő elérte a kívánt hőmérsékletet, a kijelzőn automatikusan két lehetőség 
jelenik meg: LEÁLLÍTÁS vagy TARTÁS.
LEÁLLÍTÁS: A Gyors előmelegítés kikapcsol, így beállíthatja a kívánt programot. 
TARTÁS: a sütő 20 percig a beállított hőmérsékleten marad.
Megjegyzés: Ha a felhasználó nem avatkozik be, a sütő 20 percig fenntartja a 
hőmérsékletet, majd ezután kilép a funkcióból.
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6.1.5.	SÜTÉSI IDŐTARTAM

Az IDŐZÍTŐ funkcióval  szabályozható a sütési program időtartama, így a készülék 
a beállított érték végén automatikusan leáll.
Az időtartamot a sütési program elindulása előtt vagy annak futása közben is be lehet 
állítani, módosítani vagy törölni.
A sütési időzítő kezelése nem állítható be, ha a HÚSSZONDA funkció aktív.
A sütés megkezdéséhez nem szükséges beállítani az időtartamot. Biztonsági okokból 
a sütő XX perc elteltével automatikusan kikapcsol, ha egy kézi melegítési funkció 
időtartam-beállítás nélkül aktív.
FIGYELEM: Ha a program futása közben az IDŐZÍTŐT az Időzítő-visszaállítás  ikon 
megnyomásával megszakítják (amely az időzítő számlálójának jobb oldalán található), a 
folyamatban lévő sütési programok az időzítő nélkül folytatódnak. Ebben az esetben fontos 
figyelemmel kísérni a folyamatban lévő sütést, nehogy megégjen az étel.

• KÉSLELTETETT IDŐTARTAM (KÉSLELTETÉS) – Teljes 
útmutató
Ez a funkció a Gyors programoknál NEM aktiválható.
A funkció arra szolgál, hogy a felhasználó által beállított bizonyos idő elteltével 
elindítson vagy befejezzen egy sütési programot. A kezdést 1 perctől legfeljebb 23 óra 
és 59 percig lehet késleltetni.
Megjegyzés: Mindig ügyeljen arra, hogy az étel ne maradjon túl sokáig a sütőtérben, és 
ne romoljon meg.
A funkció aktiválásához:

Kiindulási feltételként be kell állítani egy sütési időt , majd vissza kell térni a fő 

sütési program képernyőjére , ahonnan ez az ikon  most már kiválasztható 
lesz (jobbra fent, a sütőajtó nyitási ikonja felett). Válassza ki a Késleltetés funkció 
kezelőképernyőjének megnyitásához.

Aktiválja a funkciót a jobb felső sarokban található ikon segítségével . 
mód áll rendelkezésre az alábbiak szerint:

 Két késleltetési beállítási

 Állítsa be a program indítási idejét.

Állítsa be a program befejezési idejét.
Megjegyzés: A sütési idő végén az előmelegítéshez szükséges percek már ki vannak 
számítva.
Nyomja meg a MEGERŐSÍTÉS gombot. A beállítás elfogadásához és a fő sütési 
program
képernyőre való visszatéréshez. Program indítása .

6.1.6.	AJTÓNYITÁS

Az ajtó automatikusan kinyílik, ha kiválasztja az  ikont a kijelzőn. Mindenesetre az 
ajtót kézzel is ki lehet nyitni az oldalánál fogva.
Ha a termék ajtaját működés közben kinyitják, az azonnal leáll. Az ajtó bezárása után 
a termék folytatja a kiválasztott programot.
Az ajtó kinyitásakor a sütő gőzelszívási funkciója 10 másodpercre aktiválódik. A 
funkció a megfelelő menüben kikapcsolható.

6.1.7.	VILÁGÍTÁS
A világítás vezérlése KÉZI vagy AUTOMATIKUS lehet.

A Kezdőképernyőn  válassza ki az  ikont, majd a FÉNYERŐ menüpontot a 
beállítások kezeléséhez.
KÉZI üzemmód: A világítás csak akkor aktiválódik, ha a felhasználó azt kívánja.
AUTOMATIKUS üzemmód: A készülék ajtajának kinyitásakor a belső világítás bekapcsol. 
Ha az ajtó 15 percnél tovább nyitva marad, a világítás kikapcsol. Az ajtó bezárásakor 
1 percig bekapcsolva marad.
Amikor egy sütési program elindul, a belső világítás 3 percre bekapcsol. A ciklus végén 
további 3 percre aktiválódik.
MEGJEGYZÉS: Mindenesetre a világítást mindig be vagy ki lehet kapcsolni a megfelelő 
parancs használatával.
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6.2. FOOD PROBE
With the food probe, it is possible to cook fish, poultry and meat of various cuts and sizes with precision. The probe, in fact, allows the perfect cooking of food thanks to precise control of
the temperature at the core of the dish. The temperature at the core of the food is measured by a dedicated sensor located inside the tip.

Attention: The probe must ONLY be used to check the temperature of food being
cooked in the oven, after connecting it to the connector, located in the cooking
compartment. DO NOT use it for other purposes or in other ways.
Attention: The temperature probe cannot be used for liquid dishes.
Attention: For a precise measurement of the core temperature of the dish, the tip of the
probe must not come into contact with bones or fatty parts.
Attention: Not all types of cooking programs are suitable for operation with the
temperature probe; check compatibility in the appropriate table.
Attention: For best results the food should be at room temperature.

● FOOD PROBE – Maximum operating temperature

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

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

● TEMPERATURE PROBE – Complete Instructions
Activating and connecting the probe:

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

On this screen, enable detection . An icon will appear in the top left 
. Connect the probe cable to the oven plug. The icon will indicate the connection by

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

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

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

this function. This status will be signalled by the icon in this mode: .

Probe Functions Management:
The probe can operate in two modes: MANUAL (Target) or MONITORING.

After activating the probe, this icon  will be activated in the central selector by
pressing it to alternate between one of the two modes.
MONITORING Mode: the probe only detects the temperature. This value will be
displayed next to the temperature set on the main display screen of the MANUAL or

DISHES programs.

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

on the main display screen of the MANUAL or DISHES programs. 
Near the large number of the set temperature, in this case 80°C, a value is displayed
which refers to the temperature detected in real time by the probe. In this case 30°C.
NOTE: The selectable temperature range goes from a minimum of 20°C up to a
maximum of 90°C.
Once the set internal temperature is reached, an acoustic signal sounds and the
appliance stops heating.
In this mode it will not be possible to manually set the oven off TIME because this function
is controlled via the probe.
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6.2.	HÚSSZONDA
A hússzonda segítségével különböző vágású és méretű halakat, baromfit és húst lehet pontosan megsütni. A hússzonda valójában az étel maghőmérsékletének pontos 
szabályozásának köszönhetően biztosítja az ételek tökéletes megsütését. Az étel belsejében uralkodó hőmérsékletet a hegy belsejében elhelyezett speciális érzékelő méri.

Hússzonda funkciók kezelése:
A hússzonda két üzemmódban működhet: KÉZI (Cél) vagy MONITOROZÁS.

A hússzonda aktiválása után ez az  ikon megjelenik a központi választógombon; 
megnyomásával válthat a két üzemmód között.
MONITOROZÁS üzemmód: a hússzonda kizárólag a hőmérsékletet méri. Ez az 
érték a KÉZI vagy az ÉTELPROGRAMOK főképernyőjén a beállított hőmérséklet

mellett jelenik meg .
KÉZI üzemmód (Cél): Cél üzemmódban az étel által elérendő belső hőmérsékleti 
értéket manuálisan kell beállítani. Ez az érték a KÉZI vagy az ÉTELPROGRAMOK 
főképernyőjén a beállított hőmérséklet mellett jelenik meg.  
A beállított hőmérséklet – jelen esetben 80 °C – nagy méretű száma mellett egy 
olyan érték jelenik meg, amely a hússzonda által valós időben mért hőmérsékletre 
vonatkozik. Jelen esetben ez 30 °C.
MEGJEGYZÉS: A választható hőmérséklet-tartomány 20 °C és 90 °C között van.
Amint eléri a beállított belső hőmérsékletet, hangjelzés hallatszik, és a készülék 
leállítja a melegítést.
Ebben az üzemmódban nem lehet kézzel beállítani a sütő kikapcsolási idejét, mivel 
ezt a funkciót a hússzonda vezérli.

Figyelem: A hússzondát KIZÁRÓLAG a sütőben készülő ételek hőmérsékletének 
ellenőrzésére szabad használni, miután azt a sütőtérben található csatlakozóhoz 
csatlakoztatták. NE használja más célokra vagy más módon!
Figyelem: A hússzonda folyékony ételekhez nem használható.
Figyelem: Az étel maghőmérsékletének pontos méréséhez a hússzonda hegyének 
nem szabad érintkeznie csontokkal vagy zsíros részekkel.
Figyelem: Nem minden sütőprogram-típus alkalmas a hússzondával való 
használatra; a kompatibilitást a megfelelő táblázatban ellenőrizze.
Figyelem: A legjobb eredmény érdekében az ételnek szobahőmérsékletűnek kell 
lennie.

• HÚSSZONDA – Maximális üzemi hőmérséklet

A hússzonda maximális üzemi hőmérséklete 220 °C

Túl magas hőmérséklet, a 
hússzonda megsérülhet. 

AZONNAL HÚZZA KI

Az ajtó kinyílik.

Behelyezett hússzonda mellett, ha a sütőtér hő-
mérséklete 220 °C felett van, ez a FIGYELMEZTETŐ 
felugró ablak jelenik meg a kijelzőn, és a sütő 
automatikusan kinyitja a sütőtér ajtaját. Ez az 
automatizmus mindaddig fennmarad, amíg a hússzondát 
el nem távolítják, vagy amíg a belső hőmérséklet a 
sütőtérben 220 °C alá nem csökken.

• HÚSSZONDA – Teljes útmutató
A hússzonda aktiválása és csatlakoztatása:

A hússzondát a KÉZI vagy az ÉTELPROGRAMOK HŐMÉRSÉKLET  menüjében 
lehet kezelni. Alapértelmezés szerint deaktiválva van. A HŐMÉRSÉKLET menübe 
lépve válassza ki a jobb felső sarokban található HÚSSZONDA opciót.

Ezen a képernyőn engedélyezze az észlelést . A bal felső sarokban 
megjelenik egy  ikon. Csatlakoztassa a hússzonda kábelét a sütő csatlakozójához. 
Az ikon a színének megváltozásával jelzi a kapcsolatot .

Megjegyzés: Ha a hússzonda kábele csatlakoztatva van, és ezt követően nyitja meg 
ezt a menüt, a funkciót már automatikusan engedélyezve találja . A hússzonda 
állapotikonja szintén jelezni fogja, hogy a hússzonda csatlakoztatva van .

Figyelem: Ha a hússzonda kábele csatlakoztatva van a sütőhöz, ezt a funkciót 
nem lehet kikapcsolni. Ezt az állapotot ebben a módban az alábbi ikon jelzi: 

.
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Probe insertion/connection procedure:

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

not come out of the food itself.  Attach the probe pin to the appropriate point.

Thin cut of meat

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

Thick cut of meat

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

Poultry

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

Place the poultry on the grill with the breast side down

Fish

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

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

6.3. TEMPERATURE CONTROL TABLE WITH
FOOD PROBE

BEEF rare Me-
dium

Well
Cooked

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

Whole turkey or turkey breast
75° 80° 85°

Duck breast 60° 65° 70°
FISH (SALMON, TROUT, PIKE)
Steamed/roasted large whole fish 60° 64° 68°
STEWS/PRE-COOKED VEGETABLES
Courgette/broccoli/fennel casserole 85° 88° 91°
STEWS - SAVOURY
Cannelloni/Lasagna/Baked pasta 85° 88° 91°
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A hússzonda behelyezésének/csatlakoztatásának menete: 

Helyezze az ételt egy tepsire . Szúrja be a hússzonda hegyét az étel belsejébe. 
. Győződjön meg arról, hogy a hússzonda az étel legvastagabb részébe, 

keresztirányban és a hosszának legalább 3/4-éig van beszúrva, de nem ér hozzá 
az alatta lévő tepsihez, és nem lóg ki magából az ételből. . Csatlakoztassa a 
hússzonda csatlakozóját a megfelelő ponthoz.

Vékony hússzelet
Szúrja be a hússzondát a hús legvastagabb 
részébe.

Vastag hússzelet
Szúrja be a hússzondát felülről, szögben tartva.

Baromfi
Szúrja be a hússzondát a csirkemell legvastagabb 
részébe. A baromfi jellemzőitől függően a 
hússzondát keresztirányban vagy hosszirányban 
szúrja be.
Helyezze a baromfit a rácsra úgy, hogy a mellrésze 
lefelé nézzen

Halak
Szúrja be a hússzondát a hal feje mögé, a szálka 
irányába.
Helyezze a halat egészben a rácsra anélkül, 
hogy megfordítaná, és használjon például fél 
burgonyákat alátámasztásként.

6.3.	HŐMÉRSÉKLET-SZABÁLYOZÁSI 
TÁBLÁZAT HÚSSZONDÁVAL

MARHAHÚS Véresen Közepesen
átsütve

Jól
átsütve

Marhasült 45° 60° 70°
Karaj 45° 60° 70°
Fasírt 80° 83° 86°
SERTÉSHÚS
Karaj 65° 68° 72°
Csülök 80° 83° 85°

Szűzpecsenye 65° 69° 75°
Sonka 65° 70° 75°
BORJÚHÚS
Borjúsült 75° 78° 80°
Borjúcsülök 80° 83° 85°
Borjúkaraj 65° 68° 70°

NYÚL
Egész nyúl/Nyúlfasírt 72° 75° 80°

BÁRÁNY / BIRKAHÚS
Birkacomb 80° 85° 88°
Birkagerinc 75° 80° 85°

Báránysült/Báránycomb 65° 70° 75°
VADHÚS
Nyúlgerinc/Vadgerinc 60° 70° 75°

Nyúlcomb / Egész nyúl / Vadcomb 70° 75° 80°
BAROMFI
Csirkehús 80° 83° 86°
Egész vagy fél kacsa/

Egész pulyka vagy pulykamell
75° 80° 85°

Kacsamell 60° 65° 70°

HALAK (LAZAC, PISZTRÁNG, CSUKA)
Gőzölt/sült nagy egész hal 60° 64° 68°
RAKOTTÉTELEK/ELŐFŐZÖTT ZÖLDSÉGEK

Cukkini/brokkoli/édeskömény rakott 85° 88° 91°
RAKOTTÉTELEK – SÓS

Cannelloni/Lasagna/Sült tészta 85° 88° 91°
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7. ACCESSORIES
ELICA ACCESSORIES:

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

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

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

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

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

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

Non-perforated drip pan: Useful to cook food that does
not drip or that requires a particular thickness and needs
to keep its shape, such as lasagna, etc... To be combined
with the multi-purpose grill

Metal drip pan (*) : Useful for cooking desserts,
pastries, biscuits, frozen dishes and roasts. It can
also be used as a grease collection container when
cooking directly on the grill.

Water tank (M) : To be used for steaming. Its correct use
is indicated in the chapter

dedicated to steaming. Also read the Tank maintenance

chapter carefully

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

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

ACCESSORY COMBINATION:

Grill + Glass drip pan: It is possible to insert the grill with the drip pan at the same time to collect spilled liquids.

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

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

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

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

Non-perforated drip pan on Grill: Baking trays made by other manufacturers, not compatible with the Elica
multi-purpose support or with the fixed oven side rails, can be placed on top of the Elica grill.
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Rács + Üveg csepptálca: Lehetőség van a rácsot a csepptálcával együtt behelyezni a lecsöpögő folyadékok 
felfogására.

Perforálatlan csepptálca + Tartókeret: A tepsi olyan ételekhez használható, amelyek mély edényaljat 
igényelnek. Az Elica tepsit az Elica többcélú tartóval kell kombinálni.

Perforált csepptálca + Perforálatlan csepptálca + Tartókeret: A perforált tepsi olyan ételekhez használható, 
amelyek mély edényaljat igényelnek, és amelyeknél szükséges a sütés során keletkező szaft lecsöpögése. 
Az Elica perforált tepsit az Elica többcélú tepsivel és tartóval kell kombinálni.

Kiegészítő tartó pizzasütő tepsikhez + Tartókeret: A pizzatartót kombinálni lehet a többcélú tartóval olyan ételek 
sütéséhez, amelyeknek a sütő alsó részéből sok levegőre van szükségük.

Rács + Csepptálca (*): Lehetőség van a rácsot a csepptálcával együtt behelyezni a lecsöpögő folyadékok 
felfogására.

Perforálatlan csepptálca a rácson: Más gyártók által készített, az Elica többcélú tartóval vagy a sütő rögzített 
oldalsó sínjeivel nem kompatibilis tepsik az Elica rács tetejére helyezhetők.

7. TARTOZÉKOK
ELICA TARTOZÉKOK:

Perforált csepptálca: Hasznos gőzsütéshez. A 
többcélú ráccsal kombinálandó.

Forrólevegős sütés: forrólevegős sütéshez 
használandó. A többcélú ráccsal kombinálandó.

Kiegészítő tartó pizzasütő tepsikhez: Hasznos 
fagyasztott pizzák sütéséhez. A többcélú ráccsal 
kombinálandó.

Fém csepptálca (*): Hasznos desszertek, 
tésztafélék, kekszek, fagyasztott ételek és 
sültek sütéséhez. Zsírfelfogó edényként is 
használható, ha közvetlenül a rácson süt.

Hússzonda: Ételek – például hús vagy hal – 
hőmérsékletének mérésére. A részleteket lásd a 
hússzondáról szóló fejezetben

(*) Nem tartozék, külön megvásárolható a www.elica.com oldalon

Üveg csepptálca: Hasznos desszertek, tésztafélék, 
kekszek, fagyasztott ételek és sültek sütéséhez. 
Zsírfelfogó edényként is használható, ha közvetlenül 
a rácson süt.

Rács: Hasznos edények, sütőeszközök és formák 
megtartásához, de olyan ételek sütéséhez is, 
amelyekből szaft csöpöghet, mint például sültek és 
grillezett ételek.

Tartókeret: Más tartozékokkal együtt használandó 
tartó, a sütni kívánt ételtől függően.

Perforálatlan csepptálca: Hasznos olyan ételek 
sütéséhez, amelyek nem csöpögnek, vagy amelyek 
meghatározott vastagságot igényelnek és meg kell 
őrizniük az alakjukat, mint például a lasagna, stb... A 
többcélú ráccsal kombinálandó.

Víztartály (M): Gőzsütéshez használandó. Helyes 
használata a gőzsütésről szóló fejezetben van 
feltüntetve. Olvassa el figyelmesen a tartály 
karbantartásáról szóló fejezetet is

TARTOZÉKKOMBINÁCIÓK:

7. ACCESSORIES
ELICA ACCESSORIES:

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

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

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

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

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

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

Non-perforated drip pan: Useful to cook food that does
not drip or that requires a particular thickness and needs
to keep its shape, such as lasagna, etc... To be combined
with the multi-purpose grill

Metal drip pan (*) : Useful for cooking desserts,
pastries, biscuits, frozen dishes and roasts. It can
also be used as a grease collection container when
cooking directly on the grill.

Water tank (M) : To be used for steaming. Its correct use
is indicated in the chapter

dedicated to steaming. Also read the Tank maintenance

chapter carefully

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

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

ACCESSORY COMBINATION:

Grill + Glass drip pan: It is possible to insert the grill with the drip pan at the same time to collect spilled liquids.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Non-perforated drip pan: Useful to cook food that does
not drip or that requires a particular thickness and needs
to keep its shape, such as lasagna, etc... To be combined
with the multi-purpose grill

Metal drip pan (*) : Useful for cooking desserts,
pastries, biscuits, frozen dishes and roasts. It can
also be used as a grease collection container when
cooking directly on the grill.

Water tank (M) : To be used for steaming. Its correct use
is indicated in the chapter

dedicated to steaming. Also read the Tank maintenance

chapter carefully

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

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

ACCESSORY COMBINATION:

Grill + Glass drip pan: It is possible to insert the grill with the drip pan at the same time to collect spilled liquids.

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

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

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

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

Non-perforated drip pan on Grill: Baking trays made by other manufacturers, not compatible with the Elica
multi-purpose support or with the fixed oven side rails, can be placed on top of the Elica grill.
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8. TESTED BY US
The following tables are indicative. The cooking times always depend on the recipe and on the quantity of the food.
The cooking times are in a preheated oven; the cooking times and temperatures are indicated within a range in which cooking should take place.
If using the temperature probe, consult the dedicated paragraph.

8.1. COOKING TABLES - SWEET DISHES
This table suggests sweet dishes using manual programs.

Dish Program Temperature °C Min. Duration Accessory and Level

Muffin
160 - 180 15-25 Drip Pan 3

150 - 170 20-30 Drip Pan 2

Sponge cake 150 - 170 30 - 50 Baking Tray on Grill 1

150 – 160 30 - 40 Baking Tray on Grill 1

Sponge cake roll
190 - 210 10 - 20 Drip Pan 2

180 - 200 10 - 20 Drip Pan 2

Plum cake
170 - 180 45 - 60 Baking Tray on Grill 1

160 - 170 45 - 55 Baking Tray on Grill 1

Leavened cakes
150 – 180 30 - 50 Baking Tray on Grill 1

160 – 180 30 - 45 Baking Tray on Grill 1

Fruit cakes
170 - 190 45 - 65 Baking Tray on Grill 1

150 - 180 45 - 60 Baking Tray on Grill 1

Doughnuts
170 - 190 45 - 65 Baking Tray on Grill 1

160 – 180 45 - 60 Baking Tray on Grill 1

Biscuits
150 – 170 15 - 35 Drip Pan 2

140 - 170 15 - 30 Drip Pan 2

Cream Puffs
190 - 200 25 - 35 Drip Pan 2

180 - 200 20 - 30 Drip Pan 2

Meringues

90 - 110 110 - 150 Drip Pan 2

90 - 100 100 - 130 Drip Pan 2

90 - 100 110 - 150 Drip Pan 2

Tart, with jam
170 - 180 35 - 50 Baking Tray on Grill 1

160 - 180 35 - 45 Baking Tray on Grill 1

Apple tart with shortcrust pastry
160 - 170 70 - 100 Baking Tray on Grill 1

150 - 160 60 - 90 Baking Tray on Grill 1
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8.	 ÁLTALUNK TESZTELVE
Az alábbi táblázatok tájékoztató jellegűek. A sütési idő mindig a recepttől és az étel mennyiségétől függ.
A sütési idők előmelegített sütőre vonatkoznak; a sütési időket és hőmérsékleteket egy olyan tartományon belül adjuk meg, amelyben a sütést el kell végezni.  
Ha a hússzondát használja, olvassa el a vonatkozó bekezdést.

8.1.	SÜTÉSI TÁBLÁZATOK – ÉDESSÉGEK
Ez a táblázat kézi programokkal elkészíthető édességek sütését javasolja.

Min. Időtartam Tartozék és szintÉtel Program Hőmérséklet °C

Muffin
Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Piskóta

Piskótatekercs

Szilvatorta

Kelt tészták

Gyümölcstorták

Fánkok

Teasütemények

Képviselőfánkok

Habcsók

Lekváros tortácskák

Almás pite linzertésztából
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8.2. COOKING TABLES - BREAD, PIZZA AND SAVOURY PIES
This table suggests cooking Bread, Pizza and Savoury Pies using manual programs.

Dishes Program Temperature °C Min. Duration Accessory and Shelf Level

Rolls

190 - 220 25 - 40 Drip Pan 1

180 - 200 20 - 35 Drip Pan 2

190 - 210 20 - 35 Drip Pan 1

Rolls, ready meals, frozen foods

200 - 220 10 - 20 Drip Pan 1

180 - 200 10 - 15 Drip Pan 2

90 15 - 25 Drip Pan 1

Milk buns

180 - 200 25 - 35 Drip Pan 1

170 - 190 20 - 30 Drip Pan 2

170 - 180 20 - 30 Drip Pan 1

Bread (1 kg)

220 - 230 10 - 15 Drip Pan 1

180 - 190 30 - 40 Drip Pan 1

190 - 210 50 - 60 Drip Pan 1

210 - 220 15 - 20 Drip Pan 1

180 - 190 30 - 40 Drip Pan 1

Pizza, thick crust *

230 - 250 20 - 30 Drip Pan 2

230 - 250 20 - 30 Baking Tray on Grill 2

220 - 230 15 - 30 Drip Pan 1

220 - 230 15 - 30 Baking Tray on Grill 1

210 - 230 15 - 25 Drip Pan 1

210 - 230 15 - 25 Baking Tray on Grill 1

Pizza, thin crust 230 - 250 10 - 20 Baking Tray on Grill 1

Pizza, frozen 200 - 220 10 - 20 Grill 1

Pies

200 - 210 35 - 50 Baking Tray on Grill 1

180 - 190 30 - 40 Baking Tray on Grill 1

190 - 200 25 - 35 Baking Tray on Grill 1

Quiche

190 - 210 30 - 45 Baking Tray on Grill 1

180 - 200 30 - 40 Baking Tray on Grill 1

190 - 200 25 - 40 Baking Tray on Grill 1

Toast ** 3 1 - 3 Grill 4

* Add the mozzarella halfway through cooking;
** Preheat for 5 minutes.
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Min. Időtartam Tartozék és szintÉtelek Program Hőmérséklet °C

8.2. SÜTÉSI TÁBLÁZATOK – KENYÉR, PIZZA ÉS SÓS SÜTEMÉNYEK
Ez a táblázat kézi programokkal elkészíthető kenyerek, pizzák és sós sütemények sütését javasolja.

Zsemlék

Tejes zsemlék

Kenyér (1 kg)

Pizza, vastag tésztájú *

Pizza, vékony tésztájú

Pizza, fagyasztott

Piték

Quiche

Melegszendvics **

Zsemlék, készételek, fagyasztott 
ételek

* A mozzarellát a sütési idő felénél adja hozzá.
** Melegítse elő 5 percig.

Tepsi a rácson

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Rács

Rács

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca
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8.3. COOKING TABLES - MEAT
This table suggests cooking Meat using manual programs. - P.1/2

Dishes Program Temperature °C Min. Duration Accessory and Shelf Level

Chicken, whole

200 - 220 70 - 90 Drip Pan 1

200 - 220 70 - 90 Baking Tray on Grill 1

190 - 210 55 - 70 Drip Pan 1

190 - 210 55 - 70 Baking Tray on Grill 1

180 - 190 55 - 65 Drip Pan 1

180 - 190 55 - 65 Baking Tray on Grill

Chicken, open *** 3 50 - 60 Grill on Drip Pan 3

Turkey thigh, with bone

180 - 190 55 - 75 Drip Pan 1

180 - 190 55 - 75 Baking Tray on Grill 1

170 - 190 60 - 80 Drip Pan 1

170 - 190 60 - 80 Baking Tray on Grill 1

Roast veal/beef (800 g)

180 - 200 70 - 100 Drip Pan 1

180 - 200 70 - 100 Baking Tray on Grill 1

80 - 100 200 - 240 Drip Pan 1

80 - 100 200 - 240 Baking Tray on Grill 1

160 - 180 60 - 90 Drip Pan 1

160 - 180 60 - 90 Baking Tray on Grill 1

Beef fillet, medium rare

190 - 200 50 - 60 Drip Pan 1

190 - 200 50 - 60 Baking Tray on Grill 1

200 - 210 40 - 50 Drip Pan 2

200 - 210 40 - 50 Baking Tray on Grill 2

Roast beef, rare (800 g)

190 - 210 55 - 65 Drip Pan 1

190 - 210 55 - 65 Baking Tray on Grill 1

190 - 200 50 - 60 Drip Pan 1

190 - 200 50 - 60 Baking Tray on Grill 1

180 - 200 50 - 70 Drip Pan 1

180 - 200 50 - 70 Baking Tray on Grill 1

Pork fillet

190 - 200 35 - 45 Drip Pan 1

190 - 200 35 - 45 Baking Tray on Grill 1

200 - 210 30 - 40 Drip Pan 2

200 - 210 30 - 40 Baking Tray on Grill 2

*** Turn 2/3 of the way through the cooking time
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8.3. SÜTÉSI TÁBLÁZATOK – HÚS
Ez a táblázat kézi programokkal elkészíthető húsok sütését javasolja. - 1/2. oldal

Min. Időtartam Tartozék és polcszintÉtelek Program Hőmérséklet °C

Egész csirke

Kiterített csirke ***

Csontos pulykacomb

Borjú-/marhasült (800 g)

Marhafilé, közepesen átsütve

Marhasült, véresen (800 g)

Sertésfilé

*** A sütési idő 2/3-ánál fordítsa meg

Zsírfogó tálca

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Rács a csepptálcán

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca
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This table suggests cooking Meat using manual programs. – P.2/2

Dishes Program Temperature °C Min. Duration Accessory and Shelf Level

Roast pork

190 - 210 50 - 80 Drip Pan 1

190 - 210 50 - 80 Baking Tray on Grill 1

180 - 200 60 - 90 Drip Pan 1

180 - 200 60 - 90 Baking Tray on Grill 1

170 - 180 70 - 80 Drip Pan 1

170 - 180 70 - 80 Baking Tray on Grill 1

Pork shank, pre-cooked

180 - 190 100 - 120 Drip Pan 1

180 - 190 100 - 120 Baking Tray on Grill 1

150 - 170 90 - 110 Drip Pan 1

150 - 170 90 - 110 Baking Tray on Grill 1

Leg of lamb

170 - 190 80 - 110 Drip Pan 1

170 - 190 80 - 110 Baking Tray on Grill 1

160 - 180 90 - 120 Drip Pan 1

160 - 180 90 - 120 Baking Tray on Grill 1

Meatloaf

190 - 200 80 - 90 Drip Pan 1

190 - 200 80 - 90 Baking Tray on Grill 1

190 - 200 70 - 80 Drip Pan 1

190 - 200 70 - 80 Baking Tray on Grill 1

170 - 180 60 - 70 Drip Pan 1

170 - 180 60 - 70 Baking Tray on Grill 1

Hamburger *** 3 20 - 30 Grill on Drip Pan 4

Pork steak *** 2 15 - 20 Grill on Drip Pan 4

Sausages *** 3 15 - 25 Grill on Drip Pan 4

Rack of pork ribs *** 2 35- 50 Grill on Drip Pan 4

Lamb ribs *** 3 15 - 25 Grill on Drip Pan 4

Cutlets, fresh
190 - 210 20 - 35 Drip Pan 2

190 - 210 20 - 35 Baking Tray on Grill 2

Cutlets, frozen
210 - 220 15 - 25 Drip Pan 4

210 - 220 15 - 25 Baking Tray on Grill 4

*** Turn 2/3 of the way through the cooking time
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Ez a táblázat kézi programokkal elkészíthető húsok sütését javasolja. - 2/2. oldal

Min. Időtartam Tartozék és polcszintÉtelek Program Hőmérséklet °C

Sertéssült

Előfőzött sertéscsülök

Báránycomb

Fasírt

Hamburger***

Sertésszelet***

Kolbász***

Sertésoldalas***

Bárányborda***

Friss hússzeletek

Fagyasztott hússzeletek

*** A sütési idő 2/3-ánál fordítsa meg

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Rács a csepptálcán

Rács a csepptálcán

Rács a csepptálcán

Rács a csepptálcán

Rács a csepptálcán
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8.4. COOKING TABLES - FISH
This table suggests cooking fish using manual programs.

Dishes Program Temperature °C Min. Duration Accessory and Shelf Level

Fish, whole

160 - 180 30 - 40 Drip Pan 1

160 - 180 30 - 40 Baking Tray on Grill 1

170 - 190 20 - 30 Drip Pan 2

170 - 190 20 - 30 Baking Tray on Grill 2

Fish, filleted

160 - 170 15 - 25 Drip Pan 1

160 - 170 15 - 25 Baking Tray on Grill 1

80 - 100 30 - 50 Drip Pan 1

80 - 100 30 - 50 Baking Tray on Grill 1

2 15 - 25 Drip Pan 3

2 15 - 25 Baking Tray on Grill 3

Fish, filleted frozen
200 - 210 15 - 20 Drip Pan 2

200 - 210 15 - 20 Baking Tray on Grill 2

Fish sticks, frozen
210 - 220 15 - 25 Drip Pan 2

210 - 220 15 - 25 Baking Tray on Grill 2

8.5. COOKING TABLES - BAKED DISHES
This table suggests baking dishes using manual programs.

Dishes Program Temperature °C Min. Duration Accessory and Shelf Level

Lasagna 190 - 200 45 - 65 Baking Tray on Grill 1

Lasagna 180 - 190 40 - 60 Baking Tray on Grill 1

Lasagna 170 - 190 40 - 50 Baking Tray on Grill 1

Lasagna, frozen 180 - 190 35 - 40 Baking Tray on Grill 1

Cannelloni 190 - 200 45 - 55 Baking Tray on Grill 1

Cannelloni 180 - 190 40 - 50 Baking Tray on Grill 1

Pasta flan 200 - 220 20 - 30 Baking Tray on Grill 1

Pasta flan 190 - 210 15 - 25 Baking Tray on Grill 1

8.6. COOKING TABLES - VEGETABLES
This table suggests cooking vegetables using manual programs.

Dishes Program Temperature °C Min. Duration Accessory and Shelf Level

Grated vegetables 180 - 200 25 - 45 Drip Pan 3

Potatoes, fresh
180 - 190 50 - 60 Drip Pan 1

180 - 190 50 - 60 Baking Tray on Grill 1

Potatoes, frozen 200 - 220 15 - 25 Drip Pan 2

Potato croquettes, frozen
200 - 210 15 - 20 Drip Pan 2

200 - 210 15 - 20 Baking Tray on Grill 2
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8.4. SÜTÉSI TÁBLÁZATOK – HAL
Ez a táblázat kézi programokkal elkészíthető halak sütését javasolja.

Min. Időtartam

Min. Időtartam

Min. Időtartam

Tartozék és polcszint

Tartozék és polcszint

Tartozék és polcszint

Ételek

Ételek

Ételek

Program

Program

Program

Hőmérséklet °C

Hőmérséklet °C

Hőmérséklet °C

Egész hal

Halfilé

Fagyasztott halfilé

Fagyasztott halrudacskák

Lasagna

Lasagna

Lasagna

Fagyasztott lasagna

Cannelloni

Cannelloni

Tésztafelfújt

Tésztafelfújt

Reszelt zöldségek

Friss burgonya

Fagyasztott burgonya

Fagyasztott burgonyakrokett

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

Tepsi a rácson

8.5.	SÜTÉSI TÁBLÁZATOK – CSŐBEN SÜLTEK
Ez a táblázat kézi programokkal elkészíthető csőben sült ételek sütését javasolja.

8.6.	SÜTÉSI TÁBLÁZATOK – ZÖLDSÉGEK
Ez a táblázat kézi programokkal elkészíthető zöldségek sütését javasolja.

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

Zsírfogó tálca

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

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

9.1. HOB MAINTENANCE
● Cleaning the induction hob
The hob must be cleaned after each use.
Important:
• Do not use abrasive sponges, scouring pads. Their use, over time, may ruin the glass.
• Do not use irritant chemical detergents such as oven sprays or stain removers.
• DO NOT USE STEAM JET CLEANERS!!!
After each use, leave the hob to cool and clean it to remove deposits and stains caused
by food residue. Sugar or food with a high sugar content damage the hob and must be
removed immediately. Salt, sugar and sand may scratch the glass surface. Use a soft
cloth, paper towel or specific products to clean the hob (follow the Manufacturer's
instructions).

9.2. EXTRACTOR FAN MAINTENANCE
● Cleaning the extractor fan :
For cleaning, use ONLY a cloth moistened with neutral liquid detergents.
DO NOT USE CLEANING UTENSILS OR TOOLS!
Avoid the use of products containing abrasives. DO NOT USE ALCOHOL!

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

●  Ceramic activated carbon filter maintenance (For Recirculating Version
only):
Traps unpleasant odours generated by cooking. The product comes with a set of
odour filters.
The saturation of the odour filters can occur after somewhat prolonged use depending on
the type of cooking and how regularly the grease filter is cleaned. The odour filters can be

thermally regenerated every 2/3 months in an oven pre-heated to 200°C for 45 minutes.
The correct regeneration of the filter ensures that it can constantly filter efficiently for 5
years.
Please note! Do not place the filters on the floor of the oven but rather in a tray,
positioned at an intermediate height.

●  Cleaning the liquid collection trays:
During use of the hob, accidental spills of cooking liquids may occur. If these end up
inside the lateral suction areas, they will be collected by the trays D(1), assembled on the
grease-proof grids A and by the liquid collection trays D(2), located in the lower part of the
lateral compartments of the oven. Remove the trays D(1) hooked to the lower part of the
grids, sliding them out. Now proceed to empty the collected liquids and clean the trays
D(1).
The trays D(2) are emptied by unscrewing the red caps located in the lower part of the
appliance, under the oven compartment. They are normally accessible by opening the
drawer located under the oven door. Attention! Before unscrewing the red caps, be sure
to have placed a container underneath them to collect any liquids that may leak out.
Note: It is important to empty all the trays regularly.

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

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

     ...

●  Cleaning the oven door:
It is advisable to always keep the door glass very clean. Clean the appliance door with a
soft cloth moistened with water. Dry with a soft cloth.
Remove the appliance door:
To facilitate cleaning operations, the door inner glass can be removed. The appliance
door is heavy. When removing and inserting the appliance door, hold it firmly at the sides
with both hands.
• The components inside the appliance door may be sharp. Wear protective gloves before
proceeding with this operation.
• The scratched glass on the appliance door may fall off. Do not use glass scrapers or
abrasive or corrosive cleaners.

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

●  Cleaning of accessories and frames:
Removing the support frames and grill/drip pan accessories makes cleaning of the side
parts even easier.
Take out all the removable parts and wash them separately with hot water and detergent
that is not abrasive, aggressive, acidic or highly alkaline. This could compromise the non-
stick effect.

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

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

9.4. DESCALING
It is necessary to perform the descaling cleaning when requested otherwise the steam
programs will not work. Before starting the descaling program remove all the accessories
inside the oven. Follow the instructions on the display step by step to start the program
correctly. The frequency with which descaling is requested depends on the hardness of
the water that has been set in the primary settings.
Before using the appliance again, rinse the container thoroughly and then start another
cycle using clean water without descaler.
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9.1.	A FŐZŐLAP KARBANTARTÁSA
•	 Az indukciós főzőlap tisztítása
A főzőlapot minden használat után meg kell tisztítani.
Fontos:
•	 Ne használjon súrolószivacsot vagy súrolópárnát. Használatuk idővel tönkre teheti 

az üveget.
•	 Ne használjon irritáló vegyi tisztítószereket, például sütőtisztító spray-ket vagy 

folttisztítókat.
•	 NE HASZNÁLJON GŐZSUGARAS TISZTÍTÓGÉPET!!!
Minden használat után hagyja lehűlni a főzőlapot, és tisztítsa meg, hogy eltávolítsa az 
ételmaradékok okozta lerakódásokat és foltokat. A cukor vagy a magas cukortartalmú 
ételek károsítják a főzőlapot, és azokat azonnal el kell távolítani. A só, a cukor és 
a homok megkarcolhatja az üvegfelületet. A főzőlap tisztításához használjon puha 
rongyot, papírtörlőt vagy speciális termékeket (kövesse a gyártó utasításait).

9.2.	AZ ELSZÍVÓVENTILÁTOR KARBANTARTÁSA
•	 X Az elszívóventilátor tisztítása:
A tisztításhoz KIZÁRÓLAG semleges folyékony tisztítószerrel megnedvesített rongyot 
használjon.
NE HASZNÁLJON TISZTÍTÓESZKÖZÖKET VAGY SZERSZÁMOKAT!
Kerülje a súrolószert tartalmazó termékek használatát. NE HASZNÁLJON ALKOHOLT!

•	 A A zsírszűrő karbantartása:
Felfogja a főzés során keletkező zsírrészecskéket.
Havonta egyszer (vagy amikor a szűrőtelítettség-jelző rendszer jelzi) meg kell 
tisztítani nem agresszív tisztítószerekkel, akár kézzel, akár mosogatógépben, 
alacsony hőmérsékleten és rövid ciklusban. A mosogatógépben történő tisztítás 
során a fém zsírszűrő elszíneződhet, de szűrési jellemzői változatlanok maradnak.

•	 B A kerámia aktívszén-szűrő karbantartása (kizárólag keringtetéses változathoz):
Felfogja a főzés során keletkező kellemetlen szagokat. A termékhez egy szagszűrő készlet 
tartozik.
A szagszűrők telítődése hosszabb használat után jelentkezhet, a főzés típusától és a 
zsírszűrő tisztításának rendszerességétől függően. A szagszűrőket

9. KARBANTARTÁS
Figyelem! Bármilyen tisztítási vagy karbantartási művelet megkezdése 
előtt győződjön meg arról, hogy a sütő és a főzőlap kihűlt, és hogy a 
termék – beleértve az elszívót is – ki van kapcsolva.

A termék karbantartásához lásd a beépítési útmutató végén található 
képeket, amelyeket ez a szimbólum jelöl.

2-3 havonta hőkezeléssel kell regenerálni 200 °C-ra előmelegített sütőben, 45 percig. 
A szűrő megfelelő regenerálása biztosítja, hogy az 5 éven keresztül folyamatosan 
hatékonyan szűrjön.
Vegye figyelembe! Ne helyezze a szűrőket a sütő aljára, hanem egy közepes 
magasságban elhelyezett tepsibe.

• D A folyadékgyűjtő tálcák tisztítása:
A főzőlap használata során a főzőfolyadékok véletlen kiömlése fordulhat elő. Ha 
ezek az oldalsó elszívóterületek belsejébe kerülnek, azokat a zsírszűrő rácsokra 
(A) szerelt D(1) tálcák, valamint a sütő oldalsó rekeszeinek alsó részén található 
D(2) folyadékgyűjtő tálcák fogják fel. Távolítsa el a rácsok alsó részéhez rögzített 
D(1) tálcákat, kicsúsztatva azokat. Ezután ürítse ki az összegyűjtött folyadékokat, és 
tisztítsa meg a D(1) tálcákat.
A D(2) tálcák kiürítése a készülék alsó részén, a sütőtér alatt található piros kupakok 
lecsavarásával történik. Ezek általában a sütőajtó alatt található fiók kinyitásával 
érhetők el. Figyelem! A piros kupakok lecsavarása előtt feltétlenül helyezzen alájuk 
egy edényt, hogy felfogja az esetleg kifolyó folyadékot. Megjegyzés: Fontos, hogy az 
összes tálcát rendszeresen kiürítse.

9.3.	A SÜTŐ KARBANTARTÁSA
A felületek sérülésének elkerülése érdekében ajánlott a sütőt minden használat után 
megtisztítani. A következő melegítés előtt teljesen távolítsa el a maradványokat a 
sütőtérből és a készülék ajtajáról. A szennyeződések könnyebben tisztíthatók, 
megakadályozva, hogy magas hőmérsékleten ismételten megégjenek. Használjon 
meleg vízzel megnedvesített puha rongyot. A makacs szennyeződéseket speciális 
sütőtisztító szerekkel távolítsa el. Ne használjon agresszív vagy súroló hatású 
tisztítószereket, magas alkoholtartalmú termékeket, kemény vagy súroló szivacsokat, 
nagynyomású vagy gőzsugaras tisztítógépeket. Soha ne használjon sütőtisztító szert 
forró sütőtérben, mivel ez károsíthatja a zománcot. A tisztítás befejezése után hagyja 
nyitva a sütőteret, hogy kiszáradjon.

• A sütőtér tisztítása
A sütőtér kézi tisztítása mellett két specifikus program áll rendelkezésre a sütő 
hidrolitikus tisztítására: az egyik program 30 percig, a másik, intenzívebb program 
pedig 1 óráig tart. A program elindítása előtt ajánlott eltávolítani az összes tartozékot.

• H A sütőajtó tisztítása:
Ajánlott az ajtóüveget mindig nagyon tisztán tartani. Tisztítsa meg a készülék ajtaját 
vízzel megnedvesített puha ronggyal. Törölje szárazra puha ronggyal.
A készülék ajtajának eltávolítása:
A tisztítási műveletek megkönnyítése érdekében az ajtó belső üvege eltávolítható. 
A készülék ajtaja nehéz. A készülék ajtajának eltávolításakor és behelyezésekor 
mindkét kezével szorosan fogja meg az oldalainál.
•	 A készülék ajtajának belső alkatrészei élesek lehetnek. A művelet megkezdése 
előtt húzzon védőkesztyűt.
•	 A készülék ajtaján lévő megkarcolt üveg leeshet. Ne használjon üvegkaparót, 
illetve súroló vagy maró hatású tisztítószereket.

• I A sütőajtó tömítésének tisztítása:
Tisztítsa meg az ajtó tömítését vízzel megnedvesített puha ronggyal; ne használjon 
semmilyen tisztítószert.
Törölje szárazra puha ronggyal.

• L A tartozékok és keretek tisztítása:
A tartókeretek és a rács/csepptálca tartozékok eltávolítása még könnyebbé teszi az 
oldalsó részek tisztítását.
Vegye ki az összes kivehető alkatrészt, és mossa el őket külön-külön forró vízzel és 
olyan tisztítószerrel, amely nem súroló hatású, nem agresszív, nem savas és nem 
erősen lúgos. Ez ronthatja a tapadásmentes hatást.

• M A víztartály tisztítása:
NE szárítsa a tartályt a forró sütőtérben; NE mossa a víztartályt mosogatógépben. 
Ürítse ki a víztartályt, tisztítsa meg tisztítószerrel, majd alaposan öblítse ki tiszta 
vízzel. A fedelet hagyja nyitva, hogy megszáradjon.

• A LED-izzók tisztítása és cseréje
A sütőtér megvilágításához a készülék 4 hosszú élettartamú LED-izzóval van 
felszerelve. A LED-izzók eltávolítása tilos. Műszaki biztonsági okokból a LED-izzókat 
kizárólag az ügyfélszolgálatunk cserélheti ki.

9.4.	VÍZKŐMENTESÍTÉS
A vízkőmentesítő tisztítást el kell végezni, amikor a készülék jelzi, ellenkező esetben 
a gőzprogramok nem fognak működni. A vízkőmentesítési program elindítása előtt 
távolítsa el az összes tartozékot a sütő belsejéből. Kövesse lépésről lépésre a kijelzőn 
megjelenő utasításokat a program megfelelő elindításához. A vízkőmentesítés 
kérésének gyakorisága az elsődleges beállításokban megadott vízkeménységtől 
függ.
Mielőtt újra használná a készüléket, alaposan öblítse ki a tartályt, majd indítson el egy 
újabb ciklust tiszta vízzel, vízkőoldó nélkül.
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EN
Strictly observe the instructions in this manual. All liability is declined for any
problems, damage or fires caused by failure to comply with the instructions in this
manual. The device is intended for domestic use only, to cook food and extract the fumes
generated by cooking. No other use is allowed (e.g. heating rooms). The manufacturer
declines any liability for inappropriate use or incorrect control settings.
The device may have different aesthetic features with respect to the illustrations in
this handbook, however the operating, maintenance and installation instructions
remain the same.
● Read the instructions carefully: they contain important information on installation,
operation and safety.
● Do not make electrical changes to the device.
● Before installing the device, make sure that none of the components are damaged.
Otherwise, contact the dealer and do not continue with the installation.
● Check that the device is intact before proceeding with installation. Otherwise, contact
the dealer and do not continue with the installation.

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

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

1. SAFETY AND REGULATIONS
1.1. GENERAL SAFETY

Please note! Pay strict attention to the following instructions:
● The device must be disconnected from the mains before carrying out any installation
work. ● For all installation and maintenance operations, always use work gloves. ●
Installation or maintenance must be performed by a qualified technician, in compliance
with the manufacturer’s instructions and local safety regulations. ● Only use the fastening
screws supplied with the product for installation, or if not supplied, purchase the correct
type of screws. ● Use screws of the right length, as indicated in the installation guide. ●
Do not repair or replace any part of the product unless specifically stated in the operating
manual. ● Ensure that children do not play with the product; keep children at a safe
distance and supervise them as the accessible parts may become very hot during use. ●
The product can be used by children over the age of 8 and by people with reduced
physical, sensory or mental capabilities or without experience or the necessary
knowledge, as long as they are properly supervised or have been instructed on how to
safely use the product and understand the inherent dangers. ● The product and its
accessible parts get hot during use. Be careful not to touch the heating elements. ● Do
not touch the heating elements of the product during and after use. ● Avoid contact with
kitchen towels or other flammable materials until all components of the product have
sufficiently cooled, fire hazard. ● Do not place flammable materials on or near the
product. ● Overheated fats and oils easily catch fire. ● Unattended cooking on a hob with
oil or fat can be dangerous and may cause a fire. ● Extra care must be taken when frying
to prevent the oil from overheating and catching fire. ● The cooking process must be
supervised. A short cooking process must be constantly monitored. ● NEVER attempt to
put fires out using water. Instead, turn off the product and smother the flames, for
example with a lid or a fire blanket. ● Prevent liquids from boiling over; therefore, turn the
heat down when boiling or heating liquids. ● Do not leave the heating elements turned on
with empty pots and pans, or without any cookware. ● Never heat a tin or can containing
foods without opening it first: it might explode! This warning also applies to all other types
of hobs. ● Switch off the relevant cooking zone when you have finished cooking. ● The
product is not intended to be operated with an external timer or a separate remote control
system. Do not use steam cleaners, risk of electric shock. ● Before doing any cleaning or
maintenance work, disconnect the product from the mains by disconnecting the plug or
turning off the mains switch. ● Cleaning and maintenance must never be performed by
children unless they are properly supervised. ● The product must be cleaned frequently
both inside and out (AT LEAST ONCE A MONTH); always follow the instructions given in
the maintenance manual. ● This manual must be stored for future consultation at any
time. If sold, transferred or moved, it must remain with the product.
● Range hoods and other cooking fume extractors may adversely affect the safe
operation of appliances burning gas or other fuels (including those in other rooms) due to
back flow of combustion gases. These gases can potentially result in carbon monoxide
poisoning. After installation of a range hood or other cooking fume extractor, the operation
of flued gas appliances should be tested by a competent person to ensure that back flow
of combustion gases does not occur.
● For people with pacemakers and active implants, it is important to check, prior to using
the induction hob, that their pacemaker is compatible with the product. ● If the surface is
cracked, switch off the item to avoid the possibility of electric shock ● Risk of fire: do not
place objects on the cooking surfaces. ● Do not place metal objects, such as knives,
forks, spoons or lids on the hob because they could become hot. ● Important: ● After
use, turn off the hob using its control device and do not rely on the pot detector. ● Never
use aluminium foil for cooking and never place products packaged in aluminium directly
on the hob. The aluminium would melt and irreparably damage your product. ● High
power levels such as the Booster function should not be used to heat certain liquids, such
as oil for frying. Excessive heat may be dangerous. In these cases, we recommend the
use of a lower power level. ● The cookware must be placed directly on the hob and must
be centred. Under no circumstances may any other objects be placed between the pot
and the hob. ● If the temperature becomes high, the product automatically decreases the
power level of the cooking zones. ● Please note! The accessible parts of the device may

become hot when the hob is switched on.

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

● Always use appropriate oven gloves to remove or insert heat-resistant accessories or
pots. ● Flammable objects placed in the cooking compartment can catch fire. ● Never
place flammable objects inside the cooking compartment. Never open the appliance door
when smoke is coming out. Switch off the appliance and remove the plug or fuse in the
fuse box. ● Food scraps, fat and roast juices can catch fire. Before using the appliance,
remove coarse dirt from the heating elements and accessories. When the appliance door
is opened, a movement of air occurs which can lift baking paper. The latter could come
into contact with the heating elements and catch fire. ● During preheating, never place
baking paper on the accessories if it is not well secured. Always secure the baking paper
with cookware or baking tray. Cover only the necessary surface with baking paper. The
baking paper must not protrude from the accessory. ● Alcohol vapours in the hot cooking
compartment could catch fire. Do not cook dishes with large quantities of drinks with a
high alcohol content. Use only small quantities of drinks with a high alcohol content. Open
the appliance door carefully. ● When opening the appliance door, hot steam may escape.
At certain temperatures steam is not visible. When opening, do not stand too close to the
appliance. Open the appliance door carefully. Keep children away. ● The presence of
water in the hot cooking compartment can cause the formation of steam. Never pour
water into a hot oven. ● The water in the tank can become very hot during the next
operation of the appliance. Empty the water tank after each use of the appliance with
steam. Removing the tank may cause hot liquid to overflow. Carefully remove the hot
accessory while always wearing an oven glove. ● Hot steam is released in the cooking
compartment. When operating the appliance with steam, do not touch the cooking
compartment. ● Do not place flammable liquids (e.g. alcoholic beverages) into the water
tank. Fill the tank only with water or the recommended descaling solution. ● Make sure
the appliance is turned off before replacing the bulb to avoid the possibility of electric
shock. ● Use only the temperature probe (temperature sensor in the centre)
recommended for this appliance ● The oven is equipped with a temperature probe to
control the temperature of the food being cooked. This accessory has a maximum
operating temperature. Carefully read the part dedicated to this accessory in the chapter
on using the oven.
● Keep children under the age of 8 away from the unit and supervise them continuously,
as accessible parts can become very hot during use.

1.2. ELECTRICAL CONNECTION SAFETY
● Disconnect the product from the mains. ● Installation must be carried out by
professionally qualified personnel with knowledge of the regulations in force for
installation and safety. ● The manufacturer denies all liability to persons, animals or
property if the guidelines provided in this chapter are not followed. ● By law, the product
must be earthed. ● The power cable must be long enough to allow the product, built into
the cabinet, to be connected to the mains. ● The power cable must be long enough to
allow removal of the hob from the worktop. ● Do not use power strips or extension cords.
● Check that the voltage on the rating plate on the bottom of the product corresponds to
that of the domestic environment where it will be installed. ● The earth cable must be
2cm longer than the other cables. ● The temperature must not reach 50°C above room
temperature anywhere along the cable. ● The product is designed to be permanently
connected to the mains; for this reason, make the connection to the mains via an
omnipolar switch in accordance with the installation rules, which ensures complete
disconnection from the mains in overvoltage category III conditions, and which is easily
accessible after maintenance. ● Once installation is complete, the electrical components
must no longer be accessible by the user. ● Please note! Do not connect the product to
the mains until the installation is complete. ● Before connecting the product to the mains:
check the rating plate (on the bottom of the product) to ensure that the voltage and power
correspond to the mains supply and that the power socket is suitable. If in doubt, consult
a qualified electrician.
The following indications are compliant with the regulation, considering the NOMINAL
ABSORPTION (13 kW).
The connections must be finalised by the electrical installer. The cable dimensions are the
minimum ones required by the regulations to avoid safety problems and must be taken
into account even in case of power limitation.
● If the product does not come with a power cable, use one with a conductor cross-
section equal to 10mm2 for single-phase connections and at least 2.5mm2 for three-
phase connections.
● Please note! The interconnection cable must be replaced by the authorised customer
service representative or by a person with similar qualifications.
● Attention! Before reconnecting the circuit to the mains power supply and making sure
that it is working correctly, always check that the power cable is correctly installed.
POWER MANAGEMENT: the product is equipped with a Power Management function which
is used to set a maximum absorption threshold (kw)
Size the electrical system protection according to the selected Power Limitation level.
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1.3. INSTALLATION SAFETY
● The electrical and mechanical installation must be performed by qualified personnel.
● Before starting the installation: After unpacking the product, check that it has not
been damaged during transport and in the case of problems, contact your dealer or
Customer Service, before proceeding with the installation; Check that the purchased
product is the right size for the installation location; Check for accessories inside the
packaging (placed there for ease of transport, such as bags containing screws, the
warranty certificate, etc.). Remove and keep them safe; Also check that there is a power
socket near the installation area
● Preparing the unit for installation: Attention! This product provides various
installation solutions. Before continuing with the unit preparation operations, check the
one most suitable for your requirements.

To find out about the installations available for this product, consult the
illustrations at the end of the manual, marked with this symbol.

Only professional assembly according to these instructions guarantees safe use. In case
of damage due to incorrect assembly, the responsibility falls on the person who
assembled the appliance.
The appliance must not be installed behind a decorative panel in order to prevent
overheating.
• to optimise the recirculating installation, it is recommended to create a slot in the plinth,
in which to insert a commercial grille.
• Important: use a single component adhesive sealant (S) that can withstand high
temperatures up to 250°; before installation, the surfaces that need to be glued must be
thoroughly cleaned, removing all substances that may compromise adhesion (e.g. release
agents, preservatives, grease, oils, powders, old adhesive residue, etc.); the adhesive
must be evenly spread along the entire perimeter of the frame; after gluing, leave the
adhesive to dry for about 24 hours.
● Please note! Failure to install screws and fasteners in accordance with these
instructions may result in electrical hazards.
● Note: for correct installation of the product, it is recommended to tape the pipes using
an adhesive with the following characteristics: soft elastic PVC film, with acrylic-based
adhesive; complies with DIN EN 60454 regulations; flame retardant; excellent resistance
against wear; resistant to temperature fluctuations; can be used at low temperatures.

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

Make sure that this product is disposed of correctly. The user helps prevent potential
negative consequences for the environment and for health. The symbol on the product or
accompanying documentation indicates that this product should not be treated as
household waste but should be handed over at a suitable collection point for the recycling

of electrical and electronic equipment. Dispose of it in accordance with local regulations
for waste disposal. For further information about the treatment, recovery and recycling of
this product, please contact your local authority, the collection service for household
waste or the shop from where the product was purchased.

1.5. REGULATIONS
Device designed, tested and developed in compliance with regulations on:
• Safety: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC 60335-2-31, EN/IEC 62233; •
Performance: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO 5168; EN/IEC 60704-1; EN/
IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3; ISO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2; • EMC:
EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2; EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC
61000-3-12.

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

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

●OVEN:
Preheat the appliance only if indicated in the recipe. Allow frozen foods to defrost before
placing them in the cooking compartment. Remove any unnecessary accessories from
the cooking compartment. During cooking, open the appliance door as little as possible. If
preparing multiple sweet items, it is advisable to bake them in the oven one after the
other. Given the particular size of the cavity, it is possible to insert several moulds next to
each other in the cooking compartment. Use dark moulds, with black enamel or paint,
preferably with black enamel, as they absorb heat. When turning off the oven, the display
shows the residual heat. That heat can be used to keep dishes warm. When the cooking
duration is more than 30 minutes, reduce the oven temperature. The residual heat inside
the oven will continue cooking. Turn off the light during cooking. Only turn it on when
necessary.
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2. PRODUCT OVERVIEW
Relevant parts:
1 Induction Hob
2 Extractor
3 Oven
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3. PRODUCT INITIAL SETTINGS
Note: The settings menu can be updated after the product has been placed on the
market.
Note: Some functions described in this manual may not be available.
Once the oven is connected to the mains for the first time, a prompt will appear to perform
the initial setting of the product. Some parameters are important for the correct operation
of the appliance. Consult the following chapters regarding the PRIMARY SETTINGS.
It is always possible to modify the parameters entered in the initial procedure at a later

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

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

● LANGUAGE:      …
Select the Language.

● Wi-Fi CONFIGURATION:    …

To connect the product to the Home network router. Set the data as required.

● COUNTRY:      …
Select the Country.

● DATE AND TIME:      …
Set the data as requested on the screen.

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

● POWER LIMITATION:      …
Set the product's absorption.
Set the HOME CONSUMPTION THRESHOLD according to the maximum absorption
threshold of your home.
Set the PERSONAL CONSUMPTION THRESHOLD to be applied to the product.

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

● CREATING AN ACCOUNT:    …
Link the product to your account to obtain exclusive benefits and additional features such
as voice assistant.

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

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

●  Duct-Out Version:
Vapours are exhausted outside via a series of pipes (to be purchased separately).
Connect the product to wall-mounted exhaust pipes and holes with a diameter equivalent
to the air outlet (connecting flange). For more information on the pipes and their
dimensions see the page relating to accessories in the installation manual - Duct-Out
version. The use of pipes and outlet holes in the wall with a smaller diameter will reduce
the extraction performance and drastically increase the noise level. All responsibility in
this regard is therefore denied.
For maximum extraction efficiency: • We recommend a maximum pipe route length of 7
linear metres. • We recommend using no more than two 90° bends along the entire 7
linear metres • Avoid drastic changes in the ducting diameter, seeking to maintain a
diameter of Ø 150 mm (or a rectangular section of 222 x 89 mm).

3.2. APPLIANCE SOFTWARE UPDATE
It is possible to update the product features by connecting it to the Wi-Fi network and
downloading the new versions made available by Elica.
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3.3. HOME SCREEN
After performing the initial setting and after each subsequent turning on of the product, the following Home screen will be displayed:

Display indications:

1 Hob main menu.

2 Extractor main menu

3 Oven main menu

4 Settings menu

5 Notifications menu

6 Wi-Fi menu

7 Lights ignition

8 Oven door opening

9 - Quick menu (scroll down)

Icons relating to the status of the appliance:

Appliance NOT selected and NOT active

Appliance selected and NOT active

Appliance Selected and Active

Appliance NOT selected and Active

4. INDUCTION HOB
Relevant parts:
1 Controls display
2 Cooking zone

4.1. PRELIMINARY INFORMATION
The induction cooking system is based on the physical phenomenon of magnetic
induction. The main characteristic of this system is the direct transfer of energy from the
generator to the pot.
Benefits: When compared to electric hobs, your induction hob is: Safer: lower
temperature on the glass surface. Faster: shorter food heating times. More accurate: the
hob immediately reacts to your commands. More efficient: 90% of the absorbed energy
is transformed into heat. Moreover, once the pot is removed from the hob, heat
transmission is immediately interrupted, avoiding unnecessary heat loss.
● Cookware

Only use pots bearing this symbol.

Important:
to avoid permanent damage to the hob surface, do not use:
• cookware with a base that is not perfectly flat;
• metal cookware with an enamelled base;
• cookware with a rough base, to avoid scratching the hob surface;
• never place hot pots and pans on the surface of the hob's control panel.
• Not all induction pots work efficiently due to the base only partially consisting of
ferromagnetic material! When purchasing pots or pans ensure that:

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

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

• Bases that are not flat or that have a
rough surface take away the contact sur-
face between the inductor and the cook-
ware, lowering its efficiency and worsen-
ing the cooking experience.
●Pre-existing cookware
You can check if the pot material is magnetic simply by using a magnet. Pots are not
suitable if they are not magnetically detectable. The indications from the previous
paragraph also apply here.

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

36



4.2. USE OF THE INDUCTION HOB
Once the HOB button has been selected, the following screen is used to manage the induction hob.

Display Information:
1 - Cooking zone selector

2 Favourites menu

3 Cooking Flow

4 Pause

5 Bridge
6a Zone absorption indicator FL; RL; RC.
6b Zone absorption indicator FR; RR;
7 - Home appliance selectors
Other useful icons:

This icon is used to return to the Home screen.

Present in the hob submenus in the top centre, it is used to save the settings of a cooking zone. The
saved programs will be displayed in the FAVOURITES on the Hob home screen.
Present in the hob submenus in the top right, in the Manual selector screens. Press this button to
switch from a rotary scrolling selector to a vertical scrolling selector and vice-versa.
Present in the Hob submenu in the top left. Indicates the zone being set. The square of the zone in
question is coloured red. Furthermore, this button is used to exit the submenu and to return to the
main hob menu.

Cooking zone status icons:
Description Description

Zone NOT active. Auto Function. Melting active.

Zone NOT active with pot detected. Auto Function. Warming active.

Zone active. Auto Function. Simmering active.

Zone active with pot NOT detected. Automatic Heat-Up function active.

Active zone regulated with timer.

Bridge active.

Zone cooling with pot NOT detected.

Zone cooling with pot detected.
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4.2.1. COOKING FUNCTIONS
Quick sequence of the main cooking hob screens:

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

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

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

"booster" power level displayed via the icon . (Consult the “Power table” at the end of
the chapter to choose the most suitable power for the types of cooking).
Note: The power can also be adjusted directly by holding down the relevant area directly
from the hob homepage. Inside the box of each cooking zone, simply scroll up or down to

adjust the power. .
Deactivate:

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

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

● BRIDGE ZONE – Complete Instructions
It is possible to use the front cooking zone in combination with the corresponding rear one
(to check which zones feature this function, see the illustrated part of this manual).
Activate:
On the main Hob screen, select the BRIDGE button or simultaneously press the two
zones to be combined. At this point the display will show an icon with the two zones
combined, of which it will be possible to adjust the power as indicated in the previous
paragraph (activation of cooking zones). Return to the main screen by pressing the top

left button .
Deactivate:

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

● AUTOMATIC FUNCTIONS – Complete Instructions
The automatic functions are used to set the most suitable temperature for particular
operations. The following functions are available:

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

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

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

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

main hob screen by pressing the top left button . One of the three icons  /  /

 will be displayed in the desired area, based on the one chosen
To deactivate:

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

pressing the top left button .

● AUTOMATIC HEAT UP – Complete Instructions
The Automatic Heat UP function is used to bring the set power up to full capacity more
quickly.
To activate:

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

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

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

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

● COOKING FLOW – Complete Instructions
Cooking Flow activates a maximum of 3 cooking zones simultaneously with 3 predefined
powers, allowing adjustment of the temperature of the pot simply by moving it on the hob.
The hob detects the position of the pans and adjusts the set power, corresponding to the
position.
By default the function activates the three zones above with predefined powers.
(1-3-9)
Activate:

From the main Hob screen, select , position the pot over an active zone indicated
on the display, then move the pot to the subsequent zones as required.
Modify power:
From the main Cooking Flow screen, select the zone to be changed. In the new screen
set the new power, then to return to the Cooking Flow screen, press the button in the top

left .
Changing zones:

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

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

To deactivate Cooking Flow, press the button .

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

To activate / deactivate: WITH ONE OR MORE ACTIVE ZONES .
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● POT SELF DETECTOR
The hob automatically detects the presence of pots on the cooking zones, indicating their
position on the display. When the pot is detected, the edges of the corresponding area on
the interface light up in white.

4.2.2. TIMER FUNCTION
● COOKING ZONE TIMER – Complete Instructions
It is possible to set the Timer function on each cooking zone independently
At the end of the period set, the cooking zones switch off automatically and the user is
notified with a dedicated acoustic signal.
To activate:

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

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

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

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

4.3. POWER TABLE
Power level Cooking type Use (based on cooking experience and habits)

Max power
Heat quickly raises the temperature of food in a short space of time to boiling point for water, or to

quickly heat cooking liquids

Fry - boil browning, starting cooking, fry frozen products, boil quickly

High power
Brown - fry - boil - grill browning, fast rolling boil, cooking and grilling (for brief periods, 5-10 minutes)

Brown - cook - stew - fry - grill browning, slow rolling boil, cooking and grilling (for medium periods, 10-20 minutes),
pre-heat accessories

Medium power

Cook - stew - fry - grill stewing, light rolling boil, cooking (for long periods), dressing pasta

Cook - simmer - thicken - cream longer cooking (rice, sauces, roasts, fish) with accompanying liquids (e.g. water, wine,
stock, milk), dressing pasta

Cook - simmer - thicken - cream longer cooking (volumes less than one litre: rice, sauces, roasts, fish) with accompany-
ing liquids (e.g. water, wine, stock, milk)

Low power
Melt - thaw - keep warm - stir melting butter, gently melting chocolate, defrosting small products

Melt - thaw - keep warm - stir keeping small portions of just-cooked food warm or maintaining dishes at serving tem-
perature and creaming risottos

OFF Support surface Hob in stand-by or off
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5. EXTRACTOR
Relevant parts:
1 Controls Display
2 Extraction zones

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

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

Display Information:
1 - Extraction power selection zone
2 - Dx and Sx Flap selective opening activation indicator
2a - Dx and Sx flap selective opening management bar

3 Automatic extraction function

4 Timer Function

5 Selectors display management

6 Filters saturation display
7 - Home appliance selector

Other Useful Icons:

This icon is used to return to the Home screen.

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

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

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

will be displayed with the same icon  (flashing). In the rotary display, the activation of
the booster is indicated by two lines that light up blue.
Note: the boosters are timed with a duration of 5min. each.
Deactivate:
press the OFF button or set the speed to 0.

● SELECTIVE INSTRUCTION - Complete Instructions
It is used to activate the extraction of a single extraction outlet.
Attention: Selective extraction can only be activated with extraction power set at 30 or
more and with an active zone on the hob.
Set the speed to 30 or more. The L/R selection bar located under the speed selector will
be activated. At the same time the SELECTIVE FLAP OPENING ACTIVATION
INDICATOR will come on in light blue.
Using the L/R selection bar, it is possible to select the side and modulate the flap
opening angle.
To return to classic extraction with both slots open, position the selector in the centre of
the L/R selection bar.

● SELECTIVE AUTOCAPTURE – Complete Instructions
By activating the automatic Autocapture function, the extractor will turn on, on the side, at

the most suitable speed, adapting the extraction capacity to the level set in the cooking
zones.
When the cooking zones are switched off, the hood adapts its extraction speed,
decreasing it gradually, to eliminate residual vapours and odours.
Activate / Deactivate:

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

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

time on this icon 

5.2.2. TIMER FUNCTION
● EXTRACTOR TIMER – Complete Instructions
With the Timer function it is possible to adjust the operating time of the extractor via a
countdown.
For activation:

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

time FROM 00h:01m TO 11h:59m. Press the Confirm button  to confirm and return to
the extractor home screen.
To deactivate:
It is possible to deactivate the timer at any time by following the activation procedure and

bringing the countdown to 00h:00m. Press the confirm button  to confirm and to
return to the home screen of the extractor.
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6. OVEN

Relevant parts:
1 Controls display
2 Oven door pusher
3 Drawer
4 Filter grid
5 Carbon filters
6 USB connector
7 Cooking fans
8 Fixed guides
9 Pull-out guides
10 Grill
11 Heat robe connector
12 Lights
13 Tank

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

Display Information:
1 - Quick programs menu

2 Manual programs menu

3 Dishes programs menu

4 Recent programs menu

5 Programs Menu My Selection

6 Lights Ignition

7 Oven preheating ignition

8 Oven door opening

9 - Home appliance selector

10 Resume the active program

Other Useful Icons:

This icon is used to return to the home page. Select this access to access a series of more detailed information regarding the func-
tion.

The paper-clip is present in the DISHES programs. If activated (Orange), it
maintains the changes made to the default program.

Programs with this icon selected will be offered in the MY SELECTION section. It is
also possible to use this TAG when saving the program.

This icon will be present at the top right of all the screens where there are
selectors to manually set the values. Select it to move from one rotary
scrolling selector to a vertical scrolling selector and vice-versa.

This icon will be present in the top right of the DISHES programs. Select it to switch
from a side scrolling view to a grid view.

Present in the oven submenu in the top left. It has the function of exiting the
submenu, to return to the main oven menu.

Indicates the status of the water level in the steam cooking tank. Read the dedicated
chapter carefully.
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6.1.1. MANUAL PROGRAMS MENU
●MANUAL PROGRAMS – Complete Instructions:
The MANUAL PROGRAMS mode offers THREE types of programs: CLASSICS; STEAM;
SPECIALS;
In manual programs it is also possible to use a function called CONCATENATED
PROGRAMS which is used to program up to three programs in sequence which will start
in succession.

To access the Manual Programs menu:

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

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

TYPE  – TEMPERATURE  – TIME  of the program being set. Press one of the
three fields to enter the menus that will allow manual modifications.
After modifying the desired fields it is necessary to return to the main MANUAL

PROGRAMS screen using the button in the top left, to be able to start the program .

Start/Stop the program:
From the MANUAL PROGRAMS main screen, after having defined all the desired
settings:

Press the START icon  to start the program.

Press the STOP icon  to stop the program manually.

NOTE: For a linear procedure it is advisable to manage in succession first the program
setting, then the temperature and finally the duration. However, it is possible to set these
three values freely, without a predefined sequence.
NOTE: The following tables list and explain in detail the programs available for both
submenus.).

NOTE: Functions available: DELAY ; TEMPERATURE PROBE ; FAST PRE-

HEAT ; They are functions which can only be activated if their symbol is present in the
program. In this chapter there is a paragraph dedicated to each one, which explains how
it works.
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 MANUAL PROGRAMS – (CLASSICS) :

Program
Temperature

(C°)

Functions
that can be activ-

ated
Description

Baking
Static

30°
Max 280°

For conventional baking on one level, particularly suitable for cakes

Baking
Ventilated

30°
Max 280°

- Suitable for all dishes. Possibility of cooking on multiple levels

Intensive cooking
30°

Max 280°
- - For the quick and intensive cooking of food such as chicken, baked fish, braised vegetables.

Grill 3 levels for each half - - Use this mode to brown the top of foods (for example, meat, lasagna or gratins). It is possible to use the
heating element separately, on the right and left, to grill smaller portions of food.

Ventilated
Grill

30°
Max 280°

Use this mode to grill meat or fish, placing larger pieces on the bottom shelf.

Baking
Slow

30°
Max 120°

- For delicate and slow cooking, ideal to preserve the softness of food.

Lower
Heating Element

30°
Max 200°

Use this mode at the end of the cooking phase to brown or crisp the bottom of a cake or pizza.

Air Frying
30°

Max 280°
- To cook fries, fish, chicken wings, croquettes and vegetables in a healthy way, reducing the quantity of

oil, but preserving crispiness and taste with the grill provided

Pizza
(no steam)

 30°
Max 280°

- To prepare pizza, with intense browning and a crunchy base.

Bread
 30°

Max 280°
- To prepare bread and rolls

Baking
Eco Ventilated

30°
Max 200°

Use the optimised heating system to save energy when cooking. The cooking times increase slightly but
the results remain unchanged.

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

option:  Separate grill,  Concatenated grill.

NOTE: Functions available: DELAY;  TEMPERATURE PROBE;  FAST PRE-HEAT.See dedicated chapters.
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MANUAL PROGRAMS – (STEAM):
The steam cooking system cooks different types of food much more delicately and quickly. With this preparation method, the shape, colour and typical aroma of the food remain un-
altered. Particularly suitable for the cooking of meat, vegetables, dough and bread products. For steam cooking, it is advisable to use the metal containers supplied, being sure to place
the steel baking tray under the perforated drip pan, such as to collect the liquid produced by the food during cooking.
ATTENTION: Each time you use the oven with Steam programs, you must ALWAYS clean and refill the tank.

Program
Temperature

(C°)

Functions
that can be activ-

ated
Description

Steam Pizza
30°

Max 280°
- To prepare pizza. For intense browning and a crispy base with the help of steam

Steam Bread
30°

Max 280°
- To prepare soft bread and rolls with intense browning

Intensive cooking
30°

Max 280°
- - - For the quick and intensive cooking of food such as chicken, baked fish, braised vegetables,

with the help of steam.

Humidity
High

Ventilated

90°
Max 130°

Ideal for the cooking of delicate dishes such as creams, flans, layered pasta and fish

Humidity
Medium

Ventilated

90°
Max 200°

Ideal for the cooking of stewed or braised meat, bread and sweet leavened dough

Humidity
Low

Ventilated

90°
Max 200°

 Ideal for meat, poultry, baked dishes and casseroles

Steaming
90° -100° - Ideal for all food

NOTE: Functions available: DELAY;  TEMPERATURE PROBE;  FAST PRE-HEAT.See dedicated chapters.
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MANUAL PROGRAMS – (SPECIALS) :
With SPECIAL PROGRAMS it is possible to manage defrosting and other special activities.

Program
Temperature

(C°)

Functions
that can be activ-

ated
Description

Defrost 30° - 40° - - To defrost faster

Heating
Plates 60° - 70° - - To heat plates, dishes or oven containers

Keep
Warm

60° - 90° - - - To keep cooked dishes warm

Drying 30° - 150° - - To dry herbs, fruit, vegetables.

Proofing 30° - 50° - - - It allows the dough to rise faster than at room temperature and the surface of the dough remains
moist

Regeneration 60° - 90° - - To reheat ready meals and baked goods. Steam helps us regenerate them as if they were
freshly baked

NOTE defrost command : In the Timer submenu of this function it will also be possible to set the weight of the food to be defrosted.

NOTE: Functions available: DELAY;  TEMPERATURE PROBE;  FAST PRE-HEAT.See dedicated chapters.
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MANUAL PROGRAMS– (CONCATENATED PROGRAMS Function) :
Used to set up to a maximum of 3 programs which will start automatically in succession, depending on the sequence and timing chosen during the programming phase; ATTENTION: To
create the concatenated program it is necessary to set the duration of the programs.

● CONCATENATED PROGRAMS – Complete Instructions:
Set function:

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

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

CONCATENATED PROGRAMS icon will be activated in the top left 
By selecting the icon in the top of the screen, a bar will appear that will are used to add/

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

icon .

Changing or checking the program:
To make any changes to previous programs or to check that the parameters previously

set are correct, select the program number from the list in the top centre.

 in this case 1.

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

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

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

Press the START icon  to start the program.

Press the STOP icon  to stop the program manually.
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6.1.2. DISHES PROGRAMS
With the DISHES PROGRAMS it is possible to prepare any dish easily and practically. After choosing the category and food, the appliance suggests the appropriate applications, includ-
ing settings and accessories.

● DISHES PROGRAMS – Quick Instructions

Using a Meal Program:

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

Use the ELICA DISHES Lists:
In ELICA DISHES, the programs are divided by type of food, MEAT / FISH / PASTA etc.
Within each category, dishes are proposed.
Select the dish to access the start and management screen of the associated program.
From here it is possible to start the program with the pre-set parameters or change the
default settings before starting the program.

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

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

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

following parameters editable: TEMPERATURE e.g.  ; WEIGHT OF THE DISH

OR PORTIONS  /  ; COOKING TIME  ; COOKING RESULTS  ;

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

do so select the icon  so that it turns orange 

Returning program to initial pre-modification settings:

It is possible to restore the original settings at any time simply by pressing the icon  so

that it returns to white. .

● DISHES PROGRAMS – Steam cooking

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

these programs the WATER LEVEL INDICATOR (of the tank  “M”) will also appear on
the right.
ATTENTION!: Each time steam cooking is used, be sure to wash and completely fill the
tank M with clean water. To access, disassemble and clean the tank, read the
maintenance chapter and consult the final part of the illustrations.

● DISHES PROGRAMS – Cooking with temperature probe:
Some cooking methods require the use of the temperature probe. In this case this symbol

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

 ATTENTION: before using the Temperature Probe, carefully read the chapter
dedicated to this accessory.
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6.1.3. FAST PROGRAMS
Quick programs is a simplified mode of use for the setting of parameters: Cooking program, Temperature, Timer. In fast programs it will not be possible to manage advanced functions
such as PROBE, DELAY, MULTI-COOKING, PROGRAM SAVING. The tables relating to program settings remain unchanged, as do the cooking advice proposed by Elica.

QUICK PROGRAMS - (CLASSICS):

 QUICK PROGRAMS - (STEAM):

 QUICK PROGRAMS - (SPECIALS):
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6.1.4. OTHER OVEN FUNCTIONS
● RECENT:
This function is used to select, from a list, one of the most recently used programs.

From the main Oven screen, press the icon .

● FAST PRE HEAT
This function is used to preheat the oven quickly.
Note: It will not be possible to start cooking until the preheating reaches the set value. However, it will be possible to deactivate preheating at any time to start programming.

● FAST PRE-HEAT - Complete Instructions
Activate:

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

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

Change temperature:
It is possible to change the temperature to be reached at any time on the main oven

screen by pressing the  and buttons on the temperature indicator .
Alternatively, it is possible to set the new temperature using the Selector; to enter the
Selector screen, press on the number of the temperature indicator, in this case 180. To

return to the previous screen, press .

Deactivating early:

Press the number of the temperature indicator , in this case 180, to enter the

Selector screen. Now press the (STOP) button .

To return to the previous screen press 

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

change    and the FAST PER HEAT icon will change accordingly  

. Entering the program management menu above the warning button the

following icon will be displayed: 

FAST PRE HEAT IS ACTIVE (and has reached the temperature): the oven icon will

change    and the FAST PER HEAT icon will change accordingly  

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

following icon will be displayed: 

When the oven has reached the desired temperature, the display will automatically offer
two choices: STOP or HOLD.
STOP: Fast Pre Heat is deactivated so it will be possible to set the desired program.
HOLD: the oven will remain at the set temperature for 20min.
Note: If the user does not intervene, the oven maintains the temperature for 20 minutes
after which it exits the function.
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6.1.5. COOKING DURATION
With the TIMER function , it is possible to manage the duration of the cooking
program, such as to automatically stop its operation at the end of the set value.
The duration can be set, changed or cancelled before or while the cooking program is
running.
The management of the cooking timer cannot be set if the PROBE function is active.
It is not necessary to set a duration to start cooking. For safety reasons, the oven
switches off automatically after a period of XX minutes if a manual heating function is
active without a duration setting.
ATTENTION:  If, while the program is running, the TIMER is interrupted by pressing

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

● DELAYED DURATION (DELAY) – Complete Instructions
This function CANNOT be activated in Quick programs.
The function is used to start or end a cooking program after a certain period set by the
user. It is possible to delay the start from 1 minute up to a maximum of 23 hours and 59
minutes.
Note: Always make sure that the food does not remain in the cooking compartment for
too long and does not spoil.
To activate the function:

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

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

Activate the function via the icon in the top right . Two delay setting
modes will be available as shown below:

 Set the program start time.

 Set the program end time.
Note: At the end of cooking time, the minutes necessary for pre-heating have already
been calculated.
Press CONFIRM. To accept the setting and to return to the main cooking program

screen. Start program .

6.1.6. DOOR OPENING
The door opens automatically by selecting the icon  on the display. In any case it will
be possible to open the door manually, acting on its side.
If the door of the product is opened during operation, it stops immediately. Once the door
is closed, the product resumes the selected program.
When the door is opened, the oven steam extraction function is activated for 10 seconds.
The function can be disabled in the dedicated menu.

6.1.7. LIGHTS
Light management can be MANUAL or AUTOMATIC.

From the Home screen  select icon  then BRIGHTNESS to manage the settings.
MANUAL Mode: The lighting is only activated if desired by the user.
AUTOMATIC Mode: When the appliance door is opened, the interior lighting comes on. If
the door remains open for more than 15 minutes, the lighting turns off. When the door is
closed it remains on for 1 minute.
When a cooking program starts, the internal lighting comes on for 3 minutes. At the end of
the cycle it is activated for a further 3 minutes.
NOTE: In any case it will always be possible to turn the lighting on or off using the
appropriate command.
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6.2. FOOD PROBE
With the food probe, it is possible to cook fish, poultry and meat of various cuts and sizes with precision. The probe, in fact, allows the perfect cooking of food thanks to precise control of
the temperature at the core of the dish. The temperature at the core of the food is measured by a dedicated sensor located inside the tip.

Attention: The probe must ONLY be used to check the temperature of food being
cooked in the oven, after connecting it to the connector, located in the cooking
compartment. DO NOT use it for other purposes or in other ways.
Attention: The temperature probe cannot be used for liquid dishes.
Attention: For a precise measurement of the core temperature of the dish, the tip of the
probe must not come into contact with bones or fatty parts.
Attention: Not all types of cooking programs are suitable for operation with the
temperature probe; check compatibility in the appropriate table.
Attention: For best results the food should be at room temperature.

● FOOD PROBE – Maximum operating temperature

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

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

● TEMPERATURE PROBE – Complete Instructions
Activating and connecting the probe:

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

On this screen, enable detection . An icon will appear in the top left 
. Connect the probe cable to the oven plug. The icon will indicate the connection by

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

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

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

this function. This status will be signalled by the icon in this mode: .

Probe Functions Management:
The probe can operate in two modes: MANUAL (Target) or MONITORING.

After activating the probe, this icon  will be activated in the central selector by
pressing it to alternate between one of the two modes.
MONITORING Mode: the probe only detects the temperature. This value will be
displayed next to the temperature set on the main display screen of the MANUAL or

DISHES programs.

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

on the main display screen of the MANUAL or DISHES programs. 
Near the large number of the set temperature, in this case 80°C, a value is displayed
which refers to the temperature detected in real time by the probe. In this case 30°C.
NOTE: The selectable temperature range goes from a minimum of 20°C up to a
maximum of 90°C.
Once the set internal temperature is reached, an acoustic signal sounds and the
appliance stops heating.
In this mode it will not be possible to manually set the oven off TIME because this function
is controlled via the probe.
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Probe insertion/connection procedure:

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

not come out of the food itself.  Attach the probe pin to the appropriate point.

Thin cut of meat

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

Thick cut of meat

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

Poultry

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

Place the poultry on the grill with the breast side down

Fish

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

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

6.3. TEMPERATURE CONTROL TABLE WITH
FOOD PROBE

BEEF rare Me-
dium

Well
Cooked

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

Whole turkey or turkey breast
75° 80° 85°

Duck breast 60° 65° 70°
FISH (SALMON, TROUT, PIKE)
Steamed/roasted large whole fish 60° 64° 68°
STEWS/PRE-COOKED VEGETABLES
Courgette/broccoli/fennel casserole 85° 88° 91°
STEWS - SAVOURY
Cannelloni/Lasagna/Baked pasta 85° 88° 91°
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7. ACCESSORIES
ELICA ACCESSORIES:

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

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

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

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

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

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

Non-perforated drip pan: Useful to cook food that does
not drip or that requires a particular thickness and needs
to keep its shape, such as lasagna, etc... To be combined
with the multi-purpose grill

Metal drip pan (*) : Useful for cooking desserts,
pastries, biscuits, frozen dishes and roasts. It can
also be used as a grease collection container when
cooking directly on the grill.

Water tank (M) : To be used for steaming. Its correct use
is indicated in the chapter

dedicated to steaming. Also read the Tank maintenance

chapter carefully

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

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

ACCESSORY COMBINATION:

Grill + Glass drip pan: It is possible to insert the grill with the drip pan at the same time to collect spilled liquids.

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

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

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

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

Non-perforated drip pan on Grill: Baking trays made by other manufacturers, not compatible with the Elica
multi-purpose support or with the fixed oven side rails, can be placed on top of the Elica grill.
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8. TESTED BY US
The following tables are indicative. The cooking times always depend on the recipe and on the quantity of the food.
The cooking times are in a preheated oven; the cooking times and temperatures are indicated within a range in which cooking should take place.
If using the temperature probe, consult the dedicated paragraph.

8.1. COOKING TABLES - SWEET DISHES
This table suggests sweet dishes using manual programs.

Dish Program Temperature °C Min. Duration Accessory and Level

Muffin
160 - 180 15-25 Drip Pan 3

150 - 170 20-30 Drip Pan 2

Sponge cake 150 - 170 30 - 50 Baking Tray on Grill 1

150 – 160 30 - 40 Baking Tray on Grill 1

Sponge cake roll
190 - 210 10 - 20 Drip Pan 2

180 - 200 10 - 20 Drip Pan 2

Plum cake
170 - 180 45 - 60 Baking Tray on Grill 1

160 - 170 45 - 55 Baking Tray on Grill 1

Leavened cakes
150 – 180 30 - 50 Baking Tray on Grill 1

160 – 180 30 - 45 Baking Tray on Grill 1

Fruit cakes
170 - 190 45 - 65 Baking Tray on Grill 1

150 - 180 45 - 60 Baking Tray on Grill 1

Doughnuts
170 - 190 45 - 65 Baking Tray on Grill 1

160 – 180 45 - 60 Baking Tray on Grill 1

Biscuits
150 – 170 15 - 35 Drip Pan 2

140 - 170 15 - 30 Drip Pan 2

Cream Puffs
190 - 200 25 - 35 Drip Pan 2

180 - 200 20 - 30 Drip Pan 2

Meringues

90 - 110 110 - 150 Drip Pan 2

90 - 100 100 - 130 Drip Pan 2

90 - 100 110 - 150 Drip Pan 2

Tart, with jam
170 - 180 35 - 50 Baking Tray on Grill 1

160 - 180 35 - 45 Baking Tray on Grill 1

Apple tart with shortcrust pastry
160 - 170 70 - 100 Baking Tray on Grill 1

150 - 160 60 - 90 Baking Tray on Grill 1
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8.2. COOKING TABLES - BREAD, PIZZA AND SAVOURY PIES
This table suggests cooking Bread, Pizza and Savoury Pies using manual programs.

Dishes Program Temperature °C Min. Duration Accessory and Shelf Level

Rolls

190 - 220 25 - 40 Drip Pan 1

180 - 200 20 - 35 Drip Pan 2

190 - 210 20 - 35 Drip Pan 1

Rolls, ready meals, frozen foods

200 - 220 10 - 20 Drip Pan 1

180 - 200 10 - 15 Drip Pan 2

90 15 - 25 Drip Pan 1

Milk buns

180 - 200 25 - 35 Drip Pan 1

170 - 190 20 - 30 Drip Pan 2

170 - 180 20 - 30 Drip Pan 1

Bread (1 kg)

220 - 230 10 - 15 Drip Pan 1

180 - 190 30 - 40 Drip Pan 1

190 - 210 50 - 60 Drip Pan 1

210 - 220 15 - 20 Drip Pan 1

180 - 190 30 - 40 Drip Pan 1

Pizza, thick crust *

230 - 250 20 - 30 Drip Pan 2

230 - 250 20 - 30 Baking Tray on Grill 2

220 - 230 15 - 30 Drip Pan 1

220 - 230 15 - 30 Baking Tray on Grill 1

210 - 230 15 - 25 Drip Pan 1

210 - 230 15 - 25 Baking Tray on Grill 1

Pizza, thin crust 230 - 250 10 - 20 Baking Tray on Grill 1

Pizza, frozen 200 - 220 10 - 20 Grill 1

Pies

200 - 210 35 - 50 Baking Tray on Grill 1

180 - 190 30 - 40 Baking Tray on Grill 1

190 - 200 25 - 35 Baking Tray on Grill 1

Quiche

190 - 210 30 - 45 Baking Tray on Grill 1

180 - 200 30 - 40 Baking Tray on Grill 1

190 - 200 25 - 40 Baking Tray on Grill 1

Toast ** 3 1 - 3 Grill 4

* Add the mozzarella halfway through cooking;
** Preheat for 5 minutes.
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8.3. COOKING TABLES - MEAT
This table suggests cooking Meat using manual programs. - P.1/2

Dishes Program Temperature °C Min. Duration Accessory and Shelf Level

Chicken, whole

200 - 220 70 - 90 Drip Pan 1

200 - 220 70 - 90 Baking Tray on Grill 1

190 - 210 55 - 70 Drip Pan 1

190 - 210 55 - 70 Baking Tray on Grill 1

180 - 190 55 - 65 Drip Pan 1

180 - 190 55 - 65 Baking Tray on Grill

Chicken, open *** 3 50 - 60 Grill on Drip Pan 3

Turkey thigh, with bone

180 - 190 55 - 75 Drip Pan 1

180 - 190 55 - 75 Baking Tray on Grill 1

170 - 190 60 - 80 Drip Pan 1

170 - 190 60 - 80 Baking Tray on Grill 1

Roast veal/beef (800 g)

180 - 200 70 - 100 Drip Pan 1

180 - 200 70 - 100 Baking Tray on Grill 1

80 - 100 200 - 240 Drip Pan 1

80 - 100 200 - 240 Baking Tray on Grill 1

160 - 180 60 - 90 Drip Pan 1

160 - 180 60 - 90 Baking Tray on Grill 1

Beef fillet, medium rare

190 - 200 50 - 60 Drip Pan 1

190 - 200 50 - 60 Baking Tray on Grill 1

200 - 210 40 - 50 Drip Pan 2

200 - 210 40 - 50 Baking Tray on Grill 2

Roast beef, rare (800 g)

190 - 210 55 - 65 Drip Pan 1

190 - 210 55 - 65 Baking Tray on Grill 1

190 - 200 50 - 60 Drip Pan 1

190 - 200 50 - 60 Baking Tray on Grill 1

180 - 200 50 - 70 Drip Pan 1

180 - 200 50 - 70 Baking Tray on Grill 1

Pork fillet

190 - 200 35 - 45 Drip Pan 1

190 - 200 35 - 45 Baking Tray on Grill 1

200 - 210 30 - 40 Drip Pan 2

200 - 210 30 - 40 Baking Tray on Grill 2

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

Dishes Program Temperature °C Min. Duration Accessory and Shelf Level

Roast pork

190 - 210 50 - 80 Drip Pan 1

190 - 210 50 - 80 Baking Tray on Grill 1

180 - 200 60 - 90 Drip Pan 1

180 - 200 60 - 90 Baking Tray on Grill 1

170 - 180 70 - 80 Drip Pan 1

170 - 180 70 - 80 Baking Tray on Grill 1

Pork shank, pre-cooked

180 - 190 100 - 120 Drip Pan 1

180 - 190 100 - 120 Baking Tray on Grill 1

150 - 170 90 - 110 Drip Pan 1

150 - 170 90 - 110 Baking Tray on Grill 1

Leg of lamb

170 - 190 80 - 110 Drip Pan 1

170 - 190 80 - 110 Baking Tray on Grill 1

160 - 180 90 - 120 Drip Pan 1

160 - 180 90 - 120 Baking Tray on Grill 1

Meatloaf

190 - 200 80 - 90 Drip Pan 1

190 - 200 80 - 90 Baking Tray on Grill 1

190 - 200 70 - 80 Drip Pan 1

190 - 200 70 - 80 Baking Tray on Grill 1

170 - 180 60 - 70 Drip Pan 1

170 - 180 60 - 70 Baking Tray on Grill 1

Hamburger *** 3 20 - 30 Grill on Drip Pan 4

Pork steak *** 2 15 - 20 Grill on Drip Pan 4

Sausages *** 3 15 - 25 Grill on Drip Pan 4

Rack of pork ribs *** 2 35- 50 Grill on Drip Pan 4

Lamb ribs *** 3 15 - 25 Grill on Drip Pan 4

Cutlets, fresh
190 - 210 20 - 35 Drip Pan 2

190 - 210 20 - 35 Baking Tray on Grill 2

Cutlets, frozen
210 - 220 15 - 25 Drip Pan 4

210 - 220 15 - 25 Baking Tray on Grill 4

*** Turn 2/3 of the way through the cooking time
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8.4. COOKING TABLES - FISH
This table suggests cooking fish using manual programs.

Dishes Program Temperature °C Min. Duration Accessory and Shelf Level

Fish, whole

160 - 180 30 - 40 Drip Pan 1

160 - 180 30 - 40 Baking Tray on Grill 1

170 - 190 20 - 30 Drip Pan 2

170 - 190 20 - 30 Baking Tray on Grill 2

Fish, filleted

160 - 170 15 - 25 Drip Pan 1

160 - 170 15 - 25 Baking Tray on Grill 1

80 - 100 30 - 50 Drip Pan 1

80 - 100 30 - 50 Baking Tray on Grill 1

2 15 - 25 Drip Pan 3

2 15 - 25 Baking Tray on Grill 3

Fish, filleted frozen
200 - 210 15 - 20 Drip Pan 2

200 - 210 15 - 20 Baking Tray on Grill 2

Fish sticks, frozen
210 - 220 15 - 25 Drip Pan 2

210 - 220 15 - 25 Baking Tray on Grill 2

8.5. COOKING TABLES - BAKED DISHES
This table suggests baking dishes using manual programs.

Dishes Program Temperature °C Min. Duration Accessory and Shelf Level

Lasagna 190 - 200 45 - 65 Baking Tray on Grill 1

Lasagna 180 - 190 40 - 60 Baking Tray on Grill 1

Lasagna 170 - 190 40 - 50 Baking Tray on Grill 1

Lasagna, frozen 180 - 190 35 - 40 Baking Tray on Grill 1

Cannelloni 190 - 200 45 - 55 Baking Tray on Grill 1

Cannelloni 180 - 190 40 - 50 Baking Tray on Grill 1

Pasta flan 200 - 220 20 - 30 Baking Tray on Grill 1

Pasta flan 190 - 210 15 - 25 Baking Tray on Grill 1

8.6. COOKING TABLES - VEGETABLES
This table suggests cooking vegetables using manual programs.

Dishes Program Temperature °C Min. Duration Accessory and Shelf Level

Grated vegetables 180 - 200 25 - 45 Drip Pan 3

Potatoes, fresh
180 - 190 50 - 60 Drip Pan 1

180 - 190 50 - 60 Baking Tray on Grill 1

Potatoes, frozen 200 - 220 15 - 25 Drip Pan 2

Potato croquettes, frozen
200 - 210 15 - 20 Drip Pan 2

200 - 210 15 - 20 Baking Tray on Grill 2
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9. MAINTENANCE
Attention! Before any cleaning or maintenance operation, make sure that the oven
and hob have cooled down and that the product is turned off, including the
extractor.

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

9.1. HOB MAINTENANCE
● Cleaning the induction hob
The hob must be cleaned after each use.
Important:
• Do not use abrasive sponges, scouring pads. Their use, over time, may ruin the glass.
• Do not use irritant chemical detergents such as oven sprays or stain removers.
• DO NOT USE STEAM JET CLEANERS!!!
After each use, leave the hob to cool and clean it to remove deposits and stains caused
by food residue. Sugar or food with a high sugar content damage the hob and must be
removed immediately. Salt, sugar and sand may scratch the glass surface. Use a soft
cloth, paper towel or specific products to clean the hob (follow the Manufacturer's
instructions).

9.2. EXTRACTOR FAN MAINTENANCE
● Cleaning the extractor fan :
For cleaning, use ONLY a cloth moistened with neutral liquid detergents.
DO NOT USE CLEANING UTENSILS OR TOOLS!
Avoid the use of products containing abrasives. DO NOT USE ALCOHOL!

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

●  Ceramic activated carbon filter maintenance (For Recirculating Version
only):
Traps unpleasant odours generated by cooking. The product comes with a set of
odour filters.
The saturation of the odour filters can occur after somewhat prolonged use depending on
the type of cooking and how regularly the grease filter is cleaned. The odour filters can be

thermally regenerated every 2/3 months in an oven pre-heated to 200°C for 45 minutes.
The correct regeneration of the filter ensures that it can constantly filter efficiently for 5
years.
Please note! Do not place the filters on the floor of the oven but rather in a tray,
positioned at an intermediate height.

●  Cleaning the liquid collection trays:
During use of the hob, accidental spills of cooking liquids may occur. If these end up
inside the lateral suction areas, they will be collected by the trays D(1), assembled on the
grease-proof grids A and by the liquid collection trays D(2), located in the lower part of the
lateral compartments of the oven. Remove the trays D(1) hooked to the lower part of the
grids, sliding them out. Now proceed to empty the collected liquids and clean the trays
D(1).
The trays D(2) are emptied by unscrewing the red caps located in the lower part of the
appliance, under the oven compartment. They are normally accessible by opening the
drawer located under the oven door. Attention! Before unscrewing the red caps, be sure
to have placed a container underneath them to collect any liquids that may leak out.
Note: It is important to empty all the trays regularly.

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

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

     ...

●  Cleaning the oven door:
It is advisable to always keep the door glass very clean. Clean the appliance door with a
soft cloth moistened with water. Dry with a soft cloth.
Remove the appliance door:
To facilitate cleaning operations, the door inner glass can be removed. The appliance
door is heavy. When removing and inserting the appliance door, hold it firmly at the sides
with both hands.
• The components inside the appliance door may be sharp. Wear protective gloves before
proceeding with this operation.
• The scratched glass on the appliance door may fall off. Do not use glass scrapers or
abrasive or corrosive cleaners.

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

●  Cleaning of accessories and frames:
Removing the support frames and grill/drip pan accessories makes cleaning of the side
parts even easier.
Take out all the removable parts and wash them separately with hot water and detergent
that is not abrasive, aggressive, acidic or highly alkaline. This could compromise the non-
stick effect.

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

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

9.4. DESCALING
It is necessary to perform the descaling cleaning when requested otherwise the steam
programs will not work. Before starting the descaling program remove all the accessories
inside the oven. Follow the instructions on the display step by step to start the program
correctly. The frequency with which descaling is requested depends on the hardness of
the water that has been set in the primary settings.
Before using the appliance again, rinse the container thoroughly and then start another
cycle using clean water without descaler.
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