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Szigoruan tartsa be a jelen kézikonyvben taldlhaté utasitasokat. A jelen kézikényvben
talalhato utasitasok be nem tartasabol eredd barmilyen probléma, kar vagy tliz esetén
mindennem( felel6sséget elharitunk. A készilék kizardlag haztartasi hasznalatra
szolgal, ételek készitésére és a f6zés soran keletkezd g6zok elszivasara. Egyéb
jellegli hasznalat nem megengedett (pl. helyiségek fiitése). A gyarté elharit minden
felelésséget a nem megfeleld hasznalatbol vagy a hibas vezérlébeallitasokbol eredd
karokeért.

A késziilek esztétikai megjelenése eltérhet a jelen kézikonyvben szereplé abraktol, de a
hasznalati, karbantartasi és beszerelési utasitasok valtozatlanok maradnak.

» Olvassa el figyelmesen az utasitasokat: fontos informaciokat tartalmaznak a
beszerelésrél, a hasznalatrél és a biztonsagrol.

» Ne végezzen elektromos modositasokat a késziléken.

» A készllék beszerelése el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy az alkatrészek egyike
sem sérilt. Ellenkezé esetben forduljon a markakeresked6hdz, és ne folytassa a
beszerelést.

* A beszerelés megkezdése el6tt ellenérizze, hogy a készllék sértetlen-e. Ellenkezd
esetben forduljon a markakeresked6hoz, és ne folytassa a beszerelést.

ﬁ az ezzel a szimbdlummal jeldlt alkatrészek kilon megvasarolhaték a
szakkereskedésekben.

% az ezzel a szimbolummal jeldlt alkatrészek opcionalis tartozékok, amelyek csak
bizonyos modellekhez jarnak, és megvasarolhatok a www.elica.com és www.shop.
elica.com weboldalakon.
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1. BIZTONSAG ES ELOIRASOK
/\1.1. ALTALANOS BIZTONSAG

Vegye figyelembe! Szigoruan tartsa be a kovetkez6 utasitasokat:

Akészlléket le kell valasztani az elektromos halézatrol, miel6tt barmilyen beszerelési
munkat végezne. ¢ Minden beszerelési és karbantartasi mivelethez mindig
hasznaljon védékeszty(it. « A beszerelést vagy karbantartast képzett szakembernek
kell elvégeznie, a gyartd utasitdsainak és a helyi biztonsagi -el6irasoknak
megfeleléen. « A beszereléshez kizardlag a termékhez mellékelt régzitécsavarokat
haszndlja, vagy ha nincsenek mellékelve, vasaroljon megfeleld tipusu csavarokat.
* Megfelelé hosszUsagu csavarokat hasznaljon, a szerelési Utmutatéban jelzettek
szerint. « Ne javitsa vagy cserélje ki a termék egyetlen alkatrészét sem, kivéve, ha
azt a hasznalati utmutaté kifejezetten eléirja. « Ugyeljen arra, hogy gyermekek ne
jatsszanak a termékkel; tartsa a gyermekeket biztonsagos tavolsagban és felugyelje
6ket, mivel a hozzaférhetd részek hasznalat kozben nagyon felforrésodhatnak. « A
terméket 8 év feletti gyermekek, valamint csokkent fizikai, érzékszervi vagy szellemi
képességekkel rendelkezd, illetve tapasztalattal vagy kell6 ismerettel nem rendelkezd
személyek is hasznalhatjak, amennyiben megfelel fellgyelet alatt allnak, vagy ha
utmutatast kaptak a termék biztonsagos hasznalatara vonatkozéan, és megértették
a vele jaré veszélyeket. « A terméket és annak hozzaférhetd részei hasznalat kdzben
felforrésodnak. Ugyeljen arra, hogy ne érintse meg a melegitéelemeket. « Ne érintse
meg a termék melegitéelemeit hasznalat kézben és utan. « Keriilje a konyharuhakkal
vagy mas gyulékony anyagokkal valé érintkezést, amig a termék minden alkatrésze
kelléen le nem hdlt, mert tlzveszélyes. « Ne helyezzen gyulékony anyagokat
a termékre vagy annak kozelébe. « A tulmelegedett zsirok és olajok kénnyen
meggyulladnak. « Az olajjal vagy zsirral torténd, felligyelet nélkili f6zés a f6z6lapon
veszélyes lehet, és tlizet okozhat. « Stitéskor kilénds dvatossaggal kell eljarni, hogy
az olaj ne hevliljon tul és ne gyulladjon meg. * A f6zési folyamatot feltigyelni kell. Egy
rovid f6zési folyamatot is folyamatosan figyelemmel kell kisérni. « SOHA ne prébalja
meg vizzel eloltani a tlizet. Ehelyett kapcsolja ki a terméket, és fojtsa el a langokat,
példaul egy fed6vel vagy tizoltd takaréval. ¢ Kerilje el a folyadékok tulforrasat;
ezért csokkentse a héfokot folyadékok forralasakor vagy melegitésekor. « Ne hagyja
bekapcsolva a melegitéelemeket Ures edényekkel vagy serpeny6kkel, illetve edény
nélkul. « Soha ne melegitsen élelmiszert tartalmazé badogdobozt vagy konzervet
anélkil, hogy elébb kinyitna: felrobbanhat! Ez a figyelmeztetés minden mas tipusu
féz6lapra is vonatkozik. « A f6zés befejezése utan kapcsolja ki az adott f6z6z6nat.
+ A terméket nem ugy tervezték, hogy kiilsé idézitével vagy kilén tavvezérld
rendszerrel miikddjon. Ne hasznaljon géztisztitot, aramités veszélye all fenn. -
Barmilyen tisztitasi vagy karbantartasi munka elvégzése el6tt valassza le a terméket
az elektromos halézatrél a csatlakozédugd kihuzasaval vagy a halozati kapcsold
lekapcsolasaval. « A tisztitast és a karbantartast gyermekek soha nem végezhetik,
kivéve, ha megfeleld felligyelet alatt alinak. « Aterméket gyakran kell tisztitani kivil és
belill egyarant (LEGALABB HAVONTA EGYSZER); mindig kdvesse a karbantartasi
utmutatéban megadott utasitasokat. « Ezt a kézikdnyvet meg kell 6rizni, hogy kés6bb
barmikor elolvashassa. A termék eladasa, atruhazasa vagy athelyezése esetén a
kézikényvnek a termék mellett kell maradnia.

Az elszivoberendezések és a f6zési gbzoket eltavolitdé egyéb berendezések
hatranyosan hathatnak a gazt vagy egyéb tlzel6anyagot égetd készulékek
biztonsagos mikodésére (még ha mas helyiségben vannak is) az égéstermék
gazok visszaadramlasa miatt. Az ilyen gazok potencialisan szénmonoxid-mérgezést
eredményezhetnek. Az elszivoberendezések és a f6zési gézoket eltavolitd egyéb
berendezések beszerelését kovetéen a flstgaztermeld készllékek Uzemelését
hozzaérté6 személynek kell megvizsgalnia annak biztositasa érdekében, hogy a
fustgazok ne aramoljanak vissza.

A szivritmus-szabalyozéval és aktiv implantatummal rendelkez6 személyeknek az
indukcids f6z6lap hasznalata el6tt ellendrizniik kell, hogy a szivritmus-szabalyozéjuk
kompatibilis-e a termékkel. « Ha a felllet megrepedt, kapcsolja ki a készuléket az
aramutés lehet6ségének elkerllése érdekében « Tlizveszély: ne helyezzen targyakat
a fézofellletekre. « Ne helyezzen fémtargyakat, példaul késeket, villdkat, kanalakat
vagy feddket a fé6z6lapra, mert azok felforrésodhatnak. « Fontos: < Hasznalat utan
kapcsolja ki a féz8lapot a vezérl6eszkozével, és ne hagyatkozzon az edényérzékelére.
* Soha ne hasznaljon aluminiumféliat a f6zéshez, és soha ne helyezzen aluminiumba
csomagolt termékeket kozvetlenll a fé6zélapra. Az aluminium megolvad, és
helyrehozhatatlanul karositia a terméket. « A magas teljesitményszinteket, mint
példaul a Turbd funkcioét, nem szabad bizonyos folyadékok, példaul sitéshez
hasznalt olaj melegitésére hasznalni. A tulzott hé veszélyes lehet. llyen esetekben
alacsonyabb teljesitményszint hasznalatat javasoljuk. « A f6z6edényt kdzvetlenll a
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féz6lapra kell helyezni, és kdzépre kell igazitani. Semmilyen korilmények kdzoétt nem
szabad mas targyat helyezni az edény és a f6z6lap kdzé. « Ha a hémérséklet tul
magassa valik, a termék automatikusan csokkenti a f6z6z6nak teljesitményszintjét. «
Vegye figyelembe! A késziilék hozzaférhetd részei hasznalat kdzben felforrésodnak,
amikor a fé6z6élap be van kapcsolva.

Atermék tisztitasara, valamint a sz(irék tisztitasara és cseréjére vonatkozo6 szabalyok
be nem tartasa tlizveszélyt okozhat. « A flambirozas szigortan tilos. « A nyilt lang
hasznalata karosithatja a sz(ir6ket és tlizveszélyt okozhat, ezért minden kérdlmények
kozott kerilni kell. « A helyiséget megfelel6en szelléztetni kell, ha a terméket gazzal
vagy mas tlzel6anyaggal mikodd egyéb készilékekkel egyidejlleg hasznaljak. «
Szigoruan be kell tartani a helyi hatésagok altal el6irt szabalyokat a fustelszivashoz
szllkséges miszaki és biztonsagi intézkedések tekintetében. ¢ A beszivott levegét
nem szabad olyan csatornakon keresztll vezetni, amelyeket gaz vagy mas tipusu
tizel6anyagok égésébdl szarmazo flst elszivasara hasznalnak. « Soha ne hasznalja
a terméket megfeleléen felszerelt racs nélkil!

Mindig hasznaljon megfelel6 sutdkesztylt a hoallo tartozékok vagy edények
kivételéhez vagy behelyezéséhez. « A sitétérbe helyezett gyulékony targyak
meggyulladhatnak. « Soha ne helyezzen gyulékony targyakat a sitétér belsejébe.
Soha ne nyissa ki a készUlék ajtajat, ha fust aramlik ki beldle. Kapcsolja ki a készlléket,
és huzza ki a csatlakozédugot, vagy kapcsolja le a biztositékot a biztositékdobozban.
« Az ételmaradékok, a zsir és a sutésbdl szarmazoé folyadékok meggyulladhatnak. A
készilék hasznalata el6tt tavolitsa el a durva szennyez6déseket a melegitéelemekrdl
és a tartozékokrol. A készilék ajtajanak kinyitasakor légaramlas keletkezik,
amely felemelheti a sUtépapirt. Ez érintkezésbe keriilhet a melegitéelemekkel és
meggyulladhat. « Az elémelegités soran soha ne helyezzen siutépapirt a tartozékokra,
ha az nincs jol régzitve. A sutépapirt mindig rogzitse egy edénnyel vagy tepsivel. Csak
a szlikséges feliletet fedje le sutépapirral. A sitépapir nem nyulhat tdl a tartozékon.
« A forré sitétérben 1évé alkoholgézok meggyulladhatnak. Ne készitsen olyan
ételeket, amelyekhez nagy mennyiségli, magas alkoholtartalmu italt hasznalnak.
Csak kis mennyiség(i, magas alkoholtartalmu italt hasznaljon. Ovatosan nyissa ki
a készilék ajtajat. « A készilék ajtajanak kinyitasakor forr6 g6z tavozhat. Bizonyos
hémérsékleteken a g6z nem lathatd. A nyitaskor ne alljon tul kézel a készilékhez.
Ovatosan nyissa ki a készlilék ajtajat. Tartsa tavol a gyermekeket. « A forré siitétérben
lévé viz g6zképz6dést okozhat. Soha ne 6ntson vizet a forré sutébe. « A tartalyban
1évd viz a készilék kdvetkezé mikodése soran nagyon felforrosodhat. A viztartalyt
a késziilék minden gézzel torténd hasznalata utan Uritse ki. A tartaly eltavolitasa
a forré folyadék tilcsordulasat okozhatja. Ovatosan vegye ki a forré tartozékot, és
kdézben mindig viseljen sutdkesztydit. « Forré g6z szabadul fel a st6térben. Amikor a
késziiléket gézzel lizemelteti, ne érintse meg a siitéteret. » Ne helyezzen gyulékony
folyadékokat (pl. alkoholtartalmt italokat) a viztartalyba. A tartalyt kizardlag
vizzel vagy az ajanlott vizk6old6 oldattal toltse fel. « Az aramités lehetéségének
elkeriilése érdekében a lampa cseréje el6tt gy6z6djon meg arrol, hogy a készilék
ki van kapcsolva. « Kizarolag a készilékhez ajanlott husszondat (a kdzépen lévd
hémérséklet-érzékel6t) haszndlja « A sité husszondaval van felszerelve a késziilé
étel hdmérsékletének ellenérzésére. Ez a tartozék maximalis izemi hémérséklettel
rendelkezik. Figyelmesen olvassa el a tartozékrol szolo részt a suté hasznalatarol
52016 fejezetben.

Tartsa tavol a 8 év alatti gyermekeket a készlléktdl, és folyamatosan felligyelje éket,
mivel a hozzaférhet6 részek hasznalat kozben nagyon felforrésodhatnak.

/\1.2. ELEKTROMOS CSATLAKOZASI BIZTONSAG

« Valassza le a terméket az elektromos hal6zatrdl. « A beszerelést szakmailag képzett
személyzetnek kell elvégeznie, a beszerelésre és biztonsagra vonatkozé hatalyos
eléirasok ismeretében. « A gyarté elharit minden felelésséget a személyeket,
allatokat vagy vagyontargyakat ért karok tekintetében, ha nem tartjak be az ebben a
fejezetben megadott iranyelveket. « A torvény elbirja, hogy a terméket féldelni kell. « A
tapkabelnek elég hosszunak kell lennie ahhoz, hogy a butorba beépitett terméket az
elektromos haldzathoz lehessen csatlakoztatni. » A tapkabelnek elég hosszunak kell
lennie ahhoz, hogy a f6z6lapot el lehessen tavolitani a munkalaprol. « Ne hasznaljon
elosztét vagy hosszabbitot.

Ellenérizze, hogy a termék aljan taldlhaté adattablan feltiintetett fesziltség
megegyezik-e a telepitési hely halézati fesziltségével. « A foldel6kabelnek 2 cm-
rel hosszabbnak kell lennie a tobbi kabelnél. « A hémérséklet a kabel egyetlen
pontjan sem haladhatja meg a szobahémérsékletet 50 °C-nal nagyobb mértékben.
« A terméket ugy tervezték, hogy tartésan csatlakozzon az elektromos halézathoz;
ezért a halézathoz vald csatlakozast egy omnipolaris kapcsoléon keresztll kell
elvégezni a szerelési szabalyoknak megfeleléen, amely biztositjia a halézatrél vald
amely a karbantartas utan kénnyen hozzaférhetd. « A beszerelés befejezése utan
az elektromos alkatrészek mar nem lehetnek hozzaférheték a felhasznalé szamara.
« Vegye figyelembe! Ne csatlakoztassa a terméket az elektromos halézatra, amig a
beszerelés be nem fejez6dott. « A termék elektromos halézathoz valo csatlakoztatasa
elétt: ellendrizze az adattablat (a termék aljan), hogy megbizonyosodjon arrdl,
hogy a fesziltség és a teljesitmény megfelel a halézati tapellatasnak, és hogy a
csatlakozoaljzat megfelel6-e. Kétség esetén forduljon szakképzett villanyszerel6hoz.
A kévetkezd jelzések megfelelnek az eléirasoknak, figyelembe véve a NEVLEGES
TELJESITMENYFELVETELT (13 kW).

A csatlakozasokat a villanyszerel6nek kell véglegesitenie. A kabel méretei az
elbirasok altal megkovetelt minimalis értékek a biztonsagi problémak elkerllése
érdekében, és ezeket a teljesitménykorlatozas esetén is figyelembe kell venni.

Ha a termékhez nem tartozik tapkabel, egyfazisu csatlakozas esetén 10 mm?3-es,
haromfazisu csatlakozas esetén pedig legalabb 2,5 mm?-es vezeté-keresztmetszeti
kabelt hasznaljon.

Vegye figyelembe! Az 6sszekdtd kabelt a meghatalmazott Gigyfélszolgalati képviselének
vagy egy hasonlo képesitéssel rendelkezd személynek kell kicserélnie.

Figyelem! Miel6tt az aramkoért Ujra csatlakoztatna az elektromos halézatra, és
ellendrizné a megfelelé mikodését, mindig ellendrizze, hogy a tapkabel megfeleléen
van-e beszerelve.

TELJESITMENY-MENEDZSMENT: a termék Teljesitmény-menedzsment funkcidval
rendelkezik, amellyel beallithaté a maximalis teljesitményfelvételi kliszobérték (kW).
Az elektromos rendszer védelmét a kivalasztott teljesitménykorlatozasi szintnek
megfelel6en méretezze.



/\1.3. TELEPITESI BIZTONSAG

* Az elektromos és mechanikai beszerelést képzett szakembernek kell elvégeznie.

* A beszerelés megkezdése elétt: A termék kicsomagolasa utan ellenérizze, hogy nem
sérlilt-e meg a szallitas soran, és probléma esetén forduljon a markakereskedéhoz
vagy az Ugyfélszolgalathoz, mielétt folytatna a beszerelést; Ellendrizze, hogy a
megvasarolt termék megfelel6 méreti-e a telepitési helyhez; Ellenérizze, hogy
nincsenek-e tartozékok a csomagolasban (amelyeket a szallitdas megkonnyitése
érdekében helyeztek oda, példaul csavarokat tartalmazo zacskdk, garanciajegy stb.).
Vegye ki és tartsa ket biztonsagos helyen; Ellenérizze azt is, hogy van-e hal6zati
csatlakozoaljzat a telepitési hely kdzelében

* A késziilék elokészitése a beszerelésre: Figyelem! Ez a termék kilonféle beépitési
megoldasokat kinal. Miel6tt folytatna a készulék el6készitési miveleteit, ellendrizze
az On igényeinek leginkabb megfelel6t.

[N

Csak a jelen utasitadsoknak megfelels, szakszer(i Osszeszerelés garantdlja a
biztonsagos hasznalatot. A helytelen Gsszeszerelésbél eredd karok esetén a
felelésség a késziiléket 6sszeszereld személyt terheli.

A késziléket a tulmelegedés elkerilése érdekében nem szabad dekorativ panel
mogé szerelni.

* a keringtetéses beépités optimalizalasa érdekében ajanlott egy rést kialakitani a
labazatban, amelybe kereskedelmi forgalomban kaphaté racsot lehet behelyezni.

® Fontos: haszndljon olyan egykomponensi ragaszté-témitéanyagot (S), amely
ellenall a magas, akar 250 °C-os h6mérsékletnek is; a beszerelés el6tt a ragasztando
fellleteket alaposan meg kell tisztitani, eltavolitva minden olyan anyagot, amely
ronthatja a tapadast (pl. levalasztoszerek, tartositdészerek, zsir, olajok, porok, régi
ragasztomaradvanyok stb.); a ragasztot egyenletesen kell eloszlatni a keret teljes
kerlletén; a ragasztas utan hagyja a ragasztot korllbelll 24 6ran at szaradni.

® Vegye figyelembe! Ha a csavarokat és rogzitéelemeket nem a jelen utasitdsoknak
megfelelen szerelik be, az elektromos vészhelyzetet okozhat.

* Megjegyzés: a termék megfeleld6 beszereléséhez ajanlott a csoéveket olyan
ragasztoszalaggal rogziteni, amely a kdvetkez6 tulajdonsagokkal rendelkezik: puha,
rugalmas PVC félia, akril alapu ragasztéval; megfelel a DIN EN 60454 eldirasoknak;
langallo; kivald kopasallosagu; ellenall a hémérséklet-ingadozasoknak; alacsony
hémérsékleten is hasznalhato.

1.4. ELETCIKLUS VEGEN TORTENO
ARTALMATLANITAS

A termékhez elérheté beépitési lehetéségek megismeréséhez tanulmanyozza a
kézikonyv végén talalhato, ezzel a szimbolummal jeldlt dbrakat.

Ezakészilléka2012/19/EUeurdpaiiranyelvnek megfeleléenvanjeldlve

f— EK - UK SI 2013 3113. sz., elektromos és elektronikus berendezések
hulladékairdl sz6l6 rendelet (WEEE).

Gondoskodjon a termék megfeleld artalmatlanitasarol. A felhasznalo ezzel segit

megel6ézni a kdrnyezetre és az emberi egészségre gyakorolt esetleges negativ

kévetkezményeket. A terméken vagy a kiséré dokumentacioban talalhaté szimbolum

azt jelzi, hogy ezt a terméket nem szabad haztartasi hulladékként kezelni, hanem le
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kell adni az elektromos és elektronikus berendezések

Ujrahasznositasara szolgald megfelel6 gydjtéhelyen. Az artalmatlanitast a
hulladékkezelésre vonatkozd helyi eléirasoknak megfeleléen végezze. A termék
kezelésével, hasznositasaval és Ujrahasznositasaval kapcsolatos tovabbi
informaciokért forduljon a helyi hatésaghoz, a haztartasi hulladékgydijté szolgalathoz
vagy ahhoz az lizlethez, ahol a terméket vasarolta.

1.5.ELOIRASOK

A készlléket a kovetkez6 el6irasoknak megfeleléen tervezték, tesztelték és
fejlesztették:

« Biztonsag: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC 60335-2-31, EN/IEC
62233; « Teljesitmény: 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. HATEKONYSAG ES KORNYEZETVEDELMI

MEGFONTOLASOK

*FOZOLAP:

Olyan edényeket és serpenydket hasznaljon, amelyek aljanak atméréje megegyezik
a f6z6zona atmérdjével; Kizarolag lapos alju edényeket és serpenydket hasznaljon;
- Amikor csak lehetséges, f6zés kdzben tartsa a fed6t az edényeken; A zéldségeket,
burgonyat stb. minimalis mennyiségli vizzel f6zze a fézési id6 csokkentése
érdekében; Hasznaljon kuktat, mivel az tovabb csdkkenti az energiafogyasztast és a
fézési id6t; Helyezze az edényt a féz6lapra rajzolt f6z6z6na kdzepére.

* ELSZIiVO:

Ajanlasok a helyes haszndlathoz a koérnyezetre gyakorolt hatas csokkentése
érdekében: A f6zés megkezdésekor a késziiléket a minimalis sebességgel kell
bekapcsolni, és a f6zés befejezése utan is néhany percig bekapcsolva kell hagyni.
Csak akkor novelje a sebességet, ha nagy mennyiségi fist és g6z keletkezik, a Turbé
funkciot pedig csak kizardlag szélséséges esetekben hasznalja. A szagcsokkentd
rendszer hatékony miikédésének biztositasa érdekében sziikség esetén cserélje ki
a szénszlrd(ke)t. A zsirszlré nagy teljesitményének biztositasa érdekében sziikség
esetén tisztitsa meg azt. A hatékonysag névelése és a zaj minimalizalasa érdekében
a jelen kézikényvben megadott maximalis cséatmérét hasznalja.

* SUTO:

Csak akkor melegitse el6 a késziléket, ha az szerepel a receptben. A fagyasztott
élelmiszereket hagyja felolvadni, miel6tt a sitétérbe helyezné 6ket. Tavolitson
el minden felesleges tartozékot a sitétérbdl. Sutés kdzben a lehetd legritkabban
nyissa ki a készllék ajtajat. Ha tobb édességet készit, célszerii azokat egymas utan
megsutni a sttében. A sutétér kildnleges méretének kdszoénhetéen tébb forma is
elhelyezhetd egymas mellett a siitétérben. Hasznaljon sétét, fekete zomanccal vagy
festékkel bevont formakat, mivel azok elnyelik a hét. A stité kikapcsolasakor a kijelzén
megjelenik a maradékhé. Ez a hé felhasznalhaté az ételek melegen tartasara. Ha
a sitési idé meghaladja a 30 percet, csokkentse a sutd hémérsékletét. A siitében
|évé maradékhd folytatja a sttést. Sttés kdzben kapcsolja ki a vilagitast. Csak akkor
kapcsolja be, ha sziikséges.



2. TERMEK ATTEKINTESE

2 Elszivod

r r r Relevans alkatrészek:
1 Indukcios fézélap
l 3 Suté
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3. TERMEK ALAPBEALLITASAI

Megjegyzés: A beallitdsok meni a termék forgalomba hozatala utan frissithetd.
Megjegyzés: Eléfordulhat, hogy a jelen kézikényvben leirt egyes funkcidok nem allnak
rendelkezésre.

Amikor a slitét el6szor csatlakoztatja az elektromos halézathoz, egy felszolitas jelenik
meg a termék kezdeti bedllitdsanak elvégzésére. Bizonyos paraméterek fontosak a
késziilék megfelelé miikodéséhez. Az ELSODLEGES BEALLITASOK tekintetében
olvassa el a kdvetkezd fejezeteket.

A kezdeti eljaras soran megadott paraméterek késébb barmikor médosithatok; ehhez
nyissa meg az &ltalanos beallitdisok meniit a KEZDOKEPERNYON taldlhato =
gomb segitségével.

3.1.ELSODLEGES BEALLITASOK

A beallitasok menu eléréséhez nyomja meg a = gombot. Megjelenik
egy gordithetd menu, amely a kdvetkezd képen is lathatd elemeket
tartalmazza.

FIGYELEM! Ezek a beallitasok szlikségesek a termék megfeleld
miikodéséhez.

-
Settings

M Fri
Feb

09:30

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

Wifi Connection

Disconnected
Check your wifi network

System preferences

Date and time, language, country

Customization

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

Power Limitation

Power limitation, power management,
energy saving, ..

Maintenance and control

Filter management, oven cleaning,
steam management

Product configuration
Types of installation, water hardeness

info and updates

Product informations, software updates,
reboot and recover system

Lock and Security

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

*NYELV: =->@->0y .

Vélassza ki a nyelvet.

* WI-FI KONFIGURACIO: = "> J}\...
A termék csatlakoztatasahoz az otthoni halézati routerhez. Allitsa be az
adatokat a kivant madon.
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* ORsZAG: = > @ > .

Vaélassza ki az orszagot.

* DATUMES ID6: = > @ -> (©

Allitsa be az adatokat a képernyén a kivant madon.

* KESZENLETI ENERGIAVEZERLES: = “" @“"
Kezelje az Energiavezérlés aktivalasat / deaktivalasat készenléti allapotbdl. Ha
deaktivalva van, az 6ra és egyéb informaciok akkor is megtekintheték lesznek,
amikor a termék ki van kapcsolva. Ha aktiv, minimalizalja az energiafogyasztast,
amikor a termék ki van kapcsolva.

* TELJESITMENYKORLATOZAS: = =3 ()=>» {3

Allitsa be a termék teljesitményfelvételét.

Allitsa be az OTTHONI FOGYASZTASI KUSZOBERTEKET az otthona maximalis
teljesitményfelvételi kliszobértékének megfeleléen.

Allitsa be atermékre alkalmazandé SZEMELYES FOGYASZTASIKUSZOBERTEKET.

* VIZKEMENYSEG: = > &>

Lehetévé teszi a termék szamara a vizkémentesité mosasok gyakorisaganak
bedllitasat. Allitsa be otthona vizkeménységének értékét. A termékhez egy
vizkeménység-méré csik tartozik. Ez a beallitds elengedhetetlen a vizkémentesités
gyakorisagahoz.

* FIOK LETREHOZASA: = > 2
Kapcsolja a terméket a fiokjahoz, hogy exkluziv elénydket és tovabbi funkcidkat,
példaul hangasszisztenst kapjon.

* TELEPITESI MOD: =->a->0 ..

Allitsa be a termék gézelszivasanak tipusat.

Az elszivorendszer, amely a fé6z6lap és a suté altal termelt g6zoket és fiistot vezeti el,
hasznalhato kiils6 kivezetéses elszivo vagy belsé keringtetéses sz(ir valtozatban is.
Tanulmanyozza a jelen kézikdnyv beszerelésre vonatkozo részét, valamint a www.
elica.com és www.shop.elica.com weboldalakat a rendelkezésre allé készletek teljes
valasztékanak megtekintéséhez, a kiilénféle beépitések elvégzéséhez, mind a sziird,
mind az elszivo valtozat esetében.

. Keringtetéses valtozat:

A beszivott leveg6t specialis zsir- és szagsz(irék szlrik meg, miel6tt a specialis
csOvezetéken keresztil visszajutna a helyiségbe (a szagsziirék és a cs6évezetékek
kilén vasarolhaték meg). Tovabbi informacidért lasd a tartozékokkal és
konfiguraciokkal kapcsolatos oldalakat (a keringtetéses valtozathoz) a jelen
kézikdnyv illusztralt részében.

2
(I Kivezetéses valtozat:

A g6z6k egy csésorozaton keresztil (kilon vasarolhaté meg) tdvoznak a szabadba.
Csatlakoztassa a terméket a falra szerelt elszivocsévekhez és nyilasokhoz, amelyek
atméréje megegyezik a leveg6kimenetével (csatlakozé karima). A csovekkel és
azok méreteivel kapcsolatos tovabbi informaciokért lasd a tartozékokrol szo6l6 oldalt
a szerelési Utmutatéban — Kivezetéses valtozat. A kisebb atméréji csévek és fali
kivezet6é nyildsok hasznalata csokkenti az elszivasi teljesitményt, és drasztikusan
noveli a zajszintet. Ezért mindennemi feleldsséget elharitunk e tekintetben.

A maximalis elszivasi hatékonysag érdekében: ¢ Javasoljuk, hogy a csévezeték
hossza legfeljebb 7 folydéméter legyen. « Javasoljuk, hogy a teljes 7 folydométeres
hosszon legfeliebb két 90°-os konyokot hasznalijon « Kerilje a cs6vezeték
atméréjének drasztikus valtoztatasat, torekedve a 150 mm-es atméré (vagy a 222 x
89 mm-es téglalap alaku keresztmetszet) megtartasara.

3.2. KESZULEK SZOFTVERFRISSITES

A termék funkcidi frissitheték a Wi-Fi halézathoz valé csatlakozassal és az Elica altal
elérhetdvé tett Uj verziok letdltésével.



3.3.KEZDOKEPERNYO

A kezdeti beallitas elvégzése utan, valamint a termék minden egyes tovabbi bekapcsolasakor a kdvetkez6 Kezdéképernyd jelenik meg:

Vilagitas bekapcsolasa

Kijelz6 jelzései:

1 .—L'-r F6z6lap fémenu
2 1% Elszivé fémeni

3 E Sitd fémend

4 — Beadllitasok menii
5 [\ Ertesitések meni
6 > WiFimeni
T

8 % Sitéajté nyitasa
9 -

Gyorsmenl (gorgessen lefelé)

A késziilék allapotara vonatkozo ikonok:

J =0 ©p PO - . .
o ~~— Akészilék NINCS kivalasztva és NEM aktiv
HOB HOOD OVEN
=2 ) T . .
U =29 ) A késziilék kivalasztva és NEM aktiv
HOB HOOD OVEN
e ﬁ MOO
1T | |50 | | S5 | Akészilek kivalasztva és aktiv
HOB HOOD OVEN
- o - c— o o
T 2 %
-0 8. Akeésziilék NINCS kivalasztva és aktiv
HOB HOOD OVEN

4. INDUKCIOS FOZOLAP

Relevans alkatrészek:
1 Vezérlsk kijelzéje

2 Féz6z6na

4.1.ELOZETES INFORMACIOK

Az indukcios fé6zérendszer a magneses indukcio fizikai jelenségén alapul. Ennek a
rendszernek a f6 jellemzéje az energia kdzvetlen atvitele a generatorbdl az edénybe.
Elényék: Az elektromos fézélapokhoz képest az On indukciés fézélapja: Biztonsagosabb:
alacsonyabb hémérséklet az uvegfellleten. Gyorsabb: révidebb ételmelegitési idé.
Pontosabb: a f6z6lap azonnal reagal a parancsaira. Hatékonyabb: A felvett energia
90%-a h6vé alakul. Rdadasul, amint elmozditja az edényt a f6z6laprol, a héatadas
azonnal megszakad, elkeriilve a felesleges héveszteséget.

* F6z6edények

Fontos:

a féz6lap feluletének tartds karosodasanak elkeriilése érdekében ne hasznaljon:
olyan f6z6edényt, amelynek az alja nem teljesen lapos;

® zomancozott alju fém fé6z6edényt;

® durva alju f6z6edényt, hogy elkeriilje a f6z6lap feluletének megkarcolasat;

® soha ne helyezzen forré edényeket és serpenydket a f6zélap vezérlépanelének
fellletére.

* Nem minden indukciés edény miikddik hatékonyan, mivel az aljuk csak részben
all ferromagneses anyagbol! Edények vagy serpenydk vasarlasakor tigyeljen arra,
hogy:
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¢ Az
666 Kizardlag az ezzel a szimbolummal ellatott edényeket hasznalja.

®* A nem

® az aljzat telijes egészében ferro-
magneses anyagbol késziljon.
Amennyiben ez nem igy van, a
héatadas hatékonysaga csokken,
és a hoé egyenle-tessége, valamint
a serpeny6/edény hoémérséklete
esetleg nem lesz megfelel6 a
fézéshez.

aljzat nem tartalmaz
aluminiumot: a féz6edény nem
melegszik fel, és el6fordulhat, hogy
az induktorok nem ismerik fel.

lapos vagy durva
fellletl aljzatok csokkentik az
induktor és a f6z6edény kozotti
érintkezési feluletet, ami rontja a
hatékonysagot és a fézési élményt.

* Meglévo f6zéedények

Egy magnessel egyszerlien ellenérizheti, hogy az edény anyaga magneses-e. Az
edények nem alkalmasak, ha nem reagalnak a magnesre. Az el6z8 bekezdésben
talalhato jelzések itt is érvényesek.

+ Ajanlott edényalj-atmérék
FONTOS: ha az edények mérete nem megfeleld, a f6z6z6nak nem kapcsolnak be. Az egyes

zbénakra vonatkoz6 minimalis edényatmérék megtekintéséhez tekintse meg a jelen
kézikdnyv illusztralt részét.



4.2. AZ INDUKCIOS FOZOLAP HASZNALATA

A HOB gomb kivalasztasa utan a kdvetkezd képernyd szolgal az indukcios fézdlap kezelésére.

Kijelz6 informacioi:

A == a = 1 - F6z6z6na-valasztod
Pe[)ri D 9 : 3 D 2 5_2? K?d\’/e‘ncek menu
3 —_ @ Fézési folyamat
4 I | Sziinet
5 Hid

= BRIDGE —
6a g2 = Zobna teljesitményfelvétel-jelz6 FL; RL; RC.

6b 998 &= Zona teljesitményfelvétel-jelzé FR; RR;
7 - Haztartasi gép valasztdégombjai

Egyéb hasznos ikonok:

ﬁ Ez az ikon a Kezd6képernyére valo visszatérésre szolgal.
Af6z6lap almenliben fent, kozépen talalhatd, és egy f6z6zéna beallitdsainak mentésére szolgal.
= * A mentett programok a Féz6lap kezdéképernydjén a KEDVENCEK koz6tt jelennek meg.
EEeXinglilow Pause _ A f6z6lap almeniiiben a jobb felsé sarokban talalhato, a Kézi valaszto képernyskén. Nyomja
= = =0 meg ezt a gombot a forgd goérgetévalasztordl a flggdleges gorgetévalasztora vald valtashoz,
=D és forditva.
=9
®00 A Féz6lap almeniben talalhato, a bal felsé sarokban. A beallitas alatt allé zénat jelzi. A széban
0O 0 forgd zéna négyzete piros szinli. Ezenkivil ez a gomb az almenibdl valo kilépésre és a f6
féz6lapmenube valé visszatérésre szolgal.
F6z6zona allapotikonjai:
Ciklus Ciklus
A zéna NEM aktiv. <= | Automatikus funkcio. Olvasztés aktiv.
vy’
A zéna NEM aktiv, edény észlelve. “‘ Automatikus funkcio. Melegen tartas aktiv.
4 | Azona aktiv. So Automatikus funkcid. Lassu t(izén f6zés aktiv.
—/
| A z6na aktiv, edény NEM észlelhetd. 0 Automatikus felmelegités funkcié aktiv.
—
Az aktiv zéna id6zitével van szabalyozva.
4 s Hid aktiv.

%y || Zéna hiilése, edény NEM észlelhetd.

C

i) || Z6na hilése, edény észlelve.
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4.2.1.FOZESI FUNKCIOK
A f6 f6z6lap-képerny6k gyors sorozata:

A

N Fri
Feb

0g9:30

Auto Heat Up

BRIDGE BRIDGE

=

Favorites cooking Flow Pause

0g9:30

So

simmering

1]

Warming

5

Melting

09:30

A

1 Fri
Feb

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

A

N Fri
Feb

09:30

3 =]

BRIDGE BRIDGE

? {
2

30

Pause

X

Cancel Favorites  Power Flow

Confirm

o) (7
=° >0

OVEN

* FOZOZONA AKTIVALASA - Teljes utmutaté
Afozélap 5 fozézénaval rendelkezik, amelyek egyidejlleg is aktivalhatok.
Aktivélds:

valasszon ki egyet a kijelz6 kdzepén talalhatd 5 terllet koziil; [;\ a kovetkez6
képernyén be lehet majd allitani a kivant f6zési teljesitményt. A f6 F6z6lap-képernydre
valé visszatéréshez nyomja meg a 808 gombot a bal fels® sarokban.

A valaszthato teljesitményszintek 1-t6l 9-ig terjednek. A 9. szinten kivil van egy
tovabbi ,turbd” teljesitményszint, amelyet az ﬁ ikon jelez. (A fézési tipusokhoz
legmegfelelébb teljesitmény kivalasztasahoz tanulmanyozza a fejezet végén talalhatéd
,Teljesitménytablazatot”.)

Megjegyzés: A teljesitmény kozvetlenll is bedllithaté a megfelel6 terllet nyomva
tartasaval kozvetlenll a féz6lap kezddlapjarol. Az egyes f6z6zénak mezéjében
egyszerlien gorgessen felfelé vagy lefelé a teljesitmény beallitasahoz. @

Deaktivalas:

Valassza ki a kikapcsolni kivant aktiv teriletet [3 majd a koévetkez6 képernyén
nyomja meg az OFF gombot a kijelz6 kbzepén. Térjen vissza a 6 f6z6lap-képernydre
a bal fels6 gomb megnyomasaval §-g.

« HiD ZONA - Teljes utmutaté

Az ellilsé f6z6zéna hasznalhaté a megfeleld hatsé féz6zdnaval kombinalva (annak
ellenérzésére, hogy mely zonak rendelkeznek ezzel a funkcioval, lasd a jelen
kézikdnyv illusztralt részét).

Aktivalas:

A f6 Fézblap-képernydn valassza ki a BRIDGE gombot, vagy nyomja meg egyszerre
az dsszevonni kivant két zonat. Ekkor a kijelzén megjelenik egy ikon a két kombinalt
zénaval, amelyeknek a teljesitményét az el6z6 bekezdésben leirtak szerint lehet
bedllitani (f6z6zénak aktivalasa). Térjen vissza a féképernyére a bal fels6 gomb
megnyomasaval 308,

Deaktivalas:

Af6 F6z6lap-képernydn valassza ki az@ ikont, és a kijelz6 visszatér a kiilonallé zonak
megjelenitéséhez.

+ AUTOMATIKUS FUNKCIOK - Teljes Gitmutat6

Az automatikus funkciok a legmegfelel6bb hémérséklet bedllitasara szolgalnak
bizonyos miiveletekhez. A kdvetkezé funkcidk allnak rendelkezésre:

% OLVASZTAS: Megfelelé hémérséklet a kényes termékek (csokoladé, vaj stb.) lasst
megolvasztasahoz anélkiil, hogy azok érzékszervi tulajdonsagai romlananak.

“1 MELEGEN TARTAS: Megfelelé hdmérséklet az ételek kiméletes melegen tartasara,
anélkul, hogy elérnék a forraspontot. Idealis hosszu ideig tarté fézéshez, példaul
paradicsomos, zdldséges és hlusos szdszok készitéséhez.

& LASSU TUzON FOZES: Olyan hémérséklet, amely alkalmas az ételek lassu
fé6zésére, mikdzben a f6zés intenzitdsa szabalyozhaté marad. Kertlje el a viz vagy
étel kellemetlen kifutasat, illetve az aljan kialakulé esetleges odaégését, amelyek
jellemzéek példaul a rizotté vagy a fétt zéldségek elkészitésekor.

Aktivélds:

Vaélassza ki a kivant f6z6zénat. A kovetkezdé képernyén nyomja meg az @ ikont
az automatikus funkciok menujének megnyitdsahoz, majd valassza ki a harom
rendelkezésre allé funkcio egy&kgbA f6 f6z6lap-képernybre vald visszatéréshez
nyomja meg a bal felsé gombot 0 o Aharom ikon egyike (&), (%],
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(W) a kivalasztott zona alapjan a kivant teriileten jelenik meg.
Deaktivalas:

Vélassza ki azt a f6z6zonat, amelyen az automatikus funkcié aktiv (&),(&), (1. A
kovetkezé képernyén nyomja meg az OFF gombot a kijelzd kdzepén. A f6 f6z6lap-
képernydre valo visszatéréshez nyomja meg a bal felsé gombot 808.

+ AUTOMATIKUS FELMELEGITES - Teljes Gitmutat6

Az Automatikus felmelegités funkcioé arra szolgal, hogy a beallitott teljesitményt
gyorsabban elérje a maximalis értéket.
Aktivalas:

Valasszon ki egy f6z6zonat és allitson be egy teljesitményszintet. Ekkor nyomja meg

a @ gombot, majd a kdvetkezd menlben valassza ki az 9 ikont. A bal fels6 gomb

megnyomasaval térjen vissza a f6 f6z6lap-képernyére 808.
Deaktivalds:

Valasszon ki egy olyan f6z6zénat, ahol az Automatikus felmelegités aktiv. Nyomja
meg az OFF gombot aég%zé'n. Térjen vissza a f6 féz6lap-képernyére a bal felsd
gomb megnyomasaval - .

« FOZESI FOLYAMAT - Teljes utmutaté

A F6zési folyamat funkcié egyszerre legfeljebb 3 f6z6z6nat aktival 3 elére beallitott
teljesitménnyel, igy az edény hémérséklete egyszerlien ugy allithaté be, hogy
az edényt a fé6z6lapon mozgatja. A f6z6lap érzékeli az edények helyzetét, és a
poziciénak megfeleléen szabalyozza a beallitott teljesitményt.

Alapértelmezés szerint a funkcié a fenti harom zonat elére beallitott teljesitményekkel aktivalja.
(1-3-9)

Aktivalas:

A f6 F6z6lap-képerny6n valassza ki a X lehetéséget, helyezze az edényt a kijelz6n
jelzett aktiv zéna folé, majd sziikség szerint mozgassa az edényt a kdvetkezé
zbénakra.

Teljesitmény médositdsa:

A f6 F6zési folyamat képerny6n valassza ki a médositani kivant f6z6zénat. Az Uj
képernydn allitsa be az Uj teljesitményt, majd a F6zési folyamat képernyére vald
visszatéréshez nyomja meg a

bal fels6 gombot 808

Zé6nak megvaltoztatasa:

Az alapértelmezett zénakat az%? ikon megnyomasaval lehet megvaltoztatni. Valassza
ki a kivant zénakat. A zéna minden egyes megnyomasakor be- vagy kikapcsol. A
kivalasztast kévetéen nyomja meg a v gombot a valasztas megerésitéséhez és a f6
F6zési folyamat képernyére vald visszatéréshez.

Deaktivalds:

A Fozési folyamat deaktivalasahoz nyomja meg a _—_@ gombot.

* SZUNET

A szunet funkcio lehetévé teszi a f6z6lap barmely aktiv funkcidjanak felfliggesztését.
Aktivélds / deaktivélds: EGY VAGY TOBB AKTIV ZONAVAL =>| |.



* EDENY ONERZEKELO

A féz6lap automatikusan érzékeli az edények jelenlétét a f6z6zdnakon, és a kijelz6n
jelzi azok helyzetét. Amikor az edényt érzékeli a rendszer, a kezel6fellleten a hozza
tartozé terulet szélei fehér szinnel vilagitanak.

4.2.2.1DGZITO FUNKCIO
* F6ZO6ZONA-IDOZITO - Teljes utmutatoé

Az 1dézit6 funkcié mindegyik f6z6zénan egymastol fliggetlenul beallithato.
A beallitott id6 leteltével a f6z6z6nak automatikusan kikapcsolnak, és a felhasznalot
egy erre utal6 hangjelzéssel értesitik.

Aktivélds:

4.3. TELJESITMENYTABLAZAT

A f6 Féz6lap-képernyén nyomja meg a kivant aktiv zénat, valassza ki az (_3 ikont,
majd a kdzéps6 valasztogombbal allitsa be az értéket 00h:01m és 11h:59m kozott.

Er6sitse meg a valasztast a megerdsités gombbal V. Térjen vissza a f6 Féz6lap-
képernyére, és valassza ki a fels6 részen talalhato ikont a bal oldalon 808.

Ekkor a fézélap kezddlapjan, az idézitendd terileten megjelenik a hatralévé idé

visszaszamlalasa .

Deaktivalds:

Az id6zitét barmikor kikapcsolhatja az aktivalasi eljaras végrehajtasaval, igy a
visszaszamlalas értékét 00h:00m értékre allitja; alternativ megoldasként nyomja meg
a kdzponti valasztégombon talalhaté OFF gombot.

Teljesitményszint Fézési tipus Hasznalat (a f6zési tapasztalatok és szokasok alapjan)
f';% Gyors melegités ;owdf id6 algtt az étel hém?rsékletég a viz forraspontjaig emeli, illetve a
Max. teljesitmény 6z6folyadékokat gyorsan felmelegiti
8 - E Sités - forralas pirités, f6zés megkezdése, fagyasztott termékek siitése, gyors forralas
7 - 8 Piritas — slités — forralas — grillezés pirités, intenziv forralas, f6zés és grillezés (révid ideig, 5—10 percig)
Nagy teljesitmén:
v el y E - 7 pirités, lassu forralas, f6zés és grillezés (kdzepes idétartamra, 10-20 perc),
Piritas — f6zés — parolas — sltés — grillezés tartozékok elémelegitése
4 - 5 Fézés — parolas — siités — grillezés parolas, enyhe forralas, f6zés (hosszu ideig), tészta 6sszeforgatasa
Kézepes 3 - 4 Fézés — lassi tiizén f6zés — siirités — krémesités hosszabb ideig tart6 f6zés (rizs, martasok, siltek, hal) kiséré folyadékokkal (pl. viz,
citma bor, husleves, tej), tészta 0sszeforgatasa
teljesitmény
2 - 3 Fézés — lassy tizén f6zés — slrités — krémesités hossz’ak?b"ideig tafté fé6zés (egy liternél lfisebb mer_myiségek: rizs, martasok, slltek,
hal) kisér6 folyadékokkal (pl. viz, bor, husleves, tej)
Al .I - 2 Olvasztas — felolvasztas — melegen tartas — keverés | vaj megolvasztasa, csokoladé dvatos megolvasztasa, apré termékek felolvasztasa
acsony
teljesitmény . . . . a frissen elkészitett ételek kis adagjainak melegen tartasa, illetve az ételek talalasi
.I Olvasztas — felolvasztas — melegen tartas —keverés | psmsrsekietének fenntartasa, valamint rizotték krémesitése
Kl D Tartéfelllet Féz6lap készenléti allapotban vagy kikapcsolva
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5. ELSZIiVO

Relevans alkatrészek:
1

Vezérlék kijelzéje

2

Elszivasi zonak

5.1.ELOZETES INFORMACIOK

Atermék elszivérendszerrel van felszerelve, amely a féz6lap oldalain talalhaté két nyilasbodl szivja el a gézt. Az elszivasi terliletek megnyitasa teljesen automatizalt. Hacsak nem
feltétleniil sziikséges, ne nyissa ki kézzel, eré6szakkal! A szarnyak akkor nyilnak ki, ha a teljesitményt az 1-es szintnél magasabbra allitjak be, és bezarédnak, amint a teljesitmény
eléri a 0-s szintet. Gondoskodjon arrél, hogy nagy mennyiségl folyadék ne keriiljon a szivényilasokba; ha ez mégis megtorténik, olvassa el az ,elszivo karbantartasa” cimi

részt.

5.2.AZ ELSZiVO HASZNALATA

Az ELSZIVO gomb kivalasztasa utan a kévetkez6 képernyd szolgal az indukcios fézélap kezelésére.
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5.2.1.ELSZiVO FUNKCIOK

ELSZIVO AKTIVALASA - Teljes utmutaté

Az elszivo féképernydjén, a kijelzé kdzepén taldlhatod jelzd segitségével kezelhetd
az aktivalas, valamint a f6zés soran keletkezd g6z6k mennyiségének megfeleléen
beallithaté a legmegfelelébb elszivasi teljesitmény. A sebességet 0 és 100 kozotti
értékek skalajan lehet beallitani. A 100-as szint felett tovabbi két ,turbd” elszivasi

szint talalhaté: az elsd szintet az ‘max. ikon jelzi (NEM villog), mig a masodik szintet

ugyanaz az /M-A% ikon (villog) jelzi. A forgd kijelzén a turbé fokozat bekapcsolasat két
kék szinlen vilagité vonal jelzi.

Megjegyzés: a turbo fokozatok idézitettek, egyenként 5 perc idétartammal.
Deaktivalds:

nyomja meg az OFF gombot, vagy dllitsa a sebességet 0-ra.

SZELEKTIV UTASITAS - Teljes utmutaté

Ezzel egy adott elszivonyilas elszivasat lehet aktivalni.

Figyelem: A szelektiv elszivas csak akkor aktivalhatd, ha az elszivasi teljesitmény
értéke legalabb 30, és a féz6lapon aktiv f6z6z6na van.

Allitsa a sebességet 30-as vagy annal magasabb értékre. A sebességvalaszto alatt
talalhatd LIR valasztésav aktivalodik. Ezzel egyidejiileg a SZELEKTIV SZARNYNYITAS
AKTIVALASI JELZO vilagoskék szinnel kigyullad.

Az LIR valasztésav segitségével kivalaszthatoé az oldal, és beadllithaté a szarny nyitasi
szoge.

Ha vissza szeretne térni a klasszikus elszivasi médhoz, amikor mindkét nyilas nyitva
van, dllitsa a valasztot az LIR valasztésav kdzepére.

SZELEKTIV AUTOMATIKUS ROGZITES - Teljes utmutaté

Az automatikus rogzités funkcié bekapcsolasaval az elszivé azon az oldalon kapcsol

40

=0
N7 Il 40% Szlrok telitettségének kijelzése

Kijelz6 informacioi:

Elszivételjesitmény-valaszté zéna
- A jobb (Dx) és bal (Sx) szarny szelektiv kinyitdsanak aktivalasi jelzéje
h A jobb (Dx) és bal (Sx) szarny szelektiv kinyitdsanakkezel&savja
Automatikus elszivasi funkcio

5

1d6zit6 funkcio

A valasztogombok megjelenitésének kezelése

Készlilékvalasztd

Egyéb hasznos ikonok:

A

D Ez azt jelzi, hogy az elszivd meniben vagyunk. A bal felsé sarokban talalhato.

Ez az ikon a Kezd6képernydre valo visszatérésre szolgal.

be, a legmegfelel6bb sebességgel, a f6z6zonakban beallitott szinthez igazitva az
elszivasi teljesitményt.

Amikor a f6z6zénak kikapcsolnak, a paraelszivo fokozatosan csdkkenti az elszivasi
sebességét, hogy eltavolitsa a maradék gbzoket és szagokat.

Aktivélds / Deaktivalds:

Az elszivé féképerny6jén nyomja meg az @ ikont. A szoftver altal legmegfelel6bbnek
itélt elszivasi teljesitmény a kijelzé kdzepén talalhato valasztégombon jelenik meg.

* SZUROK TELITETTSEGE

Atermék jelzi, mikor sz[jkséiJes a sz(ir6 karbantartasa; ez valos id6ben megtekintheté

ezen az ikonon “7 I“l 40%
5.2.1.1DOZITO FUNKCIO

* ELSZiVO IDOZITO - Teljes Gtmutatd

Az |d6zit6 funkcio segitségével visszaszamlalas Utjan beallithaté az elszivé mikddési
ideje.

Aktivélashoz:

Az elszivo féképernydjén, a készllék bekapcsolt allapotaban nyomja meg a ®
gombot. Ekkor megjelenik egy Uj képernyd, amelynek kdzepén egy valasztégomb
talalhato, ahol beallithatja a kivant idét 00h:01m és 11h:59m koz6tt. Nyomja meg a
megerdsités v gombot a mivelet meger@sitéséhez, majd térjen vissza az elszivéd
kezdbképernydjére.

Deaktivalds:

Az idézitét barmikor kikapcsolhatja Ggy, hogy végrehajtjia az aktivalasi eljarast, és

a visszaszamlalast 00h:00m értékre allitia. Nyomja meg a megerdsités v gombot
a mivelet megerdsitéséhez és az elszivo kezdéképernydjére vald visszatéréshez.



6.S0TO

6.1.A SUTO HASZNALATA

A SUTO gomb kivalasztasa utan megnyilik a késziilék féképernyéje. A siité haromféle programozasi méd kezelésére szolgal: GYORS - KEZI - ETELPROGRAMOK.

Kijelz6 informacioi:
n Q

I = a1l
10 Fri D 9 . 8 D 1 - Gyors programok mendiije
Feb - 2 @ Kézi programok menii

3O Etelprogramok meniije

5
{‘HU Resumea Nod e el .
6 -O:; Vilagitas bekapcsolasa
; .
Manual
Q A
Ri t: MySelection
- N 8 3 Ssitoajto nyitasa

Dishes 9 - Készllékvalaszto

4

Fast Pre-heat Open

Egyéb hasznos ikonok:
ﬁ Ez az ikon a kezd6lapra valé visszatérésre szolgal.

L
1
A gemkapocs ikon az ETELPROGRAMOKNAL jelenik meg. Ha
@J aktivalva van (narancssarga), akkor meg6rzi az alapértelmezett @

programban végzett modositasokat.

eléréséhez.

Ez az ikon minden olyan képernyé jobb fels6é sarkaban megjelenik, ahol

4 @ Legutdbbi programok menije

10 3)  Azaktiv program folytatasa

Relevans alkatrészek:

== O 0 N O G A WON -

Siité elémelegités bekapcsolasa

Vezérl6k kijelzéje
Siitdajto-kilokd
Fiok

Sziréracs
Szénsz(irék
USB-csatlakozé
Fézbventilatorok
Régzitett sinek
Kihuzhato sinek
Racs

Husszonda csatlakozéja
Vilagitas

Tartaly

Sajat valogatas programok menije

Vélassza ezt a lehet6séget a funkciéra vonatkozd részletesebb informaciok

Az ezzel az ikonnal megjeldlt programok a SAJAT VALASZTAS részben jelennek
meg. Ezt a JELOLEST a program mentésekor is lehet hasznalni.

A siit6 almeniiben talalhatd, a bal felsé sarokban. A funkciéja az, hogy

kilépjen az almenubdl, és visszatérjen a f6 sutémentbe.
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= valasztégombok talalhatok az értékek kezi beallitasahoz. Vélassza ki 22 Ez az ikon az ETELPROGRAMOK jobb felsd sarkaban jelenik meg. Valassza ki
ezt alehetéséget, ha egy forgd gorgeté valasztogombrol egy fliggéleges
gorgetd valasztégombra szeretne valtani, és forditva.

ezt a lehet6séget, hogy az oldaliranyu gérgetéses nézetrdl racsos nézetre valtson.

A gbzfézétartaly vizszintjének allapotat jelzi. Olvassa el figyelmesen a vonatkozd
fejezetet.



6.1.1. KEZI PROGRAMOK MENU

-KEZI PROGRAMOK - Teljes utmutaté: .
A KEZI’ PROGRAMOK lGzemmoéd HAROM programot kinal: KLASSZIKUS; GOZ;
SPECIALIS;

A kézi programokban lehetéség van az OSSZEKAPCSOLT PROGRAMOK
funkcié hasznalatara is, amellyel legfeljebb harom programot lehet egymas utan
beprogramozni, amelyek egymas utan indulnak el.

A Kézi programok menii eléréséhez:

Nyomja meg az @ ikont. Alapértelmezés szerint a KLASSZIKUS ment mar lathato.
Valassza ki a SPECIALIS vagy a GOZ lehet&séget a tobbi menire Iépéshez.

Program bedllitasa:
A kijelzé kézepén, a KLASSZIKUS, GOZ és SPECIALIS gombok alatt megjelenik

a harom f6 jelzés, amely kivalaszthato és/vagy médosithato: FOZESI TiPUS [7
— HOMERSEKLET Eﬂ — A beallitand6 program IDOTARTAMA o. Nyomja meg a
harom mezd egyikét, hogy belépjen a kézi modositasokat lehetévé tevé menlkbe.

Akivant mezék modositasa utan vissza kell térni a KEZI PROGRAMOK féképernydre
a bal felsé sarokban talalhaté gomb segitségével, hogy elindithassa a programot
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Program inditasa/ledllitasa:
A KEZI PROGRAMOK féképernydn, miutan minden kivant beallitast megadott:

Nyomja meg az INDITAS ikont [[> a program elinditasahoz.

Nyomja meg a LEALLITAS ikont D a program kézi leallitasahoz.

MEGJEGYZES: A linearis eljaras érdekében célszer(i egymas utan kezelni elészor a
program beallitasat, majd a hémérsékletet, végll pedig az idétartamot. Ezt a harom
értéket azonban szabadon be lehet allitani, elére meghatarozott sorrend nélkiil.
MEGJEGYZES: Az alabbi tablazatok felsoroljak és részletesen ismertetik a két
almenlben elérhetd programokat.)

MEGJEGYZES: Elérhets funkciok: KESLELTETES Q?; HUSSZONDA J}; GYORS

ELOMELEGITES 1,3; Ezek olyan funkciok, amelyek csak akkor aktivalhatok, ha a
szimbolumuk szerepel a programban. Ebben a fejezetben mindegyiknek van egy
sajat bekezdése, amely elmagyarazza a mikodését.



»> KEZI PROGRAMOK - (KLASSZIKUS):
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Programs  Temperature Timer Programs ~ Temperature Timer

Program Hémérséklet (°C) Afkut ::(::?;o Ciklus
N statics siis 30° L RaAL! , e stiteshen. Kil5ng ,
Statikus siités Max 280° ) ‘( Hagyomanyos, egyszintes sitéshez, kiléndsen alkalmas tortakhoz.
Légkeveréses 30°
& siités -/ Fu; ﬂ Minden ételhez alkalmas. Tobbszinti sutés lehetésége.
Max 280°
— 30° . P . Y . . . . -
& Intenziv siités ) Q Fﬂ ) O!yan e.t.elek' gyors és intenziv siitéséhez, mint példaul a csirke, a sult hal vagy a
—_— Max 280° parolt zoldségek.
~—~ : : : Ezt az lzemmodot hasznalja az ételek tetejének megpiritasahoz (példaul hus,
Récs 3 szm;[’rlr;]lndegylk - () ED’ - lasagna vagy csében siiltek). A melegitéelemet kiilon is lehet hasznalni — a jobb és
einez bal oldalon —, kisebb adag ételek grillezéséhez.
e Légkeveréses 30° J" C) Fu ﬂ Ezt az izemmaodot hasznalja hus vagy hal grillezéséhez; a nagyobb darabokat
hid racs Max 280° helyezze az als¢ szintre.
cees 30°
Lassu siités Max 120° 5’ - ﬂ Kiméletes és lassu sutéshez, idedlis az ételek puhasaganak megérzéséhez.
e ax
Alsé 30° J’ C) Eﬁ [a Ezt az tijtz'erphmédot a sUtési ]‘ézis \{igéphhasznélja torta vagy pizza aljanak
=—J| melegitéelem Max 200 megpiritasahoz vagy ropogdsra sitéséhez.
" . = 30° R Sdlt krumpli, hal, csirkeszarnyak, krokett és zoldségek egészséges, kevesebb olajjal
fg. Forroll.t:\’/egos . () Eﬁ’ lfg torténd elkészitéséhez, mikdzben a mellékelt racs segitségével megdbrizhetjiik az
e sutes Max 280 izeket, és az étel ropogds marad.
Pizza (g6z 30° <2 3 . e . R \ e
nélkil) Mex 280° - (25 l{ Pizza készitéséhez, intenziv piritassal és ropogos aljjal.
30°
588 ; i e
Kenyér - ) F’ 3 Kenyér és zsemle készitéséhez.
— y Max 280° |4 Y
’—.'.- Eco 30° F’ Hasznalja az optimalizalt melegitési rendszert, hogy energiat takaritson meg sutés
Ecol légkeveréses . J’ () ) ﬂ kdzben. A sutési id6k kissé meghosszabbodnak, de az eredmények valtozatlanok
siités Max 200 maradnak.

MEGJEGYZES Grill parancs EI: a Grill almenlben a hémérséklet-szabalyozé parancs nem jelenik meg, viszont a szintkezel6 parancs igen, amellyel a grill teljesitményszintjeit
lehet szabalyozni 0 és 3 kdz6tt. A jobb vagy bal oldali melegitéelemet kildn-kildn is lehet hasznalni kisebb adagok grillezéséhez. A kijelzé kézepén talalhato ikon segitségével

Al

kezelhet6 ez a bedllitas: 2 Kulénallo grill, G2 Osszekapesolt grill.

MEGJEGYZES: Elérhetd funkciok: Q)p KESLELTETES; j’ HUSSZONDA; I’S GYORS ELOMELEGITES. Lasd a vonatkozd fejezeteket.
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»> KEZI PROGRAMOK - (GOZ2):

A gbzsiitd rendszer a kiilonféle ételeket sokkal kiméletesebben és gyorsabban késziti el. Ennél az elkészitési médnal az ételek alakja, szine és jellegzetes aromaja valtozatlan
marad. Kuléndsen alkalmas husok, zéldségek, tésztafélék és kenyérfélék elkészitésére. Gézzel torténd sitéshez célszerli a mellékelt fém edényeket hasznalni, Ggyelve arra,
hogy az acél tepsit a lyukacsos cseppfog6 talca ala helyezziik, hogy az felfogja az ételek siitése kdzben keletkez6 folyadékot.

FIGYELEM: Minden alkalommal, amikor a siit6t gézprogramokkal hasznalja, MINDIG meg kell tisztitania és ujra kell toltenie a tartalyt.

()] a = ] ()]

1 09:30 [ L DEI :3|:| v 09:30 17 09:30

< Manual Classic Steam Specials =0 < Steam management

Quick programs
i a [L . Programma selezionato:
Classic | Steam | Specials P - a5
\a\s %) Pizza Steam
/\ i

Pizza Steam " N ¢ TN

EILZBEI°—

@ Timer[g s [}

Light Fast Pre-heat i Programs  Temperature

Hoémérséklet Aktivalhato
o funkeiok Ciklus
(°c) unkcid
—
Goz pizza 30° Max 280° - Q} ‘{3 Pizza készitéséhez. Intenziv piritashoz és g6z segitségével ropogds aljhoz.

—

oM Goz kenyér 30° Max 280 - Q} ‘( Kivul er6sen megpirult, beliil puha kenyerek és zsemlék készitéséhez.

a0
e o e o o ) ) _ | Olyan ételek — példaul csirke, silt hal, parolt zéldségek — gyors és intenziv

ha ] Intenziv siités 30° Max 280 elkészitéséhez, g6z segitségével.
—.. Paratartalom Idedlis ké dtelek, példaul krémek, felfujtak, ré 6sztak és halak

@J magas 90° Max 130° J’ QEE "3 Suetzzslzh:;yes ételek, példaul krémek, felfujtak, réteges tésztak és hala
S HIGH légkeveréses .
—.. Paratartalom Idedlis parol | (tott husok, kenyérfélék és é kelt tésztak

(\il\ kézepes 90° Max 200° J’ QEE ﬂ dea |s’ parolt vagy lassan siitott hisok, kenyérfélék és édes kelt tészta

sutéséhez.

* MED légkeveréses
— ‘. Pératartalom

(\i,\J alacsony 90° Max 200° J’ QE’ ‘{3 Idealis husokhoz, szarnyasokhoz, cs6ben siltekhez és rakott etelekhez.
* LowW legkeveréses

(\m Gozolés 90° -100° J’ - ‘(3 Minden ételhez idealis.
S FULL

MEGJEGYZES: Elérhet6 funkciék:QBy KESLELTETES; 3 HUSSZONDA; 4 GYORS ELOMELEGITES. Lasd a vonatkozo fejezeteket.
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»> KEZI PROGRAMOK - (SPECIALIS):

A SPECIALIS PROGRAMOK segitségével kezelhetd a kiolvasztas és egyéb specialis miiveletek.

)] ()] )] Q = )] o

Ly 09:30

Cavity =©

Qa =
M 09:30 |

<

Quick programs o
>
Classic | Steam | Specials i

o 09:30
Classic Steam s =0

)

g
(7D

¢}

Program Timer

B 8

Programs  Temperature Timer

— ﬁ 0.
0 o) 2
HOOD

Light Fast Pre-heat

—
o
HOB

Program Hémérséklet (°C) Afk: :’;(!:?I:o Ciklus
’}f‘%‘ Kiolvasztas 30° - 40° -/ FE’, - | Gyorsabb kiolvasztashoz.
Melegités .
60° - 70° - - | Tanyérok, edények vagy sitéedények melegitéséhez.
§ tinyérok OF yérok, edények vagy siitdedény gitéséhez
Melegen
3 9 60° - 90° - - - | Akészételek melegen tartasahoz.
tartas
-)) ((- Szaritas 30° - 150° - () ED’ - | Gyogynovények, gyimolcsok és zoldségek szaritasahoz.

* . o _En° _ _ _ | Lehet6ve teszi, hogy a tészta gyorsabban keljen meg, mint
|:| Kelesztés 307-50 szobah&mérsékleten, mikdzben a tészta fellilete nedves marad.
~N - - o o F Készételek és sutbipari termékek ujramelegitéséhez. A g6z segit

&, Ujramelegités 607 - 90 ) QJ " | ujramelegiteni 8ket, mintha csak frissen siiltek volna.

. s
MEGJEGYZES kiolvasztas parancs : E funkci¢ 1d6zité almen(jében a kiolvasztandé étel sulyat is be lehet allitani.

MEGJEGYZES: Elérhetd funkciok: Q? KESLELTETES; J} HUSSZONDA; 1,3 GYORS ELOMELEGITES. Lasd a vonatkozo fejezeteket.
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»» KEZI PROGRAMOK - (OSSZEKAPCSOLT PROGRAMOK funkcid):

Legfeljebb 3 program beallitasara szolgal, amelyek a programozasi szakaszban kivalasztott sorrend és id6zités szerint egymas utan automatikusan elindulnak; FIGYELEM: Az

osszekapcsolt program létrehozasahoz be kell allitani a programok idétartamat.
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+ OSSZEKACSOLT PROGRAMOK - Teljes utmutaté:

Funkcié beallitasa:

Lépjen be a KEZI programok meniijébe {m] és allitsa be az els6 elinditandd
programot. A kdvetkezd program hozzaadasahoz be kell allitani az els6 program

idétartamat az IDO ikon kivalasztasaval @ Ezutan a KEZI programok féképerny&jén

. + +
az OSSZEKAPCSOLT PROGRAMOK ikon aktivalédik a bal felsé sarokban @ . @5

A képernyd tetején talalhatd ikon kivalasztasaval megjelenik egy sav, amelynek
segitségével az elsd program utan tovabbi programokat lehet hozzaadni vagy térdini.

A mivelet kezeléséhez hasznalja az + és a === gombokat.
A masodik program hozzdadasa utan a paraméterek beallitasat ugyanugy
elvégezheti, mint az elsé program esetében. Egy harmadik program hozzaadasahoz

a masodik program idétartamat is be kell allitani; ebben az esetben az IDO @ ikon
kivalasztaséaval.

A program médositdsa vagy ellenérzése:
Ha modositani szeretne a korabbi programokon, vagy ellendrizni szeretné, hogy a
korabban megadott paraméter beallitasok helyesek, valassza ki a program szamat a

1280°

© 383

b

Start

=)
=o
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! Steam Specials
[Z] Top Bottom Heat
o
Q)]

1 Fri

v 09:30

< Manual
& 1

Cancel

®

Steam Specials £

[C] Top Bottom Heat

fels6 kdzéps6 részen talalhato listabdl.
B 1°2°3 +

OFF |
jelen esetben az 1.

Program mentése:
A KEZI PROGRAMOK f6képerny6rdl lehetéség van a létrehozott program — legyen
az egyszeres vagy Osszekapcsolt program — mentésére is. Valassza ki ezt az ikont

a jobb felsé sarokban egy olyan képernyé megnyitdsahoz, ahol nevet adhat
a programnak, és hozzarendelhet egy reprezentativ képet a rendelkezésre allok
koziil. A mentés meger8sitéséhez valassza ki a MENTES ikont. A mentett program a
SAJAT ETELEIM meniipontban, az ETELPROGRAMOK kozbtt lesz elérhetd.

Program inditasa / leéllitésa:
Miutan bedllitotta az 6sszes kivant paramétert az dsszekapcsolt programozas

elinditasahoz:
Nyomja meg az INDITAS ikont [[> a program elinditasahoz.

Nyomja meg a LEALLITAS ikont @ hogy a programot manuélisan leallitsa.



6.1.2. ETELPROGRAMOK

Az ETELPROGRAMOK segitségével barmilyen ételt kdnnyedén és praktikus modon elkészithet. A kategéria és az étel kivalasztasa utan a késziilék javaslatot tesz a megfeleld

alkalmazasokra, beleértve a bedllitasokat és a tartozékokat is.

]

1 Fri
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09:30

Quick programs
Classic | Steam | Specials

s

Light Fast Pre-heat

* ETELPROGRAMOK - Ré6vid Gtmutaté
Etelprogram hasznalata:

Nyomja meg az @' ikont. Ekkor egy Uj képernyd nyilik meg, ahol kétféle étellista
all rendelkezésre: az ELICA ETELEK (On mar ebben a meniiben van) és a SAJAT
ETELEIM, valamint egy killdnleges zemméd, a KETTOS SUTES (ezzel az
izemmoddal kapcsolatban lasd a kiilon fejezetet).

Az ELICA ETELEK listék hasznélata:

Az ELICA ETELEK meniipontban a programok ételtipusok szerint vannak felosztva:
HUS / HAL / TESZTA stb. Az egyes kategériakon beliil kiilénféle ételek jelennek meg.
Vélassza ki az ételt, hogy megnyissa a hozza tartozé program indit6- és
kezel6képernydjét. Innen elindithatja a programot az elére beallitott paraméterekkel,
vagy a program inditasa el6tt médosithatja az alapértelmezett beallitasokat.

A SAJAT ETELEIM listdk hasznélata:

A SAJAT ETELEIM meniipontban a felhasznalé altal elmentett, személyre szabott
programok listaja talalhat6 a preferalt paraméterekkel.

Elére beéllitott programok inditdsa:

Ellenérizze, hogy az ajanlott szintet és tepsit hasznalta-e, majd inditsa el a programot

>

Programok médositdsa az inditds el6tt:

Egy el6re beallitott program elinditasa el6tt lehetéség van bizonyos paraméterek
madositasara a sutés személyre szabasa érdekében. Nyomja meg a kijelzé kdzepén
talalhaté TESTRESZABAS gombot, hogy a kdvetkezd paraméterek szerkeszthetdvé

véljanak: HOMERSEKLET, pl. Jl 170°; Az ETEL VAGY AZ ADAGOK SULYA

5/@ ; SUTESI IDO @ SUTESI EREDMENYEK ,%;
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Medium
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01:25:00

Az elére bedllitott programban végzett médositasok megérzése:

A program moédositasa utan lehetéség van az adott sttési folyamat Uj beallitdsainak
megdrzésére. Ehhez valassza ki az [ﬂJ ikont, hogy az narancssargara valtson @ »@

A program visszadllitisa a médositds el6tti kezdeti bedllitasokra:

Az eredeti bedllitdsokat barmikor visszadllithatja, ha egyszerlien megnyomja az

@"@ ikont, igy az Ujra fehérre valt. @J

* ETELPROGRAMOK - Gdzsiités
n

Egyes ételek mellett egy *M?” ikon lathatd, amely jelzi, hogy gézsiités szikséges.

Ezekben a programokban a VIiZSZINT-JELZO (az u ,M” tartalyé) is megjelenik a

jobb oldalon.

FIGYELEM! Minden alkalommal, amikor gézsutést hasznal, feltétlenil mossa ki és
toltse fel teliesen az M tartalyt tiszta vizzel. A tartalyhoz valé hozzaférés, annak
szétszerelése és tisztitasa érdekében olvassa el a karbantartasrol szol6 fejezetet, és
tekintse meg az abrak utolso részét.

« ETELPROGRAMOK - Siités husszondaval:

Bizonyos sutési médszerekhez a husszonda haszndlata szlkséges. Ebben az
[y

esetben ez a szimbdlum J\[jelenik meg a hémérséklet alatt. A program elinditasahoz

helyezze be és allitsa be megfeleléen ezt a tartozéko t.

A FIGYELEM: a husszonda hasznalata elétt figyelmesen olvassa el az ehhez a tartozékhoz
kapcsolodo fejezetet.



GYORS PROGRAMOK

A gyors programok a paraméterek bedllitasanak egyszerisitett madjat jelentik: Sttési program, H6mérséklet, 1d6zit6. A gyors programoknal nem lesz lehet6ség olyan fejlett
funkciok kezelésére, mint a HUSSZONDA, KESLELTETES, MULTI-SUTES, PROGRAM MENTESE. A programbeallitasokkal kapcsolatos tablazatok valtozatlanok maradnak,
akarcsak az Elica altal javasolt sttési tippek.

M» GYORS PROGRAMOK - (KLASSZIKUS)

A - n = o) I a =
o 09:30 58 09:30
Quic < Quick program (2] St

[ CIOSSiC @ Classic Steam Specials [‘_°_°.I E] E]

5 [Z] Top Bottom Heat ——

7 Qﬂ 2 8 D (o J— Top Bottom
& Manual o A Heat

Recents Myselection @ Timer —

g
I/":|||\\‘\\
Dishes & T B @

21:30
o 4 " D o ] ] a 8 &
Light Fast Pre-heat Open g

StG rt Programs Temperature Timer Programs Temperature Timer Programs Temperature Timer

Done
=0 RO0N =°

s ~= Done Done
7 =D ) =D
HOB OVEN

> GYORS PROGRAMOK - (GO2):

()] (]

- a = a = )] - Q
6 019:30 reor 09:30 e 39:30
zuiCk progr ;+ Manual (2] <

Programma selezionato:
St m ials o
ed Multi Steam Specials

(Y] Pizza steam

Steam management

a @ e r— AUTONOMIA VAPORE —1
\ R

& Manual 5 EﬂZBDO— - u 1:10 8

90%

- < SCARICA CIRCUITO
Recents MySelection @ Timer 2 50 b s

Dishes

& 1 )

Liéht Fast Pre-heat Open e Programs Temperature Timer

—_ _n = Done
T = S
HOB
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6.1.4.EGYEB SUTOFUNKCIOK
+ LEGUTOBBIAK:

Ez a funkcié arra szolgal, hogy egy listabdl kivalasszuk a legutdbb hasznalt programok egyikét.

A Suté féképernydjén nyomja meg az ikont @

+ GYORS ELOMELEGITES

Ez a funkci6 a siité gyors elémelegitésére szolgal.

Megjegyzés: Asiités csak akkor kezd6dhet meg, ha az elémelegités elérte a bedllitott értéket. Az elémelegitést azonban barmikor ki lehet kapcsolni a programozas megkezdéséhez.
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+ GYORS ELOMELEGITES - Teljes Gitmutato
Aktivalas:

A siit6 féképernyéjén nyomja meg a Gyors elémelegités ikont ﬂ hogy megnyissa
azt az Uj oldalt, ahol beadllithatja a kivant elémelegitési hdmérsékletet. Nyomja meg

a (START) gombot L az elémelegités elinditdsahoz. A korabbi képernydre vald
visszatéréshez nyomja meg a gombot X.

Hémérséklet médositasa:
A sutd foéképernydjén barmikor moddosithatd az elérni kivant horgerseklet a

hémérséklet-kijelz6n talalhaté és === gombok megnyomasaval Fast? .
Alternativ megoldasként a vélasztd segitségével is bedllithaté az Gj hémérséklet;
a valasztoképernybre vald belépéshez nyomja meg a hémérséklet-kijelz6 szamat,
jelen esetben a 180-as értéket. A korabbi képernydre vald visszatéréshez nyomja meg

X a gombot.

Id6 elétti kikapcsolas:

Nyomja meg a hémérséklet-kijelzd szamat F t, ebben az esetben 180, hogy

belépjen a valasztéképernydre. Most nyomja meg a (STOP) gombotl'

A korabbi képernydre valo visszatéréshez nyomja meg a gombot X

Pre-heat

=)
o
HOOD
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Gyors elémelegitési allapotok:

A GYORS ELOMELEGITES AKTIV (de még NEM érte el a hdmérsékletet): a
sits ikonja megvaltozik [T]E{)ﬂ és a GYORS ELOMELEGITES ikonja is
ennek megfeleléen valtozik ﬂ I:> Fas n: A figyelmezteté gomb felett talalhato

programkezeld menlbe Iépve a kdvetkez6 ikon jelenik meg: ().

A GYORS ELOMELEGITES AKTIV (és elérte a hémérsékletet): a siité ikonja
m és a GYORS ELOMELEGITES ikonja is ennek megfeleléen

megvaltozik,

valtozik ﬂ |:>

Aflgyelmezteto gomb felett talalhatd programkezel& menibe Iépve a kdvetkezd ikon

jelenik meg:

Amikor a siité elérte a kivant hémérsékletet, a kijelzén automatikusan két lehetéség
jelenik meg: LEALLITAS vagy TARTAS.

LEALLITAS: A Gyors eldmelegités kikapcsol, igy beallithatja a kivant programot.
TARTAS: a siité 20 percig a beallitott hdmérsékleten marad.

Megjegyzés: Ha a felhasznaldé nem avatkozik be, a sité 20 percig fenntartja a
hémérsékletet, majd ezutan kilép a funkciébadl.



6.1.5.SUTESI IDOTARTAM

Az IDOZITO funkciéval (9) szabalyozhato a siitési program idétartama, igy a késziilék
a beallitott érték végén automatikusan leall.

Az id6tartamot a sltési program elindulasa el6tt vagy annak futdsa kézben is be lehet
allitani, moédositani vagy toroini.

A slitési id6zité kezelése nem allithatd be, ha a HUSSZONDA funkcio aktiv.

A siités megkezdéséhez nem sziikséges bedllitani az idétartamot. Biztonsagi okokbdl
a slité XX perc elteltével automatikusan kikapcsol, ha egy kézi melegitési funkcid
idétartam-beallitas nélkdl aktiv.

FIGYELEM: Ha a program futasa kézben az IDOZITOT az ldézits-visszaallitas S ikon
megnyomasaval megszakitjdk (amely az idézit6 szamlaldjanak jobb oldalan talalhato), a
folyamatban 1évé siitési programok az id6zité nélkiil folytatodnak. Ebben az esetben fontos
figyelemmel kisérni a folyamatban Iévé siitést, nehogy megégjen az étel.

* KESLELTETETT IDOTARTAM (KESLELTETES) — Teljes

utmutatoé

Ez a funkcié a Gyors programoknal NEM aktivalhato.

A funkcié arra szolgal, hogy a felhasznald altal beallitott bizonyos id6 elteltével
elinditson vagy befejezzen egy sltési programot. A kezdést 1 perctdl legfeljebb 23 éra
és 59 percig lehet késleltetni.

Megjegyzés: Mindig tgyeljen arra, hogy az étel ne maradjon tul sokaig a sit6térben, és
ne romoljon meg.

A funkci6 aktivaldsahoz:

Kiindulasi feltételként be kell allitani egy sitési id6t majd vissza kell térni a 6

sutési program képernyéjére , ahonnan ez az ikon Qﬁu most mar kivalaszthatd
lesz (jobbra fent, a sltéajtd nyitasi ikonja felett). Valassza ki a Késleltetés funkcio
kezel6képernydjének megnyitasahoz.

Aktivalja a funkciét a jobb felsé sarokban talalhaté ikon segitségével » .

mad all rendelkezésre az alabbiak szerint:

D@ Két késleltetési beallitasi
Allitsa be a program inditasi idejét.

Allitsa be a program befejezési idejét.

Megjegyzés: A siitési id6 végén az elé6melegitéshez sziikséges percek mar ki vannak
szamitva.

Nyomja meg a MEGEROSITES gombot. A bedllitas elfogadasahoz és a f6 siitési
program

képernyére valo visszatéréshez. Program inditasa [[>
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6.1.6. AJTONYITAS

Az ajtoé automatikusan kinyilik, ha kivalasztja az % ikont a kijelzén. Mindenesetre az

ajtot kézzel is ki lehet nyitni az oldalanal fogva.

Ha a termék ajtajat miikodés kdzben kinyitjak, az azonnal ledll. Az ajté bezarasa utan
a termék folytatja a kivalasztott programot.

Az ajtd kinyitasakor a sut6 gbzelszivasi funkcidja 10 masodpercre aktivalodik. A
funkcié a megfelelé mentben kikapcsolhaté.

6.1.7.VILAGITAS
A vilagitas vezérlése KEZI vagy AUTOMATIKUS lehet.

A Kezd6képernyén ﬂ vélassza ki az — ikont, majd a FENYERO meniipontot a
beallitasok kezeléséhez.

KEZI iizemméd: A vilagitas csak akkor aktivalédik, ha a felhasznald azt kivanja.
AUTOMATIKUS iizemmod: A készllék ajtajanak kinyitasakor a belsé vilagitas bekapcsol.
Ha az ajt6 15 percnél tovabb nyitva marad, a vilagitas kikapcsol. Az ajt6 bezarasakor
1 percig bekapcsolva marad.

Amikor egy sltési program elindul, a belsd vilagitas 3 percre bekapcsol. A ciklus végén
tovabbi 3 percre aktivalodik.

MEGJEGYZES: Mindenesetre a vilagitast mindig be vagy ki lehet kapcsolni a megfelelé
parancs hasznalataval.



6.2. HUSSZONDA

A husszonda segitségével kiildnb6z6 vagasu és méretii halakat, baromfit és hust lehet pontosan megsitni. A hisszonda valdjaban az étel maghémérsékletének pontos
szabalyozasanak kdszdnhetben biztositja az ételek tokéletes megsitését. Az étel belsejében uralkodd hémérsékletet a hegy belsejében elhelyezett specialis érzékel6 méri.

A

1N Fri
Feb

o 4]
1 Fri

L5 09:30

Iy

o 4]

09:30

€]

Quick programs
Classic | Steam | Specials

Steam Specials

[C] Top Bottom Heat

1 280° —

O Timer

>

Start

% 9
Light Fast Pre-heat Programs

=0
=0

—0)

o
) o
HOB

Figyelem: Ahtsszondat KIZAROLAG a siitében késziil6 ételek hdmérsékletének
ellenérzésére szabad hasznalni, miutan azt a siit6térben talalhaté csatlakozéhoz
csatlakoztattak. NE hasznalja mas célokra vagy mas médon!

Figyelem: A husszonda folyékony ételekhez nem hasznalhaté.

Figyelem: Az étel maghémérsékletének pontos méréséhez a husszonda hegyének
nem szabad érintkeznie csontokkal vagy zsiros részekkel.

Figyelem: Nem minden sitéprogram-tipus alkalmas a husszondaval
hasznalatra; a kompatibilitast a megfelel tablazatban ellendrizze.

Figyelem: A legjobb eredmény érdekében az ételnek szobah&mérsékletiinek kell
lennie.

vald

* HUSSZONDA — Maximalis iizemi hémérséklet

A A hasszonda maximalis lizemi hémérséklete 220 °C

Behelyezett hiusszonda mellett, ha a siitétér ho-

A\ mérséklete 220 °C felett van, ez a FIGYELMEZTETO
Warning| felugré ablak jelenik meg a kijelzén, és a sitd
Tul magas hémérseéklet, a automatikusan kinyitia a sutétér ajtajat. Ez az

husszonda megsériilhet.
AZONNAL HUZZAKI

automatizmus mindaddig fennmarad, amig a hisszondat
el nem tavolitjak, vagy amig a bels6 hémérséklet a

Az alt6 kiny(ii slitétérben 220 °C ald nem csokken.

* HUSSZONDA - Teljes Gtmutaté

A husszonda aktivalasa és csatlakoztatasa:

A hisszondéat a KEZI vagy az ETELPROGRAMOK HOMERSEKLET Eﬂ meniijében
lehet kezelni. Alapértelmezés szerint deaktivalva van. A HOMERSEKLET meniibe
lépve valassza ki a jobb fels® sarokban talalhaté HUSSZONDA opciot.

Ezen a képerny6n engedélyezze az észlelést » . Abal felsé sarokban

megjelenik egy l@ ikon. Csatlakoztassa a husszonda kébglét a sit6 csatlakozojahoz.
f
Az ikon a szinének megvaltozasaval jelzi a kapcsolatot l‘[l

Megjegyzés: Ha a husszonda kabele csatlakoztatva van, és ezt kdvetéen nyitia meg
ezt a menit, a funkciét mar automatikusan engedélyezve taldlja @.A’hﬂsszonda
allapotikonja szintén jelezni fogja, hogy a hisszonda csatlakoztatva van J;.

Figyelem: Ha a husszonda kabele csatlakoztatva van a sitéhdz, ezt a funkciét
nem lehet kikapcsolni. Ezt az allapotot ebben a mdédban az alabbi ikon jelzi:

Co»(Co

1 tF)ri DS:

1vity

30

Temperature
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Q )]
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09:30

Cavity ’robe

1ssic Steam Specials

[Z] Top Bottom Heat

3 21021808

c Steam Specials

[Z] Top Bottom Heat

Timer Programs ~ Temperature Timer 3@ 2] D ? \120°

=)

—_
) So
HOB

Husszonda funkciok kezelése:
A htsszonda két (izemmaédban miikédhet: KEZI (Cél) vagy MONITOROZAS.

Ahusszonda aktivalasa utan ez az @ ikon megjelenik a kdzponti valasztégombon;
megnyomasaval valthat a két lzemmad kozott.

MONITOROZAS iizemméd: a hisszonda kizarélag a hémérsékletet méri. Ez az
érték a KEZI vagy az ETELPROGRAMOK f8képernydjén a beallitott hémérséklet

~a
mellett jelenik meg 3 210%/(380°).
KEZI {izemméd (Cél): Cél lizemmddban az étel é}ltal elérendé, bels6 hémérsékleti
értéket manualisan kell beallitani. Ez az érték a KEZ| vagy az ETELPROGRAMOK
féképernysjén a beallitott hémérseéklet mellett jelenik meg. 4 210%:-180%-
A bedllitott hémérséklet — jelen esetben 80 °C — nagy méretli szama mellett egy
olyan érték jelenik meg, amely a husszonda altal valés id6ben mért hémérsékletre
vonatkozik. Jelen esetben ez 30 °C.
MEGJEGYZES: A valaszthaté hdmérséklet-tartomany 20 °C és 90 °C kézétt van.

Amint eléri a bedllitott belsé hémérsékletet, hangjelzés hallatszik, és a késziilék
ledllitjia a melegitést.

Ebben az lizemmdédban nem lehet kézzel beallitani a siit6 kikapcsolasi idejét, mivel
ezt a funkciot a husszonda vezérli.



A husszonda behelyezésének/csatlakoztatasanak menete:

Helyezze az ételt egy tepsire '>. Szurja be a husszonda hegyét az étel belsejébe.
"). Gy6z6djon meg arrol, hogy a husszonda az étel legvastagabb részébe,
keresztiranyban és a hosszanak legalabb 3/4-éig van beszlrva, de nem ér hozza
az alatta 1évd tepsihez, és nem lég ki magabol az ételbdl. ">. Csatlakoztassa a
husszonda csatlakozéjat a megfelelé ponthoz.

F&GD 0|

Vékony husszelet

Szurja be a husszondat a hus legvastagabb
részébe.

Vastag husszelet
Szurja be a husszondat felllrél, szégben tartva.

Baromfi

Szurja be a husszondat a csirkemell legvastagabb
részébe. A baromfi jellemzéitél fliggéen a
husszondat keresztiranyban vagy hossziranyban
szurja be.

Helyezze a baromfit a racsra ugy, hogy a mellrésze
lefelé nézzen

Halak

Szurja be a hisszondat a hal feje mogé, a szalka
iranyaba.

Helyezze a halat egészben a racsra anélkil,
hogy megforditana, és hasznaljon példaul fél
burgonyakat alatamasztasként.
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6.3. HOMERSEKLET-SZABALYOZASI
TABLAZAT HUSSZONDAVAL

MARHAHUS Véresen Kozepesen  Jl
atsiitve atsitve

Marhastilt 45° 60° 70°

Karaj 45° 60° 70°

Fasirt 80° 83° 86°

SERTESHUS

Karaj 65° 68° 72°

Cslilok 80° 83° 85°

Szlizpecsenye 65° 69° 75°

Sonka 65° 70° 75°

BORJUHUS

Borjusdlt 75° 78° 80°

Borjucsulok 80° 83° 85°

Borjukaraj 65° 68° 70°

NYUL

Egész nyul/Nyulfasirt 72° 75° 80°

BARANY / BIRKAHUS

Birkacomb 80° 85° 88°

Birkagerinc 75° 80° 85°

Baranysiult/Baranycomb 65° 70° 75°

VADHUS

Nyulgerinc/Vadgerinc 60° 70° 75°

Nyulcomb / Egész nyul / Vadcomb 70° 75° 80°

BAROMFI

Csirkehus 80° 83° 86°

Egész vagy fél kacsa/ 750 - -

Egész pulyka vagy pulykamell

Kacsamell 60° 65° 70°

HALAK (LAZAC, PISZTRANG, CSUKA)

Gozolt/sllt nagy egész hal 60° 64° 68°

RAKOTTETELEK/ELOFOZOTT ZOLDSEGEK

Cukkini/brokkoli/édeskémény rakott 85° 88° 91°

RAKOTTETELEK - SOS

Cannelloni/Lasagna/Siilt tészta 85° 88° 91°




7. TARTOZEKOK

ELICA TARTOZEKOK:

Uveg csepptilca: Hasznos desszertek, tésztafélék,
kekszek, fagyasztott ételek és siltek sltéséhez.

\/\/ Zsirfelfogd edényként is hasznalhatd, ha kézvetlendl

a racson sit.

Racs: Hasznos edények, sitéeszkozok és formak
megtartasahoz, de olyan ételek sitéséhez s,
amelyekbdl szaft csdpdghet, mint példaul siltek és
grillezett ételek.

Tartokeret: Mas tartozékokkal egyitt hasznalandé
tartd, a sutni kivant ételtdl fliggéen.

Perforalatlan csepptalca: Hasznos olyan ételek
sutéséhez, amelyek nem cs6pdgnek, vagy amelyek
meghatarozott vastagsagot igényelnek és meg kell
6riznilk az alakjukat, mint példaul a lasagna, stb... A
tobbcélu raccsal kombinalandé.

Viztartdly (M): Gozsitéshez hasznalandd. Helyes
hasznalata a go6zsutésrél szolé fejezetben van
feltintetve. Olvassa el figyelmesen a tartaly
karbantartasarél szol6 fejezetet is

(*) Nem tartozék, kiilon megvasarolhatoé a www.elica.com oldalon

TARTOZEKKOMBINACIOK:

" felfogasara.

felfogasara.
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Perforalt csepptdlca: Hasznos g6zsitéshez. A
tébbcélu raccsal kombinalandé.

Forrélevegés siités:  forrolevegés  sitéshez
hasznalandé. A tébbcélu raccsal kombinalando.

Kiegészitd tartdo pizzasiito tepsikhez: Hasznos
fagyasztott pizzak siitéséhez. A tébbcélu raccsal
kombinalandé.

Fém csepptilca (*): Hasznos desszertek,
tésztafélék, kekszek, fagyasztott ételek és
slltek sUtéséhez. Zsirfelfogd edényként is
hasznalhaté, ha kézvetlendl a racson siit.

Hisszonda: Etelek — példaul hus vagy hal —
hémérsékletének mérésére. A részleteket lasd a
husszondardl szdl6 fejezetben

Récs + Uveg csepptalca: LehetSség van a racsot a csepptalcaval egyiitt behelyezni a lecsopdgé folyadékok

Perforalatlan csepptalca + Tartokeret: A tepsi olyan ételekhez hasznalhatd, amelyek mély edényaljat
igényelnek. Az Elica tepsit az Elica tébbcélu tartéval kell kombinaini.

Perforalt csepptalca + Perforalatlan csepptalca + Tartokeret: A perforalt tepsi olyan ételekhez hasznalhato,
amelyek mély edényaljatigényelnek, és amelyeknél sziikkséges a sltés soran keletkez6 szaft lecsdpogése.
. Az Elica perforalt tepsit az Elica tdbbcélu tepsivel és tartéval kell kombinalni.

Kiegészitd tartd pizzasiito tepsikhez + Tartokeret: A pizzatartét kombinalni lehet a tdbbcélu tartoval olyan ételek
slitéséhez, amelyeknek a siit6 alsé részébdl sok levegére van sziikségik.

, Récs + Csepptalca (*): Lehet6ség van a racsot a csepptalcaval egylitt behelyezni a lecsépdgé folyadékok

Perforalatlan csepptalca a racson: Mas gyartok altal készitett, az Elica tébbcélu tartéval vagy a siité rogzitett
oldalsé sinjeivel nem kompatibilis tepsik az Elica racs tetejére helyezheték.



8. ALTALUNK TESZTELVE

Az alabbi tablazatok tajékoztato jellegliek. A siitési id6 mindig a recepttdl és az étel mennyiségétdl fiigg.

A siitési id6k elémelegitett siitére vonatkoznak; a sitési id6ket és hdmérsékleteket egy olyan tartomanyon belll adjuk meg, amelyben a siitést el kell végezni.

Ha a husszondat hasznalja, olvassa el a vonatkozé bekezdést.

8.1.SUTESI TABLAZATOK - EDESSEGEK

Ez a tablazat kézi programokkal elkészithet6 édességek sitését javasolja.

Etel Program Hémérséklet °C Min. Idétartam Tartozék és szint
——
|:] 160 - 180 15-25 Zsirfogo talca 3 & d
Muffin —_—
@ 150 - 170 20-30 Zsirfogo talca 2 b3 4
(O—
H o
Piskéta |:| 150 - 170 30-50 Tepsi a racson 1 5 e—
H o
@ 150 - 160 30-40 Tepsi a racson 1 R S—
H )
|:| 190 - 210 10-20 Zsirfogo talca 2 B 4
(O—
Piskotatekercs r—
@ 180 - 200 10-20 Zsirfogo talca 2 B 4
(O—
H o
|:] 170 - 180 45-60 Tepsi a racson 1 R S—
Szilvatorta —
@ 160 - 170 45-55 Tepsi a racson 1 S m—
H o
|:| 150 - 180 30-50 Tepsi a racson 1 S —
Kelt tésztak —_—
@ 160 - 180 30-45 Tepsi a racson 1 S —
) H
|:| 170 - 190 45-65 Tepsi a racson 1 o — :
GylUmolcstortak —
@ 150 - 180 45-60 Tepsi a racson 1 o — :
T )
O | ww | s | e | 0| i
Fankok
@ 160 - 180 45-60 Tepsi a racson 1 L —
H )
EI 150 - 170 15-35 Zsirfogo talca 2 > g
Teasltemények
@ 140 - 170 15-30 Zsirfogo talca 2 b3 4
(O—
H )
|:| 190 - 200 25-35 Zsirfogo talca 2 b3 |
Képviseldfankok S
H )
@ 180 - 200 20-30 Zsirfogé talca 2 > d
(O—
H )
EI 90- 110 110 - 150 Zsirfogo talca 2 > g
(O—
H )
Habcsok @ 90-100 100 - 130 Zsirfogé talca 2 (D d
(O—
H )
90 - 100 110 - 150 Zsirfogo talca 2 > d
(O—
H o
‘Z] 170 - 180 35-50 Tepsi a racson 1 R S—
Lekvaros tortacskak —_—
@ 160 - 180 35-45 Tepsi a racson 1 <  — :
H o
g 160 - 170 70-100 Tepsi a racson 1 S e—
Almas pite linzertésztabol —
@ 150 - 160 60 - 90 Tepsi a réacson 1 L —
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8.2. SUTESI TABLAZATOK - KENYER, P1ZZA ES SOS SUTEMENYEK

Ez a tablazat kézi programokkal elkészithet6 kenyerek, pizzak és sés sitemények sitését javasolja.

Etelek Program Hoémérséklet °C Min. Idétartam Tartozék és szint
! con—
E 190 - 220 25-40 Zsirfogo télca 1 l&ﬁ
!l oum———
Zsemlék [E’ 180 - 200 20-35 Zsirfogo talca 2 & J
N——r
i - -
i 190-210 20-35 Zsirfogo talca 1 6 3
4 M
200 - 220 10-20 Zsirfogo talca 1 Q £
L LA = ! M
Zsemlék, készételek, fagyasztott &% 180 - 200 10-15 Zsirfogd talca 2 > d
ételek — D —
! con—
= 0 15-25 Zsirfogo talca 1 l&ﬁ
4 M
E 180 - 200 25-35 Zsirfogd talca 1 l} {]
. 3 !l oum———
Tejes zsemlek @ 170- 190 20-30 Zsirfogé télca 2 (] 4
i - -
i 170 - 180 20-30 Zsirfogo talca 1 g i
4 M
E 220-230 10-15 Zsirfogé télca 1 B3
4 M
E 180 - 190 30-40 Zsirfogo talca 1 l} 54
! con—
Kenyer (1 kg) [E’ 190 - 210 50 - 60 Zsirfogo talca 1 l}: {]:
i - -
i 210-220 15-20 Zsirfogo talca 1 g i
i - -
i 180 - 190 30-40 Zsirfogo talca 1 B3
! M
E 230-250 20-30 Zsirfogo talca 2 B &
[——
C‘ 230 - 250 20-30 Tepsi a racson 2 Do~ mm— <]
—
! con—
E] 220 - 230 15-30 Zsirfogo talca 1 l&ﬂ
Pizza, vastag tésztaju *
E] 220 - 230 15-30 Zsirfogo talca 1 b —
! con—
210-230 15-25 Zsirfogd talca 1 Q: ﬁ:
[T—
210-230 15-25 Zsirfogo talca 1 S e—
[T—
Pizza, vekony tésztéju 230 - 250 10-20 Zsirfogo talca 1 { | e—
. = ) ! Y
Pizza, fagyasztott & 200 - 220 10-20 Racs 1 - Lé
M—
Izl 200- 210 35-50 Zsirfogo talca 1 S —
M—
Pitek E] 180 - 190 30-40 Zsirfogo talca 1 L —
/ cam— Y
190 - 200 25-35 Zsirfogé talca 1 L —
[T—
CI 190 -210 30 - 45 Zsirfogo talca 1 : \ S— :
[T—
Quiche @ 180 - 200 30-40 Zsirfogo talca 1 b —
[T—
190 - 200 25-40 Baking Tray on Grill 1 L —
Melegszendvics ** E] 3 1-3 Racs 4 SARREEREER S
N———

* A mozzarellat a sitési id6 felénél adja hozza.

** Melegitse el6 5 percig.
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8.3. SUTESI TABLAZATOK - HUS

Ez a tablazat kézi programokkal elkészitheté husok siitését javasolja. - 1/2. oldal

Etelek Program Hémérséklet °C Min. Idétartam Tartozék és polcszint
H N
g 200 - 220 70-90 Zsirfogo talca 1 4
H o
g 200 - 220 70-90 Tepsi a racson 1 S —
H N
@ 190 - 210 55-70 Zsirfogo talca 1 >3 54
Egész csirke
@ 190 - 210 55- 70 Tepsi a récson 1 S m—
H N
180 - 190 55-65 Zsirfogo talca 1 Q {]
——
180- 190 55 - 65 Tepsi a racson S —
A 't B ok —
Kiteritett csirke [i] 3 50 - 60 Récs a csepptalcan 3 |> .......... q
——
H N
@ 180 - 190 55-75 Zsirfogo talca 1 l} 54
H o
@ 180 - 190 55-75 Tepsi a racson 1 R S—
Csontos pulykacomb
170-190 60 - 80 Zsirfogo talca 1 Eﬁ
H o
170-190 60 - 80 Tepsi a racson 1 R S—
H N
@ 180 - 200 70-100 Zsirfogo talca 1 l} {]
H o
@ 180 - 200 70-100 Tepsi a réacson 1 R S—
H N
80-100 200 - 240 Zsirfogo talca 1 Q ﬁ
Borju-/marhasiilt (800 g) r—
80 - 100 200 - 240 Tepsi a récson 1 S m—
H N
160 - 180 60 - 90 Zsirfogo talca 1 > 4
H o
160 - 180 60-90 Tepsi a racson 1 S e—
H N
E 190 - 200 50 - 60 Zsirfogo talca 1 >3 4|
H o
E 190 - 200 50-60 Tepsi a racson 1 S e—
Marhafilé, kdzepesen atsltve
200 - 210 40 - 50 Zsirfogo talca 2 (D3 4
~——
! N
200-210 40-50 Tepsi a racson 2 D~ — ]
4 Y
E 190 - 210 55-65 Zsirfogo talca 1 Q S
4 M
E] 190 - 210 55- 65 Tepsi a racson 1 R S—
H M
190 - 200 50 - 60 Zsirfogo talca 1 Q {]
Marhasiilt, véresen (800 g)
190 - 200 50-60 Tepsi a racson 1 :  S— :
H N
180 - 200 50-70 Zsirfogo talca 1 l} ~ 4
H o
180 - 200 50-70 Tepsi a racson 1 R S—
H N
@ 190 - 200 35-45 Zsirfogo talca 1 3 s
H o
@ 190 - 200 35-45 Tepsi a racson 1 R S—
Sertésfilé
H Y
200 -210 30-40 Zsirfogo talca 2 [ g
~——
! Y
200 - 210 30-40 Tepsi a racson 2 D~ — ]

*** A sutési id6 2/3-anal forditsa meg

56



Ez a tablazat kézi programokkal elkészitheté husok sitését javasolja. - 2/2. oldal

Etelek Program Hémérséklet °C Min. Idétartam Tartozék és polcszint
| conmmmmm——
l:] 190-210 50-80 Zsirfogo talca 1 Eﬁ
——
C] 190 - 210 50 - 80 Tepsi a racson 1 S m—
| conmmmmm——
@ 180 - 200 60 - 90 Zsirfog talca 1 l}: il:
Sertésslilt
——
@ 180 - 200 60 - 90 Tepsi a racson 1 S —
H N
170-180 70-80 Zsirfogo talca 1 3 54
——
170-180 70-80 Tepsi a racson 1 d  — :
| conmmmmm——
I:I 180 - 190 100-120 Zsirfogo talca 1 l}: ﬂ:
——
I:I 180 - 190 100-120 Tepsi a racson 1 Do s—
El6f6z6tt sertéscsulok
| conmmmmm——
150- 170 90-110 Zsirfogo talca 1 Q: {]:
——
150 - 170 90- 110 Tepsi a racson 1 S —
| conmmmmm——
@ 170-190 80-110 Zsirfogo talca 1 Q: {]:
——
@ 170- 190 80- 110 Tepsi a récson 1 S m—
Baranycomb r—
160 - 180 90-120 Zsirfogo talca 1 Q: {]:
H o
160 - 180 90 - 120 Tepsi a racson 1 S —
| conmmmmm——
l:] 190 - 200 80-90 Zsirfogo talca 1 Q: {]:
H o
|:] 190 - 200 80 - 90 Tepsi a récson 1 S m—
H H
@ 190 - 200 70-80 Zsirfogo talca 1 Q {]:
Fasirt
H o
@ 190 - 200 70- 80 Tepsi a réacson 1 R S—
H H
170-180 60-70 Zsirfogo talca 1 Q {]:
H o
170 - 180 60 - 70 Tepsi a racson 1 S —
Hamburger™* [i] 3 20-30 Racs a csepptalcan 4 w2 4
\——
Sertésszelet™ [i] 2 15-20 Récs a csepptalcan 4 [: N ::]
\——
Kolbasz™* [i] 3 15-25 Racs a csepptalcan 4 E: Ne—— lj
\——
Sertésoldalas™ [i] 2 35-50 Récs a csepptalcan 4 [: N ::]
\——
Baranyborda™ [i] 3 15-25 Racs a csepptalcan 4 E§ _’{]
\——
H Y
190 - 210 20-35 Zsirfogo talca 2 (D 4
. . N——
Friss husszeletek
! Y
190 - 210 20-35 Tepsi a racson 2 D~ — ]
N———
= K——Y
& 210-220 15-25 Zsirfogo télca 4 .
Fagyasztott husszeletek =
=Q) —
5 210 - 220 15-25 Tepsi a racson 4 S T
— N——

*** A sutési id6 2/3-anal forditsa meg
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8.4. SUTESI TABLAZATOK - HAL

Ez a tablazat kézi programokkal elkészitheté halak siitését javasolja.

Etelek Program Hémérséklet °C Min. Id6tartam Tartozék és polcszint
H X
@ 160 - 180 30-40 Zsirfogo talca 1 Y A
! .
[ | ww | w0 | e | 0| oo
Egész hal e\
170-190 20-30 Zsirfogo talca 2 (] 4
N——r
! X
170-190 20-30 Tepsi a racson 2 D~ —
H X
@ 160 - 170 15-25 Zsirfogo talca 1 l} {]
H X
@ 160 - 170 15-25 Tepsi a racson 1 R S—
—
80 - 100 30-50 Zsirfogo talca 1 Eﬁ
Halfilé
80 - 100 30-50 Tepsi a racson 1 : \ S— :
——
E‘ 2 15-25 Zsirfogo talca 3 > d
N—d
———
[il 2 15-25 Tepsi a racson 3 D>~ wm— ]
[ S—
=& ! 1
& 200 - 210 15-20 Zsirfogo talca 2 [ 4
" —_— —
Fagyasztott halfilé
=& ! Y
55 200 - 210 15-20 Tepsi a racson 2 D~ —
=& ! 1
& 210 - 220 15-25 Zsirfogo talca 2 [ 4
. = —
Fagyasztott halrudacskak = —
& 210-220 15-25 Tepsi a racson 2 Do e— <
—_— —_—
8.5.SUTESI TABLAZATOK — CSOBEN SULTEK
Ez a tablazat kézi programokkal elkészitheté csdben siilt ételek siitését javasolja.
Etelek Program Hoémérséklet °C Min. Idétartam Tartozék és polcszint
—
Lasagna \Z] 190 - 200 45-65 Tepsi a racson 1 S e—
H X
Lasagna @ 180-190 40 - 60 Tepsi a racson 1 S e—
—
Lasagna 170- 190 40-50 Tepsi a racson 1 L —
=& ! >
Fagyasztott lasagna K 180 - 190 35-40 Tepsi a racson 1 S e—
) I M
Cannelloni E] 190 - 200 45-55 Tepsi a racson 1 } —
—
Cannelloni @ 180 -190 40 - 50 Tepsi a racson 1 S —
—
Tésztafelfujt E] 200 - 220 20-30 Tepsi a racson 1 3  — D
. ! Y
Tésztafelfujt 190 - 210 15-25 Tepsi a racson 1 o — P
8.6.SUTESI TABLAZATOK - ZOLDSEGEK
Ez a tablazat kézi programokkal elkészithet6 z6ldségek siitését javasolja.
Etelek Program Hoémérséklet °C Min. Idétartam Tartozék és polcszint
. 7 )
Reszelt zldségek 180 - 200 25-45 Zsirfogo talca 3 ® d
H X
@ 180-190 50 - 60 Zsirfogo talca 1 l} ~ 4
Friss burgonya ——
@ 180-190 50 - 60 Tepsi a racson 1 <  — :
=&in 2
Fagyasztott burgonya ko 200 - 220 15-25 Zsirfogo talca 2 >3 4
=&in ! 1
55 200 - 210 15-20 Zsirfogo talca 2 [ g
Fagyasztott burgonyakrokett = - ’ —
55 200-210 15-20 Tepsi a racson 2 D~ — ]
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9. KARBANTARTAS

Figyelem! Barmilyen tisztitasi vagy karbantartasi miivelet megkezdése

elétt gy6z6djon meg arrol, hogy a siité és a f6z6lap kihdilt, és hogy a
termék — beleértve az elszivét is — ki van kapcsolva.

08:45

Maintenance and control

A

28Mon
Feb

<

o

Settings

User account

Giuseppe Verdi
email: G.Verdi@gmail.com

Gestiol

filtri cappa
.

R
Wifi Connection filtr

Disconnected
Check your wifi network

Pulizia forno

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

Customization

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

Power Limitation

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

Maintenance and control

Filter management, oven cleaning,
steam management

Product configuration
Types of installation, water hardeness

info and updates

Product informations, software updates,
reboot and recover system

Lock and Security

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

X A termék karbantartdsahoz lasd a beépitési utmutaté végén talalhaté
képeket, amelyeket ez a szimbolum jeldl.

9.1.AFOZOLAP KARBANTARTASA

®  Azindukcios fézélap tisztitasa
A féz6lapot minden haszndlat utan meg kell tisztitani.

Fontos:

® Ne hasznaljon surolészivacsot vagy suroléparnat. Hasznalatuk idével ténkre teheti
az uveget.

® Ne haszndljon irritald vegyi tisztitészereket, példaul sitétisztité spray-ket vagy
folttisztitokat.

®  NE HASZNALJON GOZSUGARAS TISZTITOGEPET!!!

Minden hasznalat utan hagyja lehdlni a f6z&lapot, és tisztitsa meg, hogy eltavolitsa az

ételmaradékok okozta lerakddasokat és foltokat. A cukor vagy a magas cukortartalmu

ételek karositjak a f6z6lapot, és azokat azonnal el kell tavolitani. A sé, a cukor és

a homok megkarcolhatja az Uvegfeliletet. A f6z6lap tisztitasahoz hasznaljon puha

rongyot, papirtdrlét vagy specialis termékeket (kdvesse a gyartéd utasitasait).

9.2. AZ ELSZIVOVENTILATOR KARBANTARTASA

®  XAzelszivoventilator tisztitasa:

A tisztitashoz KIZAROLAG semleges folyékony tisztitdszerrel megnedvesitett rongyot
hasznaljon.

NE HASZNALJON TISZTITOESZKOZOKET VAGY SZERSZAMOKAT!

Kerlilje a stroloszert tartalmazo termékek hasznalatat. NE HASZNALJON ALKOHOLT!

. XA A zsirsz(ir6 karbantartasa:

Felfogja a f6zés soran keletkezd zsirrészecskéket.

Havonta egyszer (vagy amikor a szlr&telitettség-jelz6 rendszer jelzi) meg kell
tisztitani nem agressziv tisztitoszerekkel, akar kézzel, akar mosogatégépben,
alacsony hémérsékleten és rovid ciklusban. A mosogatégépben torténd tisztitas
soran a fém zsirsziré elszinezédhet, de szlirési jellemzéi valtozatlanok maradnak.

. XB A keramia aktivszén-sz(ird karbantartasa (kizarélag keringtetéses valtozathoz):
Felfogja a f6zés soran keletkez kellemetlen szagokat. A termékhez egy szagsziiré készlet
tartozik.

A szagszirék telitdése hosszabb hasznalat utan jelentkezhet, a f6zés tipusatdl és a
zsirsz(r6 tisztitdsanak rendszerességétél figgbéen. A szagszlréket
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2-3 havonta hékezeléssel kell regeneralni 200 °C-ra elémelegitett siitében, 45 percig.
A sziiré megfeleld regeneraldsa biztositja, hogy az 5 éven keresztiil folyamatosan
hatékonyan sz({irjon.

Vegye figyelembe! Ne helyezze a szlir6ket a sité aljara, hanem egy kdzepes
magassagban elhelyezett tepsibe.

. XD A folyadékgyiijto talcak tisztitasa:

A f6z6lap hasznalata soran a f6z6folyadékok véletlen kidmlése fordulhat el6. Ha
ezek az oldals¢ elszivéteriuletek belsejébe kerulnek, azokat a zsirsz(ir6 racsokra
(A) szerelt D(1) talcak, valamint a siit6 oldalsé rekeszeinek alsé részén talalhato
D(2) folyadékgytijté talcak fogjak fel. Tavolitsa el a racsok alsé részéhez rogzitett
D(1) talcakat, kicsusztatva azokat. Ezutan Uritse ki az 6sszegyjtott folyadékokat, és
tisztitsa meg a D(1) talcakat.

A D(2) talcak kilritése a késziilék alsé részén, a sltétér alatt talalhato piros kupakok
lecsavarasaval torténik. Ezek altaldban a sitéajto alatt talalhatéd fidk kinyitasaval
érhet6k el. Figyelem! A piros kupakok lecsavarasa el6tt feltétlenll helyezzen alajuk
egy edényt, hogy felfogja az esetleg kifolyd folyadékot. Megjegyzés: Fontos, hogy az
Osszes talcat rendszeresen kilritse.

9.3.A SUTO KARBANTARTASA

A felliletek sériilésének elkerlilése érdekében ajanlott a siitét minden hasznalat utan
megtisztitani. A kdvetkezé melegités el6tt teljesen tavolitsa el a maradvanyokat a
sltétérbdl és a készilék ajtajardl. A szennyezédések kdnnyebben tisztithatok,
megakadalyozva, hogy magas hémérsékleten ismételten megégjenek. Hasznaljon
meleg vizzel megnedvesitett puha rongyot. A makacs szennyez&déseket specialis
sUt6tisztitd szerekkel tavolitsa el. Ne hasznaljon agressziv vagy surolé hatasu
tisztitoszereket, magas alkoholtartalmu termékeket, kemény vagy surol6 szivacsokat,
nagynyomasu vagy gézsugaras tisztitogépeket. Soha ne hasznaljon sitétisztitd szert
forré sutétérben, mivel ez karosithatja a zomancot. A tisztitas befejezése utan hagyja
nyitva a sit6teret, hogy kiszaradjon.

+ A siitotér tisztitasa

A sutétér kézi tisztitdsa mellett két specifikus program all rendelkezésre a sité
hidrolitikus tisztitasara: az egyik program 30 percig, a masik, intenzivebb program
pedig 1 6raig tart. A program elinditasa elétt ajanlott eltavolitani az 6sszes tartozékot.

=->{-> 1 .

. XH A siit6ajto tisztitasa:

Ajanlott az ajtéliveget mindig nagyon tisztan tartani. Tisztitsa meg a készilék ajtajat
vizzel megnedvesitett puha ronggyal. Térdlje szarazra puha ronggyal.

A késziilék ajtajanak eltavolitasa:

A tisztitasi mlveletek megkdnnyitése érdekében az ajté belsé Uvege eltavolithato.
A készilék ajtaja nehéz. A készilék ajtajanak eltavolitasakor és behelyezésekor
mindkét kezével szorosan fogja meg az oldalainal.

® A készllék ajtajanak belsé alkatrészei élesek lehetnek. A miivelet megkezdése
elétt huzzon védoékesztyt.

® A késziilék ajtajan Iévé megkarcolt tGveg leeshet. Ne hasznéljon Uvegkaparot,
illetve surol6 vagy mardé hatasu tisztitoszereket.

. XI A siitéajto tomitésének tisztitasa:

Tisztitsa meg az ajtd tomitését vizzel megnedvesitett puha ronggyal; ne hasznaljon
semmilyen tisztitészert.

Torolje szarazra puha ronggyal.

. XL A tartozékok és keretek tisztitasa:

A tartdkeretek és a racs/csepptalca tartozékok eltavolitdasa még kdnnyebbé teszi az
oldalso részek tisztitasat.

Vegye ki az dsszes kivehet6 alkatrészt, és mossa el 6ket kiilon-kilon forrd vizzel és
olyan tisztitészerrel, amely nem surolé hatasu, nem agressziv, nem savas és nem
erdsen lugos. Ez ronthatja a tapadasmentes hatast.

. XM A viztartaly tisztitasa:

NE szaritsa a tartalyt a forré sutétérben; NE mossa a viztartalyt mosogatégépben.
Uritse ki a viztartalyt, tisztitsa meg tisztitészerrel, majd alaposan éblitse ki tiszta
vizzel. A fedelet hagyja nyitva, hogy megszaradjon.

. XA LED-izz6k tisztitasa és cseréje

A sitétér megvilagitdsahoz a készilék 4 hosszu élettartami LED-izzéval van
felszerelve. A LED-izz6k eltavolitasa tilos. Miiszaki biztonsagi okokbodl a LED-izzékat
kizarélag az ligyfélszolgalatunk cserélheti ki.

9.4.ViZKOMENTESITES

A vizk6mentesité tisztitast el kell végezni, amikor a készulék jelzi, ellenkezé esetben
a gézprogramok nem fognak mukdodni. A vizkdmentesitési program elinditasa el6tt
tavolitsa el az 6sszes tartozékot a sité belsejébdl. Kdvesse Iépésrél Iépésre a kijelz6n
megjelend utasitadsokat a program megfelelé elinditdsahoz. A vizk6mentesités
kérésének gyakorisaga az els6dleges beallitdsokban megadott vizkeménységtdl
flgg.

Miel6tt Ujra hasznalna a készlléket, alaposan 6blitse ki a tartalyt, majd inditson el egy
Ujabb ciklust tiszta vizzel, vizkéold6 nélkdl.
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Strictly observe the instructions in this manual. All liability is declined for any
problems, damage or fires caused by failure to comply with the instructions in this
manual. The device is intended for domestic use only, to cook food and extract the fumes
generated by cooking. No other use is allowed (e.g. heating rooms). The manufacturer
declines any liability for inappropriate use or incorrect control settings.

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

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

e Do not make electrical changes to the device.

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

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

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

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

1. SAFETY AND REGULATIONS
/\1.1. GENERAL SAFETY

Please note! Pay strict attention to the following instructions:

e The device must be disconnected from the mains before carrying out any installation
work. @ 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. e Ensure that children do not play with the product; keep children at a safe
distance and supervise them as the accessible parts may become very hot during use. @
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. e 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. e 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. e 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. e This manual must be stored for future consultation at any
time. If sold, transferred or moved, it must remain with the product.

e Range hoods and other cooking fume extractors may adversely affect the safe
operation of appliances burning gas or other fuels (including those in other rooms) due to
back flow of combustion gases. These gases can potentially result in carbon monoxide
poisoning. After installation of a range hood or other cooking fume extractor, the operation
of flued gas appliances should be tested by a competent person to ensure that back flow
of combustion gases does not occur.

o For people with pacemakers and active implants, it is important to check, prior to using
the induction hob, that their pacemaker is compatible with the product. e If the surface is
cracked, switch off the item to avoid the possibility of electric shock e Risk of fire: do not
place objects on the cooking surfaces. ® Do not place metal objects, such as knives,
forks, spoons or lids on the hob because they could become hot. ® Important: e After
use, turn off the hob using its control device and do not rely on the pot detector. @ Never
use aluminium foil for cooking and never place products packaged in aluminium directly
on the hob. The aluminium would melt and irreparably damage your product. e High
power levels such as the Booster function should not be used to heat certain liquids, such
as oil for frying. Excessive heat may be dangerous. In these cases, we recommend the
use of a lower power level. ® The cookware must be placed directly on the hob and must
be centred. Under no circumstances may any other objects be placed between the pot
and the hob. e If the temperature becomes high, the product automatically decreases the
power level of the cooking zones. e Please note! The accessible parts of the device may
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become hot when the hob is switched on.

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

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

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

/\1.2. ELECTRICAL CONNECTION SAFETY

e Disconnect the product from the mains. e Installation must be carried out by
professionally qualified personnel with knowledge of the regulations in force for
installation and safety. ® The manufacturer denies all liability to persons, animals or
property if the guidelines provided in this chapter are not followed. ® 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.
e Check that the voltage on the rating plate on the bottom of the product corresponds to
that of the domestic environment where it will be installed. ® The earth cable must be
2cm longer than the other cables. e 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 Il conditions, and which is easily
accessible after maintenance. e Once installation is complete, the electrical components
must no longer be accessible by the user. ® Please note! Do not connect the product to
the mains until the installation is complete. @ Before connecting the product to the mains:
check the rating plate (on the bottom of the product) to ensure that the voltage and power
correspond to the mains supply and that the power socket is suitable. If in doubt, consult
a qualified electrician.

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

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

e [f 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.

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

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

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



/\1.3. INSTALLATION SAFETY

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

o Before starting the installation: After unpacking the product, check that it has not
been damaged during transport and in the case of problems, contact your dealer or
Customer Service, before proceeding with the installation; Check that the purchased
product is the right size for the installation location; Check for accessories inside the
packaging (placed there for ease of transport, such as bags containing screws, the
warranty certificate, etc.). Remove and keep them safe; Also check that there is a power
socket near the installation area

e Preparing the unit for installation: Attention! This product provides various
installation solutions. Before continuing with the unit preparation operations, check the
one most suitable for your requirements.

[N

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.

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

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

1.4. END-OF-LIFE DISPOSAL

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

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

Make sure that this product is disposed of correctly. The user helps prevent potential
negative consequences for the environment and for health. The symbol on the product or
accompanying documentation indicates that this product should not be treated as
household waste but should be handed over at a suitable collection point for the recycling
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of electrical and electronic equipment. Dispose of it in accordance with local regulations
for waste disposal. For further information about the treatment, recovery and recycling of
this product, please contact your local authority, the collection service for household
waste or the shop from where the product was purchased.

1.5. REGULATIONS

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

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

1.6. EFFICIENCY AND ENVIRONMENTAL
CONSIDERATIONS

oHOB:

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

oEXTRACTOR:

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

oOVEN:

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



2. PRODUCT OVERVIEW

2 Extractor

Va4 — N

[g "ﬂ [E Relevant parts:
. | y 1 Induction Hob
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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 = 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.

I \ 4
— Settings
1 Fri
Feb

09:30

User account

Giuseppe Verdi
email: G.Verdi@gmail.com

Wifi Connection

Dis
Check your wifi network

System preferences

Date and time, language, country

Customization

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

Power Limitation

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

Maintenance and control

Filter management, oven cleaning,
steam management

Product configuration
Types of installation, water hardeness

info and updates

Product informations, software updates,
reboot and recover system

Lock and Security

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

«LANGUAGE: = > &> &g .

Select the Language.

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

«COUNTRY: = > &> @ ...

Select the Country.

<DATEAND TIME: = "> &> (O ..

Set the data as requested on the screen.

« STANDBY ENERGY CONTROL: = "> (&> [ ...

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: = -> ®+> &3

Set the product's absorption.

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

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

« WATER HARDNESS: = "> &> 3 ...

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

« CREATING AN ACCOUNT: = "> & ...

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

« INSTALLATION MODE: = "> &0 "> (> ...

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.

° ﬁ Duct-Out Version:

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

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

3.2. APPLIANCE SOFTWARE UPDATE

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



3.3. HOME SCREEN

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

Display indications:

1

2 ) D Il fesf I C

0

’

.

-|
My

© 0 ~N oo g A W N

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

Lights ignition

Oven door opening

Quick menu (scroll down)

Icons relating to the status of the appliance:

D do
Uy v 20 Appliance NOT selected and NOT active
HOB HOOD OVEN
el ﬁ "‘0"0‘
) v 20 | Appliance selected and NOT active
HOB HOOD OVEN
i D Jdo
) v 28 | Appliance Selected and Active
L HOB J L HOOD J OVEN
e ._f) Jo
o v 8. Appliance NOT selected and Active
HOB HOOD OVEN

4. INDUCTION HOB

Relevant parts:
1 Controls display

2 Cooking zone

4.1. PRELIMINARY INFORMATION

The induction cooking system is based on the physical phenomenon of magnetic
induction. The main characteristic of this system is the direct transfer of energy from the
generator to the pot.

Benefits: When compared to electric hobs, your induction hob is: Safer: lower
temperature on the glass surface. Faster: shorter food heating times. More accurate: the
hob immediately reacts to your commands. More efficient: 90% of the absorbed energy
is transformed into heat. Moreover, once the pot is removed from the hob, heat
transmission is immediately interrupted, avoiding unnecessary heat loss.

o Cookware

il

Important:

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

+ cookware with a base that is not perfectly flat;

+ metal cookware with an enamelled base;

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

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

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

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

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

+ Bases that are not flat or that have a
rough surface take away the contact sur-
face between the inductor and the cook-
ware, lowering its efficiency and worsen-
ing the cooking experience.

oPre-existing cookware

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

e Recommended pot bottom diameters

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



4.2. USE OF THE INDUCTION HOB

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

Display Information:

A — a = 1 - Cooking zone selector
pegri D 9 : 8 D 2 i:? Favourites menu
3 —__Q Cooking Flow
4 | | Pause
5 — BRIDGE — Bridge
6a 8°8 &3 Zone absorption indicator FL; RL; RC.
6b 8°8 &3 Zone absorption indicator FR; RR;
7 - Home appliance selectors
Other useful icons:
ﬁ 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.

[
OVEN Present in the Hob submenu in the top left. Indicates the zone being set. The square of the zone in
808 question is coloured red. Furthermore, this button is used to exit the submenu and to return to the

o
0

main hob menu.

Cooking zone status icons:

Description Description
Zone NOT active. S | Auto Function. Melting active.
—
Zone NOT active with pot detected. m Auto Function. Warming active.
—
4 | Zone active. 80 Auto Function. Simmering active.
—
A
S Zone active with pot NOT detected. & Automatic Heat-Up function active.
) SR

Active zone regulated with timer.

o2:24:00

fY

¢ Bridge active.

C

1 | 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:

09:30
ks =

A

1 Fri
Feb

A

1M Fri
Feb

000
[shs]

A

1 Fri
Feb

0g9:30

BRIDGE

=0/ I

Favorites cooking Flow Pause

0g:30

Auto Heat Up

So

simmering

ffs

Warming

b7

Melting

09:30

A

1 Fri
Feb

000
(=]

A

1 Fri
Feb

09:30

3 =

4
7 {
n N
Illl\ 2
30

Favorites  Power Flow

Cancel Confirm

o 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; L in the following screen it will be
possible to set the desired cooking power. To return to the main Hob screen, press the

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

"booster" power level displayed via the icon CA% (Consult the “Power table” at the end of
the chapter to choose the most suitable power for the types of cooking).

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

adjust the power.@.
Deactivate:

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

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

o BRIDGE ZONE - Complete Instructions

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

@00
left buttonO  O.
Deactivate:

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

o AUTOMATIC FUNCTIONS - Complete Instructions

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

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

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

)

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

To activate:

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

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

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

. @00
pressing the top left button O O.

e 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 0 Return to the main hob screen by pressing the top left button
@00

0O O

To deactivate:

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

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

e 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 _—_Q , position the pot over an active zone indicated
on the display, then move the pot to the subsequent zones as required.

Modify power:

From the main Cooking Flow screen, select the zone to be changed. In the new screen

set the new power, then to return to the Cooking Flow screen, press the button in the top
@00

leffO O.

Changing zones:

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

press ~ 1o confirm the choice and to return to the main Cooking Flow screen.
Deactivate:

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

e PAUSE

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

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



e POT SELF DETECTOR

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

4.2.2. TIMER FUNCTION

o COOKING ZONE TIMER - Complete Instructions

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

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

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

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

@00
effO O.

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.

To activate:
Power level Cooking type Use (based on cooking experience and habits)
= Heat quickly ra|§es the temperaturle qf food in a short space of time to boiling point for water, or to
Max power quickly heat cooking liquids
- Fry - boil browning, starting cooking, fry frozen products, boil quickly
- Brown - fry - boil - grill browning, fast rolling boil, cooking and grilling (for brief periods, 5-10 minutes)
High power browning, slow rolling boil, cooking and grilling (for medium periods, 10-20 minutes),

Brown - cook - stew - fry - grill

pre-heat accessories

Cook - stew - fry - grill

stewing, light rolling boil, cooking (for long periods), dressing pasta

Medium power 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)

Melt - thaw - keep warm - stir

melting butter, gently melting chocolate, defrosting small products

Low power ’ . -y o - i
'| Melt - thaw - keep warm - str keeping small portpns (_)f just-cooked food warm or maintaining dishes at serving tem
perature and creaming risottos
OFF D Support surface Hob in stand-by or off
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5. EXTRACTOR

Relevant parts:

1 Controls Display

2  Extraction zones

5.1. PRELIMINARY INFORMATION

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

5.2. USING THE EXTRACTOR

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

)] Qa =

. 1
1 Fri ]

Feb D 9 ] 3 D 2
N7 1111 40% =0 — 2a
3
\\\“Hl""//, 4
5
6
7

5.2.1. EXTRACTOR FUNCTIONS
e EXTRACTOR ACTIVATION - Complete Instructions

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

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

will be displayed with the same icon ﬁ (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.

e SELECTIVE INSTRUCTION - Complete Instructions
Itis used to activate the extraction of a single extraction outlet.

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

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

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

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

e SELECTIVE AUTOCAPTURE - Complete Instructions

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

N7
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Display Information:

Extraction power selection zone
Dx and Sx Flap selective opening activation indicator
- Dx and Sx flap selective opening management bar
=0
11111 40% Filters saturation display

Automatic extraction function
Timer Function

Selectors display management

Home appliance selector

Other Useful Icons:

A

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

This icon is used to return to the Home screen.

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

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

Activate / Deactivate:

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

o FILTERS SATURATION

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

timeonthisicon\'yﬂﬂlll 40%

5.2.2. TIMER FUNCTION
e EXTRACTOR TIMER - Complete Instructions

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

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

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

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

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



6. OVEN

Relevant parts:

Controls display

Oven door pusher

Drawer

Filter grid

Carbon filters
USB connector
Cooking fans
Fixed guides

W 0 N O g A WODN -

Pull-out guides

Grill

Heat robe connector
Lights

Tank

-
o

-
=y

-
N

-
w

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:
a isplay 1

or 09:30

°
al

Quick programs menu

= Manual programs menu
Dishes programs menu
Recent programs menu

Programs Menu My Selection

@] Resume S

-O:  Lights Ignition
Manual

Q ‘!3 Oven preheating ignition

EES ,._L MysSelection

Dishes

Oven door opening

© 00 N oo a AW N =

Home appliance selector

(O

Resume the active program

Other Useful Icons:

Select this access to access a series of more detailed information regarding the func-

ﬁ This icon is used to return to the home page. fion

1
@u The paper-clip is present in the DISHES programs. If activated (Orange), it @ Programs with this icon selected will be offered in the MY SELECTION section. It is
maintains the changes made to the default program. also possible to use this TAG when saving the program.
This icon will be present at the top right of all the screens where there are

=0  selectors to manually set the values. Select it to move from one rotary == 1M1
scrolling selector to a vertical scrolling selector and vice-versa.

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

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.
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6.1.1. MANUAL PROGRAMS MENU

oMANUAL 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 {Il}] By default the CLASSICS menu is already visible. Select SPECIALS or
STEAM to go to the other menus.

Set the Program:

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

TYPE - TEMPERATURE Eﬂ - TIME D 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

42

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 QJFE; TEMPERATURE PROBE 5’; FAST PRE-

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



»> MANUAL PROGRAMS - (CLASSICS) :

A

1 Fri
Feb

A

1 Fri
Feb

< Manual

B
pecials

[ZJ Top Bottom Heat ——

1 280° —

@ Timer

09:30

(2]

039:30

Quick programs
Classic | Steam | Specials

)

Light Fast Pre-heat Open

Start

=D

09:30

Timer

(7]
1 Fri

o 09:30

Classic Steam Specials =0

A

N Fri
Feb

A

1M Fri
Feb

09:30

Cavity Probe =0 =0

u}
S5

vl
iy !y
\ /)

05
’

Programs  Temperature Timer Programs ~ Temperature Timer Programs  Temperature Timer

Temperature Functions
Program . that can be activ- |Description
(©) ated
—_— Baking 30° j‘
) FE: 3 For conventional baking on one level, particularly suitable for cakes
—_— Static Max 280° CJ l’ ¢ P y
Baking 30°
& ) FE: 3 Suitable for all dishes. Possibility of cooking on multiple levels
’ Ventilated Max 280° CJ f Y ¢ P
_— 30°
38 ||Intensive cooking QJFE: For the quick and intensive cooking of food such as chicken, baked fish, braised vegetables.
—_ Max 280°
e . FE: Use this mode to brown the top of foods (for example, meat, lasagna or gratins). It is possible to use the
Grill Slevels for each half QJ heating element separately, on the right and left, to grill smaller portions of food.
~~~—~ Ventilated 30° j‘ Fy 3
Sa ) Use this mode to grill meat or fish, placing larger pieces on the bottom shelf.
hid Grill Max 280° CJ f g pacihg arger
o Bakin 30°
9 j‘ 16 For delicate and slow cooking, ideal to preserve the softness of food.
coes Slow Max 120°
Lower 30°
j‘ QJFE: 16 Use this mode at the end of the cooking phase to brown or crisp the bottom of a cake or pizza.
— ]| Heating Element Max 200°
30° . ) ) . . .
& Aif Frying QJFE: ]6 Tg cook fries, flsh, ghlgken wings, croqqettes anq veggtables in a healthy way, reducing the quantity of
ey Max 280° oil, but preserving crispiness and taste with the grill provided
Pizza 30°
\/ ) FE: 3 To prepare pizza, with intense browning and a crunchy base.
(no steam) Max 280° CJ l’ preparep g y
30°
55
Bread ) FE: 3 To prepare bread and rolls
us Max 280° CJ f Prep
— &8 Baking 30° f] FE: l, Use the optimised heating system to save energy when cooking. The cooking times increase slightly but
ECO | - o the results remain unchanged
Eco Ventilated Max 200 € results remain unchanged.

NOTE Grill command El - 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

Al
option: %@ Separate grill, G2 Concatenated grill.

NOTE: Functions available: QBEDELAY; J’ TEMPERATURE PROBE; ﬂ FAST PRE-HEAT.See dedicated chapters.
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M 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.

"¢ 09:30 L' 0S; 3|:|

Manual

Quick programs
Classic | Steam | Specials
ials

D Pizza Steam

2 280°—
O Timer(2so.. |u
| (250

Liéht FastPre-heat  Open ig Start

== =0 Y =D
= 2 . =,
HOB

A

N Fri
Feb

Classic Steam Specials =0 < Steam management

Programs

e
)
HOB

09:30 L 16 09:30

Programma selezionato:

Pizza Steam

1:10:00 8

Temperature Timer

=D
=

Temperature Functions
Program . that can be activ- |Description
() ated
—
an 30° ¢
Steam Pizza - P, Fy ﬂ To prepare pizza. For intense browning and a crispy base with the help of steam
Max 280°
B! 30°
Steam Bread - ) Fy 3 To prepare soft bread and rolls with intense brownin

b Max 280° @5 1 rower o
—

oM . , 30° For the quick and intensive cooking of food such as chicken, baked fish, braised vegetables,

s Intensive cooking . - - - ith the helo of

Max 280 with the help of steam.
 — .. Humidity 90°
High j‘ P, Fy 3 Ideal for the cooking of delicate dishes such as creams, flans, layered pasta and fish

@J g Max 130° CJ l’ o yereap
\ HIGH Ventilated
e .. Humidity %° FE!

et \ Medium j‘ ) 3 Ideal for the cooking of stewed or braised meat, bread and sweet leavened dough

\I/ J Max 200° @ 4 o ¢
> MED Ventilated
e .. Humidity 90°
Low j‘ P, Fy 3 Ideal for meat, poultry, baked dishes and casseroles

@J . Max 200° CJ l’ poutty

- LOW Ventilated

o Steaming . .

) 90° -100 - | 4\ Jigeal for all food
\ FULL

NOTE: Functions available: QEEDELAY; J’ TEMPERATURE PROBE; ﬂ FAST PRE-HEAT.See dedicated chapters.
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M MANUAL PROGRAMS - (SPECIALS) :

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

)] (7] ()]

" 09:30 |ne 09:30 1 09:30

< Special ®» Classic Steam =0

Quick programs .
A q >
Classic | Steam | Specials (=]
Classic Ste =
Z

Defrost

A

o 09:30

Cavity =0

¥
Weight
g g

\ 5 I
\ vl
T\ AL L1y

) ,

] 8

Programs  Temperature

B3 A
Light  Fast Pre-heat Open

” S a0

=D 2

ESe) oo
30

\‘\\
25 @
21:30

Functions
Temperature L
Program co that can be activ- | Description
() ated
?ﬂa‘f Defrost 30° - 40° - Fy; - |To defrost faster
Heating
” Plates 60° - 70° - < P, Fy; - |To heat plates, dishes or oven containers
—
Keep .
” 60° - 90° - - - |To keep cooked dishes warm
Warm
-)) ((- Drying 30° - 150° -1 Fy; - |Todry herbs, fruit, vegetables.
|£| Proofing 30° - 50° ) ) L a!lows the dough to rise faster than at room temperature and the surface of the dough remains
moist
~N . o ano FE! To reheat ready meals and baked goods. Steam helps us regenerate them as if they were
R Regeneration 60°-90 - <) ) " |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: QJFEHDELAY; J’ TEMPERATURE PROBE; ﬂ FAST PRE-HEAT.See dedicated chapters.
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M 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.

(] = (]

1 Fri 1 Fri

fal
L]
reor 09:30 Feb
Quick programs <
Classic | Steam | Specials ot

09:30

Manual

sic Steam Specials

[Z] Top Bottom Heat

1280°

© 398

(€]

A

N Fri
Feb

< Manual
1

sic Steam Specials

[C) Top Bottom Heat

1280°

© 383

09:30)

A

1 Fri
Feb

<

3

Steam Specials

[Z] Top Bottom Heat

A

]
N Fri

e 09:30

< our R

Cancel

D &

Start

=5
=0

£3 9

Light Fast Pre-heat Open Open

OVEN

e CONCATENATED PROGRAMS - Complete Instructions:

Set function:

Enter the MANUAL programs menu {II}] 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
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1 Fri
Feb

09:30

Manual

(2]
1>2>3

Steam Specia

[C] Top Bottom Heat

set are correct, select the program number from the list in the top centre.
B 123 +

OFF , .
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 D to start the program.

Press the STOP icon @ to stop the program manually.



6.1.2. DISHES PROGRAMS

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

ing settings and accessories.

]

1 Fri
Feb

1 Fri
Feb

<

ELICA DISHES

09:30

Quick programs
Classic | Steam | Specials

s

Light Fast Pre-heat

o DISHES PROGRAMS - Quick Instructions

Using a Meal Program:

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

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

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

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

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

>

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

following parameters editable: TEMPERATURE e.g. & 170° . WEIGHT OF THE DISH
=S °
or PorTIONS £ /(S cooking Tive @ : COOKING RESULTS A :

47

alG
5,9« 01:29:00

Medium
rare

5,9 01:25:00

Time range

alG

E Portions

Medium
rare

Medium
rare

01:25:00

Portions

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 o select the icon U so that it tuns orange U=0

Returning program to initial pre-modification settings:

It is possible to restore the original settings at any time simply by pressing the icon @J S0

that it returns to white. @ » [ﬂJ

e 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 U “M”) will also appear on
the right.

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

e DISHES PROGRAMS - Cooking with temperature probe:

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

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

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



6.1.3. FAST PROGRAMS

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

M QUICK PROGRAMS - (CLASSICS):

"o 09:30 (L 09:30

Q < Quick program €32} Classic
Quic

Classic

[ CIOSSiC @ Classic  Steam Specials (5 - (] \ i

\‘\\nlu,//
5 [C] Top Bottom Heat

7 Qﬂ 2 8 D (o J— Top Bottom
& Manual o A Heat

Recents MySelection @ Timer

g
I/":|||\\‘\\
Dishes & T B @

21:30
% 43 % D & B ) ) 5

(] 8 ©)
Light Fast Pre-heat Open

StG rt Programs Temperature Timer Programs Temperature Timer Programs Temperature Timer

— _n ~ _n Done Done
r =0 =8 =9
HOB OVEN

Done

»> QUICK PROGRAMS - (STEAM):

QA - LR ) a = 9] - Q
s 03:30 | i 09:30 o' 09:30

a < Manual (2] Steam < Steam management
Ruick progr‘ v &) Programma ot
Sted m @ Multi Steam Specials ™ < o)

(Y] Pizza steam

) AUTONOMIA VAPORE
.3 (¥ Pizza Steam r B

N X R 1000 [
& Manual > 2@2800_ u 1:10

90%

- < SCARICA CIRCUITO
Recents MySelection @ Timer 2 50 b s

Dishes

& s &
Li

elald Fast Pre-heat Open y Programs Temperature Timer

—_ _n = Done
T = S
HOB

»> QUICK PROGRAMS - (SPECIALS):

7] - a = A fal
o 03:30 | &' 09:30
ms < Special (22 Specials Specials
+
M Speciqls 3 Classic Steam Specials
Defrost
&) Magual o Eﬂ 8 DO

Recents MysSelection ® Timer

Timer 0 Weight

\
/’lu||\\‘\

20- 43 & 0 & ) 8 ) é
Li

ght Fast Pre-heat Programs Temperature Timer Programs Temperature Timer

Done Done >
/"r|||\“\
30

S
= @
21:30




6.1.4. OTHER OVEN FUNCTIONS
o RECENT:

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

From the main Oven screen, press the icon @

o FAST PRE HEAT

This function is used to preheat the oven quickly.

Note: It will not be possible to start cooking until the preheating reaches the set value. However, it will be possible to deactivate preheating at any time to start programming.

09: BD

Fast Pre-Heat

()]
1M Fri

a =
03:30
Feb n
Quick programs
Classic | Steam | Specials
@D} Resumea

Manual

A

N Fri
Feb

X

&

Recents MySelection

Dishes

B3

Fast Pre-heat Light

Light

)
=y
)
HOB

e FAST PRE-HEAT - Complete Instructions

Activate:

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

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

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

screen by pressing the + and ===buttons on the temperature |nd|cator
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

. V4
return to the previous screen, press 7.

Deactivating early:

stPre-heat

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

Selector screen. Now press the (STOP) button ﬂ

To return to the previous screen press X

=)
o
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1 Fri
Feb

09:30

— 180° +

Fast Pre-heat

=D
=0

Fast Pre-heat completato!
Adesso puoi infornare

4
Fast Pre-heat

X139

Interrompi OK mantieni

=0
=0

— 180° +

Fast Pre-heat

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

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

change

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

+
e-heat By entering the program management menu above the warning button the

o
following icon will be displayed: ()

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

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

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



6.1.5. COOKING DURATION

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

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

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

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

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

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

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

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

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

To activate the function:

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

cooking program screen & , from where this icon Q? 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 (CHD, »@. Two delay setting
modes will be available as shown below:

l>f_9 Set the program start time.

QE Set the program end time.

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

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

screen. Start program D
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6.1.6. DOOR OPENING

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

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

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

6.1.7. LIGHTS

Light management can be MANUAL or AUTOMATIC.

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

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

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

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

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



6.2. FOOD PROBE

With the food probe, it is possible to cook fish, poultry and meat of various cuts and sizes with precision. The probe, in fact, allows the perfect cooking of food thanks to precise control of
the temperature at the core of the dish. The temperature at the core of the food is measured by a dedicated sensor located inside the tip.

O

A

1N Fri
Feb

|v o9:30

< Manual

o 4]

1 Fri
Feb

09:30

€]

Quick programs N
. . [
Classic | Steam | Specials 5
Classi

[C] Top Bottom Heat

1 280° —

Steam Specials

Q

lelection

O Timer

% 0
Light Fast Pre-heat

Attention: The probe must ONLY be used to check the temperature of food being
cooked in the oven, after connecting it to the connector, located in the cooking
compartment. DO NOT use it for other purposes or in other ways.

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

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

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

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

e FOOD PROBE - Maximum operating temperature

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

avity

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.

ng!

Too high temperature, the

e TEMPERATURE PROBE - Complete Instructions

Activating and connecting the probe:

The probe is managed in the TEMPERATURE menu 5& of the MANUAL or DISHES
programs. By default it is deactivated. Once in the TEMPERATURE menu, select PROBE
in the top right.

[y
On this screen, enable detection @ » . An icon will appear in the top left 1

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

\

changing colour Jﬂ?.
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: » @

9:30

Programs  Temperature
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Probe

o' 03:30

=0 Cavity Probe

Classic Steam Specials
[Z] Top Bottom Heat

A 210%.- 3200

Timer

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  210%1(>:80°)

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

on the main displ f 1210%:1180%
play screen of the MANUAL or DISHES programs.

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

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

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

maximum of 90°C.

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

appliance stops heating.

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

is controlled via the probe.



Probe insertion/connection procedure:

Place the food on a baking tray P> Insert the tip of the probe inside the food. P 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.

F&GD 0|

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

FOOD PROBE
Me-  Well

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

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




7. ACCESSORIES

ELICA ACCESSORIES:

Glass Drip Pan : Useful for cooking desserts, pastries,
_ biscuits, frozen dishes and roasts. It can also be used as

- a grease collection container when cooking directly on
the grill.

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

-

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

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

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

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

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

dedicated to steaming. Also read the Tank maintenance icated chapter on the temperature probe

chapter carefully

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

ACCESSORY COMBINATION:

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

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

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

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

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

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

8.1. COOKING TABLES - SWEET DISHES

This table suggests sweet dishes using manual programs.

160 - 180 35-45 Baking Tray on Grill 1 . emm—

160 - 170 70-100 Baking Tray on Grill 1 . emm—

Apple tart with shortcrust pastry
150 - 160 60 - 90 Baking Tray on Grill 1 G —

Dish Program Temperature °C Min. Duration Accessory and Level
e,y
|:] 160 - 180 15-25 Drip Pan 3 & d
A ——
Muffin —_—
@ 150 - 170 20-30 Drip Pan 2 & 4
A ———
' . ! o
Sponge cake |:| 150 - 170 30-50 Baking Tray on Grill 1 S e—
! X
@ 150 - 160 30-40 Baking Tray on Grill 1 S e—
¢ 3
|:| 190 - 210 10-20 Drip Pan 2 & d
A ———
Sponge cake roll —
@ 180 - 200 10-20 Drip Pan 2 & 4
A ———
! X
|:| 170 - 180 45 - 60 Baking Tray on Grill 1 S e—
Plum cake —
@ 160 - 170 45-55 Baking Tray on Grill 1 L —
! X
|:| 150 - 180 30-50 Baking Tray on Grill 1 S e—
Leavened cakes —
@ 160 - 180 30-45 Baking Tray on Grill 1 L —
! X
|:| 170 - 190 45 - 65 Baking Tray on Grill 1 S e—
Fruit cakes —
@ 150 - 180 45-60 Baking Tray on Grill 1 L —
! X
|:| 170 - 190 45 - 65 Baking Tray on Grill 1 S e—
Doughnuts ——
@ 160 - 180 45-60 Baking Tray on Grill 1 L —
¢ 3
|:| 150-170 15-35 Drip Pan 2 & d
A ———
Biscuits )
@ 140-170 15-30 Drip Pan 2 & 4
A ———
¢ 3
|:| 190 - 200 25-35 Drip Pan 2 & d
A ———
Cream Puffs ————
@ 180 - 200 20-30 Drip Pan 2 & 4
A ———
¢ 3
|:| 90-110 110-150 Drip Pan 2 & d
A ———
¢ 3
Meringues @ 90 - 100 100 - 130 Drip Pan 2 (D d
A ———
¢ 3
90 - 100 110-150 Drip Pan 2 & d
A ———
! X
g 170 - 180 35-50 Baking Tray on Grill 1 S e—
Tart, with jam @
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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
! X
E 190 - 220 25-40 Drip Pan 1 3 54
¢ )
Rolls @ 180 - 200 20-35 Drip Pan 2 g d
—_—
3 - -
i 190 - 210 20-35 Drip Pan 1 3 54
! X
200 - 220 10-20 Drip Pan 1 [ 54
=K ¢ )
Rolls, ready meals, frozen foods 55 180 - 200 10-15 Drip Pan 2 (D] d
~ H -
>, 90 15-25 Drip Pan 1 3 S
! X
E 180 - 200 25-35 Drip Pan 1 [ 54
¢ )
Milk buns @ 170-190 20-30 Drip Pan 2 g d
A ——
3 - -
i 170 -180 20-30 Drip Pan 1 3 54
! X
E 220-230 10-15 Drip Pan 1 [ 54
! X
E 180 - 190 30-40 Drip Pan 1 [ 54
! X
Bread (1 kg) @ 190 - 210 50 - 60 Drip Pan 1 3 54
3 - -
i 210-220 15-20 Drip Pan 1 [ 54
3 - -
i 180 - 190 30-40 Drip Pan 1 [ 54
¢ )
E 230 - 250 20-30 Drip Pan 2 g d
! )
E 230 - 250 20-30 Baking Tray on Grill 2 D~ —
! X
E] 220 - 230 15-30 Drip Pan 1 [ 3
Pizza, thick crust * —
E] 220-230 15-30 Baking Tray on Gl 1 L e—
! X
210-230 15-25 Drip Pan 1 3 54
! X
210 -230 15-25 Baking Tray on Grill 1 S e—
O —
Pizza, thin crust 230- 250 10-20 Baking Tray on Gl 1 { | e—
= 0
Pizza, frozen o 200 - 220 10-20 Grill 1 S . &
H Y
E 200 -210 35-50 Baking Tray on Grill 1 S e—
H i
Pies E] 180 - 190 30-40 Baking Tray on Grill 1 S e—
! X
190 - 200 25-35 Baking Tray on Grill 1 S e—
! X
CI 190 - 210 30-45 Baking Tray on Grill 1 S e—
! X
Quiche @ 180 - 200 30-40 Baking Tray on Grill 1 S e—
! X
190 - 200 25-40 Baking Tray on Grill 1 S —
Toast ** E 3 1-3 Grill 4 R S
A ——

* 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
H M
g 200 - 220 70-90 Drip Pan 1 >3 54
! Y
g 200 - 220 70-90 Baking Tray on Girill 1 S —
H M
@ 190-210 55-70 Drip Pan 1 >3 54
Chicken, whole —
@ 190 - 210 55-70 Baking Tray on Grill 1 S —
H M
180 - 190 55 - 65 Drip Pan 1 3 54
! Y
180 - 190 55-65 Baking Tray on Grill S —
R
Chicken, open *** [i] 3 50-60 Grill on Drip Pan 3 Dereeesees d
H M
@ 180 - 190 55-75 Drip Pan 1 3 54
! Y
@ 180 - 190 55-75 Baking Tray on Grill 1 S —
Turkey thigh, with bone ——
170-190 60 - 80 Drip Pan 1 l}: ﬁ:
! Y
170 -190 60 - 80 Baking Tray on Grill 1 S —
H M
@ 180 - 200 70- 100 Drip Pan 1 >3 54
! Y
@ 180 - 200 70-100 Baking Tray on Grill 1 S —
H M
80 - 100 200 - 240 Drip Pan 1 3 54
Roast veallbeef (800 g) —
80- 100 200 - 240 Baking Tray on Grill 1 S —
H M
160 - 180 60-90 Drip Pan 1 > 3
! Y
160 - 180 60-90 Baking Tray on Grill 1 S e—
H M
E 190 - 200 50-60 Drip Pan 1 >3 4|
! Y
E 190 - 200 50 - 60 Baking Tray on Grill 1 S e—
Beef fillet, medium rare —_—
200- 210 40 - 50 Drip Pan 2 b 4
N
H Y
200-210 40 -50 Baking Tray on Girill 2 D~ —
H M
E 190 - 210 55-65 Drip Pan 1 l} £
! M
E 190 - 210 55-65 Baking Tray on Grill 1 S e—
H H
190 - 200 50 - 60 Drip Pan 1 l} £
Roast beef, rare (800 g) ——
190 - 200 50 - 60 Baking Tray on Grill 1 S —
H M
180 - 200 50-70 Drip Pan 1 3 S
! Y
180 - 200 50-70 Baking Tray on Grill 1 S e—
H M
@ 190 - 200 35-45 Drip Pan 1 3 54
! Y
@ 190 - 200 35-45 Baking Tray on Grill 1 S —
Pork fillet —_—
200-210 30-40 Drip Pan 2 b3 4
N
! Y
200-210 30-40 Baking Tray on Girill 2 Do em— ]

** 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
H M
l:] 190 - 210 50 - 80 Drip Pan 1 3 54
! Y
l:] 190 - 210 50 - 80 Baking Tray on Grill 1 S —
H M
@ 180 - 200 60 - 90 Drip Pan 1 3 54
Roast pork ——
@ 180 - 200 60 - 90 Baking Tray on Grill 1 S —
H M
170-180 70- 80 Drip Pan 1 3 54
! Y
170 - 180 70-80 Baking Tray on Grill 1 S —
H M
l:] 180-190 100 - 120 Drip Pan 1 3 54
! Y
l:] 180 - 190 100 - 120 Baking Tray on Girill 1 S —
Pork shank, pre-cooked ——
150 - 170 90- 110 Drip Pan 1 l}: ﬁ:
! Y
150 - 170 90- 110 Baking Tray on Grill 1 S e—
H M
@ 170-190 80-110 Drip Pan 1 3 54
! Y
@ 170-190 80-110 Baking Tray on Grill 1 S e—
Leg of lamb ——
160 - 180 90 - 120 Drip Pan 1 l}: ﬁ:
! Y
160 - 180 90-120 Baking Tray on Girill 1 S —
H M
l:] 190 - 200 80-90 Drip Pan 1 3 54
! Y
l:] 190 - 200 80-90 Baking Tray on Girill 1 S —
H M
@ 190 - 200 70-80 Drip Pan 1 3 54
Meatloaf —
@ 190 - 200 70-80 Baking Tray on Grill 1 S —
H M
170-180 60-70 Drip Pan 1 3 54
! Y
170-180 60-70 Baking Tray on Girill 1 S —
Hamburger *** [i] 3 20-30 Grill on Drip Pan 4 H H
Pork steak *** [i] 2 15-20 Grill on Drip Pan 4 H H
Sausages *** [i] 3 15-25 Grill on Drip Pan 4 H H
Rack of pork ribs *** [i] 2 35-50 Grill on Drip Pan 4 H H
Lamb ribs *** [i] 3 15-25 Grill on Drip Pan 4 [:. N .::]
o ———
7 Y
190 - 210 20-35 Drip Pan 2 g d
N
Cutlets, fresh —_—
190 - 210 20-35 Baking Tray on Grill 2 Do~ mm— ]
= K—Y
% 210-220 15-25 Drip Pan 4 S
— N
Cutlets, frozen =
o 210-220 15-25 Baking Tray on Girill 4 - 73
— e

*** 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
H M
@ 160 - 180 30-40 Drip Pan 1 3 54
! Y
@ 160 - 180 30-40 Baking Tray on Grill 1 S —
Fish, whole ——
170-190 20-30 Drip Pan 2 b 4
—
! Y
170-190 20-30 Baking Tray on Girill 2 D~ e— ]
—
H M
@ 160 - 170 15-25 Drip Pan 1 [ 54
! Y
@ 160 - 170 15-25 Baking Tray on Grill 1 S —
H M
80-100 30-50 Drip Pan 1 [ 54
Fish, filleted —_—
80-100 30-50 Baking Tray on Grill 1 L —
[ ——
EI 2 15-25 Drip Pan 3 ® d
—
——mm—m—m—
[il 2 15-25 Baking Tray on Gril 3 B>~
——
=& 7 Y
L 200-210 15-20 Drip Pan 2 (5 d
. . = N
Fish, filleted frozen = —
& 200-210 15-20 Baking Tray on Girill 2 D~ e— ]
— —_—
=& 7 Y
L 210-220 15-25 Drip Pan 2 (5 d
. . = N
Fish sticks, frozen = —
& 210-220 15-25 Baking Tray on Girill 2 D~ e— ]
— —
This table suggests baking dishes using manual programs.
Dishes Program Temperature °C Min. Duration Accessory and Shelf Level
! Y
Lasagna E] 190 - 200 45-65 Baking Tray on Girill 1 S —
! Y
Lasagna @ 180 - 190 40 - 60 Baking Tray on Girill 1 S —
! Y
Lasagna 170-190 40 -50 Baking Tray on Girill 1 S —
=& ! Y
Lasagna, frozen 5 180 - 190 35-40 Baking Tray on Grill 1 S e—
! Y
Cannelloni C] 190 - 200 45 - 55 Baking Tray on Grill 1 S| e—
! Y
Cannelloni E] 180 - 190 40 - 50 Baking Tray on Grill 1 S —
H Y
Pasta flan E] 200 - 220 20-30 Baking Tray on Grill 1 S e—
H Y
Pasta flan 190 - 210 15-25 Baking Tray on Grill 1 S e—
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 & d
A
H M
@ 180-190 50 - 60 Drip Pan 1 3 54
Potatoes, fresh ——
@ 180 - 190 50 - 60 Baking Tray on Grill 1 L —
=&in 2
Potatoes, frozen & 200 - 220 15-25 Drip Pan 2 > d
— N
=&in 2
L 200-210 15-20 Drip Pan 2 g d
— N
Potato croquettes, frozen = ——
& 200-210 15-20 Baking Tray on Grill 2 D~ — ]
— —
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9. MAINTENANCE

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

A

28Mon
Feb

<

o

Settings Q
08:45

| |
Maintenance and control

<>

)&

User account

Giuseppe Verdi
email: G.Verdi@gmail.com

Gestione filtri cappa
en

Wifi Connection filtr

Disconnected
Check your wifi network
Pulizia forno

System preferences
Date and time, language, country

Gestione sistema vapore

:06
=

@
=

Customization

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

Power Limitation

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

Maintenance and control

Filter management, oven cleaning,
steam management

Product configuration
Types of installation, water hardeness

info and updates

Product informations, software updates,
reboot and recover system

Lock and Security

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

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

9.1. HOB MAINTENANCE

o Cleaning the induction hob

The hob must be cleaned after each use.

Important:

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

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

*DO NOT USE STEAM JET CLEANERS!!!

After each use, leave the hob to cool and clean it to remove deposits and stains caused
by food residue. Sugar or food with a high sugar content damage the hob and must be
removed immediately. Salt, sugar and sand may scratch the glass surface. Use a soft
cloth, paper towel or specific products to clean the hob (follow the Manufacturer's
instructions).

9.2. EXTRACTOR FAN MAINTENANCE

o Cleaning the extractor fan :

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

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

° XA Grease filter maintenance:

Traps grease particles generated by cooking.

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

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

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

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

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

° X D Cleaning the liquid collection trays:

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

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

Note: 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.

o 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.

=-> >0

° XH Cleaning the oven door:

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

Remove the appliance door:

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

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

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

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

.X L Cleaning of accessories and frames:

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

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

.XM Cleaning the water tank:

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

° X Cleaning and replacing the LED bulbs

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

9.4. DESCALING

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

Before using the appliance again, rinse the container thoroughly and then start another
cycle using clean water without descaler.
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