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@ 210

Booster (P): 2 kW
9 Power level: 1.5 kW

@ 145

Booster (P): 1.6 kW
9 Power level: 1.2 kW,

Max power: 3.6 KW
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|T PIANO VETROCERAMICA
Istruzioni per l'uso

Leggere attentamente il
contenuto del presente libretto
in quanto fornisce importanti

indicazioni riguardanti la sicurezza

di installazione, duso e di

manutenzione. Conservareil libretto

per ogni ulteriore consultazione.

Tutte le operazioni relative

all'installazione (connessioni

elettriche) devono essere effettuate
da personale specializzato in
conformita delle norme vigenti.

AVVERTENZE PER LA

SICUREZZA

* |l piano cottura deve essere
utilizzato sempre nei limiti del
normale uso domestico per pre-
parare e tenere in caldo le pi-
etanze. Qualsiasi altro impiego
non € ammesso.

e Questo apparecchio non é des-
tinato alluso da parte di per-
sone (bambini compresi) che
per le loro capacita fisiche, sen-
soriali o psichiche o per la loro
inesperienza 0 hon conoscenza
non siano in grado di utilizzare
in sicurezza il piano di cottura,
non devono farne uso senza la
sorveglianza e la guida di una
persona responsabile.

* | bambini devono essere sor-
vegliati per assicurarsi che non
giochino con I'apparecchio.

e | bambini al di sopra degli 8 anni
possono eventualmente utiliz-
zare l'apparecchio da soli, se
sono in grado di usarlo corret

tamente. E importante che sappi-

ano riconoscere i pericoli che pos-

sono derivare da un uso non cor-
retto.

* Non permettere ai bambini di gi-
ocare con l'apparecchio.

* | bambini non devono effettu-
are operazioni di pulizia o ma-
nutenzione del piano di cottura
a meno che non siano sotto la
supervisione di un adulto.

* Lavori di installazione e ma-
nutenzione, nonché riparazioni,
devono essere eseguiti da per-
sonale specializzato. Lavori o
riparazioni non correttamente
eseguiti possono creare seri
pericoli per l'utente.

. PERICOLO DI SCOSSA

ELETTRICA! Non mettere in fun-

zione o0 spegnere subito il piano

cottura se la lastra in vetroceramica

e danneggiata o crepata. Staccare

I'apparecchio dalla rete elettrica.

 ATTENZIONE: Se la superficie

di piani cottura in vetro-ceramica

o materiali simili che proteggono

parti in tensione € danneggiata o

crepata, spegnere l'apparecchio

per evitare la possibilita di scosse
elettriche.

* ATTENZIONE: L'apparecchio e le

sue parti accessibili diventano caldi

durante l'uso. Si deve prestare
attenzione per evitare di toccare gl
elementi riscaldanti.

* ATTENZIONE: La cottura con olio

O grasso puO essere pericolosa

e pud provocare incendi. Non

utilizzare MAI acqua per cercare



di spegnere il fuoco. Soffocare le
flamme ad es. con un coperchio,
un panno da cucina umido o simili.
*/ATTENZIONE: Il piano cottura e
molto caldo quando e in funzione
e rimane caldo anche per un certo
tempo dopo averlo spento. Il rischio
di ustione non sussiste piu solo
quando si spengono le spie del
calore residuo.

* ATTENZIONE: IInormale processo
di cottura deve essere sorvegliato.
Un processo di cottura di breve
durata deve essere sorvegliato
continuamente. Pentole dalle quali
evaporano completamente

i liquidi possono provocare danni al
piano in vetroceramica. Grasso 0
olio surriscaldati possono iniziare a
bruciare e provocare un

incendio.

*ATTENZIONE: Utilizzare solo
le protezioni del piano progettate
dal costruttore dell’apparecchio di
cottura o indicate dal produttore
dell’apparecchio nelle istruzioni per
'uso come idonee o protezioni del
piano integrate nell’'apparecchio.
L'uso di protezioni inadeguate puo
causare incidenti.

* PERICOLO DI INCENDIO!

Non conservare oggetti sulle
superfici di cottura! Oggetti metallici
qguali coltelli, forchette, cucchiai e
coperchi non devono essere posti
sulla superficie del piano di cottura
in quanto possono surriscaldarsi.

» Spegnere sempre le zone

di cottura dopo I'uso!

* L’'apparecchio non é destinato

ad essere utilizzato per mezzo
di un timer esterno o un sistema
di comando a distanza separato.
Questo non e applicabile in caso
di spegnimento del funzionamento
tramite i dispositivi coperti dalla
EN 50615. Il marchio di fabbrica
e il tipo di modello si trovano nella
parte inferiore del dispositivo,
questi devono essere visibili con
I'apertura delle ante o dei cassetti.

POSIZIONAMENTO

L'elettrodomestico &  realizzato  per
essere incassato in un piano di lavoro,
come illustrato nelle figure (Fig.1A-1B).
Predisporre materiale sigillante (Fig.4)
lungo lintero perimetro - dimensioni del
taglio (Fig.1). Bloccare [I'elettrodomestico
sul piano di lavoro mediante i 4 sostegni,
tenendo presente lo spessore del piano
di lavoro (Fig.2). Se la parte inferiore
dell'apparecchio, dopo [installazione, &
accessibile dalla parte inferiore del mobile &
necessario montare un pannello separatore
rispettando le distanze indicate (Fig.3);
se si installa sotto un forno questo non e
necessario.

VENTILAZIONE

La distanza tra il piano cottura e i mobili da
cucina o gli apparecchi da incasso deve
essere tale da garantire una sufficiente
ventilazione ed un sufficiente scarico
dell'aria. Non utilizzare il piano cottura se
nel forno & in corso il processo di pirolisi.

CONNESSIONI ELETTRICHE (Fig.5)
L'installazione di questo apparecchio e
l'allacciamento alla rete elettrica devono
essere affidati solo ad un elettricista,
il quale deve essere perfettamente a
conoscenza delle normative, e che le rispetti
scrupolosamente.

» La protezione contro le parti in tensione
deve essere assicurata dopo l'incasso.

e | dati di collegamento necessari sono
riportati sugli adesivi posti sulla vasca



del piano in prossimita della scatola di
connessione.

* Il collegamento alla rete deve essere
effettuato mediante spina con messa a
terra o tramite un dispositivo di interruzione
omnipolare con apertura dei contatti di
almeno 3 mm.

« Il circuito elettrico deve essere separato
dalla rete mediante dispositivi adeguati, ad
esempio: interruttori automatici, fusibili o
contattori.

e Se l'apparecchio non & dotato di spina
accessibile, & necessario prevedere mezzi
di disconnessione nell'installazione

fissa, secondo le norme di installazione.

e Il cavo di alimentazione deve essere
posizionato in modo che non tocchi nessuna
delle parti calde del piano cottura.
Connessione dell’elettrodomestico:
Voltagggio: vedere la targhetta identificativa;
Fare le connessioni come rappresentato
nello schema di connessione.

Avvertenza: A seconda del tipo di
connessione, deve essere eventualmente
modificata la disposizione dei morsetti forniti.
A tale scopo potrebbe essere necessario
eventualmente accorciare i morsetti e
rimuovere l'isolamento per impiegare un
unico morsetto che unisce due cavi.
Attenzione!

Questo apparecchio deve essere collegato
a una rete 220- 240 V~ 50/60 Hz.
Collegare sempre il filo di terra. Rispettare
lo schema di collegamento. La scatola
di connessione si trova sul retro del
rivestimento del piano cottura. Per aprire
il coperchio utilizzare un cacciavite medio.
Inserirlo nelle fessure e aprire il coperchio.
Attenzione! Fare attenzione che i cavi
siano correttamente agganciati e stringere.

Non possiamo essere ritenuti responsabili
per qualsiasi incidente derivante da un
collegamento errato o che potrebbe

derivare dalluso di un apparecchio che
non é stato messo a terra o e stato dotato
di un collegamento a terra difettoso.

USO E MANUTENZIONE

La caratteristica fondamentale del sistema

ad induzione e il trasferimento diretto

dell’energia riscaldante dal generatore al
recipiente di cottura.

Vantaggi:

-1l trasferimento di energia avviene solo
guando il recipiente & posto sulla zona di
cottura.

-1l calore viene generato solo sul fondo del
recipiente e trasmesso direttamente al cibo
da cuocere.

-Tempi di riscaldamento ridotti e basso
consumo di energia durante l'inizio cottura,
consentono un risparmio globale di
energia.

-1l piano in vetroceramica rimane freddo. Il
calore che si avverte sul piano di cottura &
quello riflesso dal fondo del recipiente.

RECIPIENTI PER LA COTTURA
L'utilizzo di recipienti appropriati & un fattore
essenziale per la cottura ad induzione.
Verificate che le vostre pentole siano idonee
per il sistema ad induzione.

| recipienti devono quindi contenere
ferro.

Potete verificare se il materiale della pentola
€ magnetico con una semplice calamita
(Fig.6).

Si consigliano recipienti a fondo piatto
(Fig.7).

Non utilizzare recipienti con base ruvida, per
evitare di graffiare la superficie termica del
piano. In questo modo I'energia- puo essere
utilizzata in modo ottimale. Un fattore non
trascurabile nella cottura ad induzione
sono infine le dimensioni della pentola in
relazione alla piastra utilizzata.

Le zone di cottura consentono ['utilizzo
di recipienti con fondi di vari diametri. E’
comunque preferibile utilizzare la zona di
cottura appropriata al diametro della pentola
che si vuole utilizzare.



DIAMETRO ZONA DIAMETRO
COTTURA MINIMO PENTOLA
@ 145 mm 90 mm
@ 210 mm 130 mm
USO (Fig.8)

A-Tasto ON/OFF > accende e/o spegne
'apparecchio

B - Tasto chiave > attiva il blocco comandi
/ sicurezza bambini

C-Tasto Pausa > mette in pausa il piano
cottura

D-Tasto orologio > attiva la funzione
timer

E - Tasti zone cottura > attiva la zona di
cottura desiderata

F - Tasto -/+ > riduce/aumenta la potenza e
il timer

G-Display zone cottura > mostra la
potenza della rispettiva zona

H-Display del timer > mostra il valore
impostato

ACCENSIONE PIANO COTTURA ©
Per accendere I'apparecchio premere |l
tasto @, i display (aree G) si accenderanno
in posizione standby & .

L'unitd di controllo rimarra attiva per un
tempo di 10 secondi. Se entro questo
termine non verra selezionata nessuna
zona di cottura il piano cottura si spegnera
automaticamente.

ACCENSIONE ZONE COTTURA

Per selezionare la zona cottura desiderata
premere il relativo tasto E (@ OPPUre®) e
premere entro 10 secondi il tasto @ o il tasto
® per regolarne la potenza. La potenza della
singola zona di cottura puo essere regolata
in 9 differenti posizioni, e sara visualizzata
nel relativo display luminoso (area G) con

un numeroda“1 a9”.

RISCALDAMENTO VELOCE /
POWER BOOST |7

Questa funzione riduce ulteriormente il
tempo di cottura di una data zona portando
la temperatura alla massima potenza per un
intervallo di 10 minuti. Al termine di questo
intervallo la potenza della zona di cottura
torna automaticamente al livello 9.

L'uso di questa funzione & indicato per il
riscaldamento in tempi brevissimi di grandi
guantita di liquidi (es. acqua per la cottura
della pasta) o pietanze. Per attivare questa
funzione selezionare la zona di cottura e
premere il tasto @ fino al livello 9. Premere
nuovamente il tasto ®. Verra emesso un
segnale acustico ed il simbolo |7 sara
visualizzato nel display relativo alla zona.

CALORE RESIDUO

Se la temperatura di una zona di cottura
€ ancora elevata (superiore a 65°) dopo
essere stata spenta, il display relativo a
quella zona mostra il simbolo (calore
residuo). L'indicazione scompare solo
guando non vi € piu alcun rischio di ustioni.

RICONOSCIMENTO PENTOLE &

Se su uno dei display di una zona di cottura,

dovesse comparire il simbolo &, significa

che:

1)il recipiente utilizzato non € idoneo per la
cottura ad induzione.

2)ildiametrodella pentola utilizzata & inferiore
a quello consentito dall'apparecchio.

3)sulla piastra non €& presente nessuna
pentola.

TIMER

Questa funzione permette di stabilire il
tempo (da 07 a 5 Sminuti) perlo spegnimento
automatico della zona cottura selezionata.
Attivare una zona cottura premendo uno
dei tasti E e regolare la potenza tramite i
tasti F (- / +). Per attivare il timer premere |l
tasto D, verra emesso un segnale acustico
e la ‘' comparira nel display della zona
selezionata. Regolare il tempo tramite i tasti
F (- / +). A questo punto, sul display della
zona comparira affianco alla potenza



di cottura, un puntino, il quale indica che in
quella zona é attivo il timer; e nel display
del timer (area H) iniziera il countdown, al
termine del quale il piano cottura emettera
un suono per avvertire l'utente, che potra
premere qualunque tasto del piano.

BLOCCO COMANDI

Il tasto @ blocca il funzionamento del piano
nello stato in cui si trova, impedendo ogni
operazione non intenzionale (es. da parte di
bambini). In questo stato nessuna azione
sui tasti ha effetto.

Per attivare la funzione di sicurezza premere
il tasto @ fino all’accensione della spia.
Quando il blocco dei comandi e attivo e
comunqgue possibile spegnere il piano di
cottura. In questo caso il blocco comandi
rimane attivo anche alla riaccensione del
piano.

Per disattivare il blocco dei comandi
premere il tasto @, per circa 3 sec., fino allo
spegnimento della spia.

PAUSA (®

Il tasto ® C permette allutente di mettere
in pausa tutto il piano cottura per 10 minuti
(le zona cottura, ed eventuali timer, si
stopperanno). Dopo aver premuto questo
tasto (tasto C), tutti i display inizieranno
a lampeggiare. Per disattivare questa
funzione, e riprendere la cottura, & sufficiente
premere nuovamente questo tasto. Se non
si disattiva la pausa entro 10 minuti, il piano
cottura si spegnera automaticamente.

SPEGNIMENTO ZONE COTTURA
Per spegnere una zona cottura, selezionarla
premendo il relativo tasto zona (®/®) , poi
portare la potenza di cottura a &

SPEGNIMENTO PIANO COTTURA
Per spegnere completamente il piano di
cottura premere il tasto A @.

SPEGNIMENTO DI SICUREZZA
L'apparecchio & provvisto di un sistema di
sicurezza che spegne automaticamente
la zona cottura trascorso il tempo limite di
accensione ad una data potenza.

TEMPO LIMITE
O ACCENSIONE (ore)
1-8 10
9 3

PULIZIA E MANUTENZIONE
Rimuovere eventuali residui di cibo e gocce
di unto dalla superficie di cottura utilizzando
lo speciale raschietto fornito su richiesta
(Fig.9).

Pulire l'area riscaldata nel miglior modo
possibile utilizzando prodotti idonei ed
un panno-carta, quindi sciacquare con
acqua e asciugare con un panno pulito.
Mediante lo speciale raschietto rimuovere
immediatamente dall’area riscaldata di
cottura frammenti di fogli di alluminio e
materiale plastico scioltisi inavvertitamente
o residui di zucchero o di cibi ad elevato
contenuto di zucchero. In questo modo si
evita ogni possibile danno alla superficie del
piano. In nessun caso si devono utilizzare
spugnette abrasive o detergenti chimici
irritanti quali spray per forno 0 smacchiatori.

ATTENZIONE: NON DEVE ESSERE
UTILIZZATO UN PULITORE A VAPORE.

DISMISSIONE DEGLI
ELETTRODOMESTICI
La direttiva Europea sui rifiuti di
apparecchiature  elettriche ed
elettroniche (RAEE), prevede che
mmmm 0Ol elettrodomestici non debbano
essere smaltiti nel normale flusso
dei rifiuti solidi urbani. Gli apparecchi
dismessi devono essere raccolti
separatamente per ottimizzare il tasso di
recupero e riciclaggio dei materiali che li
compongono ed impedire potenziali danni
per la salute e I'ambiente. Il simbolo del
cestino barrato é riportato su tutti i prodotti
per ricordare gli obblighi di raccolta separata.
Per ulteriori informazioni, sulla corretta
dismissione  degli  elettrodomestici, i
detentori potranno rivolgersi al servizio
pubblico preposto o ai rivenditori.



S| DECLINA OGNI RESPONSABILITA PER
EVENTUALI DANNI PROVOCATI DALLA
INOSSERVANZA DELLE SUDDETTE
AVVERTENZE.

LA GARANZIA NON E’ VALIDA NEL CASO DI
DANNI DERIVANTI DALLA INOSSERVANZA
DELLE SUDDETTE AVVERTENZE.

Informazioni sui piani di cottura elettrici a uso domestico
ai sensi del regolamento (UE)

Identificativo del modello

Tipologia di piano cottura incassato

Numero di zone e/o aree di cottura 2

Tecnologia di riscaldamento
Zone di cottura e aree di cottura a induzione, zone di cottura
radianti.

1. = Induzione
2. = Induzione

Per le zone di cottura elettriche circolari: diametro della
superficie utile. 1.=0 145
Per zone o aree di cottura non circolari: lunghezza/ 2.=¢210
larghezza della superficie/zona di cottura utile L/W.

mm

Consumo energetico per zona o area di cottura

calcolato al kg (EC
8 ( electric cook'\ng) 1.=179.5
2.= 1714
Wh/kg.
Consumo energetico del piano cottura calcolato per kg
(EC ) ) 175.5
electric hob Wh/kg

@

CONSIGLI PER RISPARMIARE ENERGIA

Utilizzare un coperchio quando possibile, per ridurre al minimo la perdita di calore.
Utilizzare una padella piccola quando si cuociono piccole quantita. Una padella piccola utilizza meno
energia di una padella piu grande con poco cibo al suo interno.
Cuocere con meno acqua possibile.
Quando il cibo € giunto a ebollizione o quando I'clio nella padella € abbastanza caldo per la frittura, ridurre
la fiamma a un livello piu basso.

®  Utilizzare una pentola a pressione per ridurre i tempi di cottura.
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EN INDUCTION HOB
User instructions

GENERAL INFORMATION

Carefully read the contents of this
leaflet since it provides important
instructions regarding safety of
installation, use and maintenance.
Keep the leaflet for possible future
consultation. All the operations
relating to installation (electrical
connections) must be carried out by
specialised personnelinaccordance
with current regulations.

SAFETY WARNINGS

e Use the cooktop only in
household-type situations for
the preparation and warming of
food. All other types of use are
not permitted.

» This appliance is not intended
for use by persons (including
children) with reduced physical,
sensory or mental capabilities,
or lack of experience and
knowledge, unless they have
been given supervision or
instruction  concerning  use
of the appliance by a person
responsible for their safety.

e Children under 8 years of age
must be kept away from the
cooktop unless they are under
constant supervision. Children
should be supervised to ensure
that they do not play with the
appliance.

* This appliance can be used by
children aged from 8 years and
above and persons with reduced
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physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience
and knowledge if they have been
given supervision or instruction
concerning use of the appliance
in a safe way and understand
the hazards involved

Children shall not play with the
appliance.

Cleaning and user maintenance
shall not be made by children
without supervision.

Installation, repair and
maintenance work should only
be performed by an authorized
service technician. Work by
unqualified persons could be
dangerous for the user.

RISK OF ELECTRIC SHOCK!
If the cooktop is defective or
chipped, cracked or broken in
any way, immediately switch it
off and do not continue to use it.
Disconnect it from the electrical
power supply.

WARNING: If the surface is
cracked, switch off the appliance
to avoid the possibility of electric
shock, for hob surfaces of
glass-ceramic or similar material
which protect live parts.
WARNING: The appliance and
its accessible parts become
hot during use. Care should be
taken to avoid touching heating
elements.

WARNING: Unattended cooking
on a hob with fat or oil can be
dangerous and may result in



fire. NEVER try to extinguish a
fire with water, but switch the
appliance off and then cover
the flame e.g. with a lid or a fire
blanket.

WARNING: The cooktop is hot
during use and it remains so for
some time after being switched
off. The risk of burns remains
until the residual heat indicators
have gone out.

WARNING: Use only hob guards
designed by the manufacturer
of the cooking appliance or
indicated by the manufacturer of
the appliance in the instructions
for use as suitable or hob guards
incorporated in the appliance.
The use of inappropriate guards
can cause accidents.
CAUTION: The cooking process
has to be supervised. A short
term cooking process has to be
supervised continuously.
DANGER OF FIRE: Do not
store items on the cooking
surfaces! Metallic objects such
as knives, forks, spoons and
lids should not be placed on
the hob surface since they can
become hot.

Always switch the cooking zones
off after use!

The appliance is not intended to be
operated by means of an external
timer or separate remote-control
system. This is not applicable in
case of switching-off the operation
by means of the devices covered
by EN 50615.
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The manufacturer’s trademark and
model type can be found in the
lower part of the device, visible
after opening the doors or drawers.

INSTALLATION INSTRUCTIONS

If the built-in oven or any other appliances
that produce heat, need to be installed
directly underneath the cooking hobs in
ceramic glass, IT IS NECESSARY THAT
THE APPLIANCE (oven) AND THE
COOKING HOBS IN CERAMIC GLASS
ARE ADEQUATELY ISOLATED, in such
a way that the heat generated from the
oven, measured on the right hand side of
the bottom of the cooking hobs, does not
exceed 60°C.

Failure to follow this precaution, could
cause a malfunction in the TOUCH
CONTROL system.

POSITIONING

The domestic appliance was built in order
to be encased on a work surface, the way it
is illustrated in the graph (Fig.1A- Fig.1B).
Predispose sealing material (Fig.4) along
the whole perimeter (for dimensions of the
cut see Fig.1). Lock the domestic appliance
into place with 4 supporters, keeping in
mind the width of the surface (Fig.2).

If the lower part of the appliance after
installation, is accessible via the lower part
of the furniture, it is necessary to mount
a separating panel keeping in mind the
distances indicated (Fig.3). This is not
necessary if underneath the induction hob
is installed an oven.

VENTILATION

The distance between the cooktop and
built-in  kitchen’s furniture or cooking
apparatuses must guarantee sufficient
ventilation of the air. Not to use the cooktop
if in the oven is in course the pyrolysis
process.



ELECTRICAL CONNECTIONS (Fig.5)
* The installation of this appliance and the
connection to the electrical network should
be entrusted only to an electrician perfectly
to the fact of the normative regulations and
which respects them scrupulously.

* Protection against the parts under tension
must be ensured after the building-in.

» The data of connection necessary are on
the stickers place on the hob casing near
the connection box.

e The connection to the main must be
made using an earthed plug or via an
omnipolar circuit breaking device with a
contact opening of at least 3 mm.

» The electrical circuit must be separated
from the network by adapted devices,
for example: circuit breakers, fuses or
contactors.

« If the appliance is not fitted with an
accessible plug, disconnecting means

must be incorporated in the fixed
installation, in accordance with the
installation regulations.

* The inlet hose must be positioned so that
it does not touch any of the hot parts of
the hob.

Connecting the appliance:

Voltage: see the label plate;

Only connect as shown in the connection
diagram.

Warning: Depending on the type of
connection, the

arrangement of the clamps supplied by the
factory may need to be changed. For this,
the clamps may have to be shortened and
the insulation may have to be removed in
order to insert a clamp that connects the
two cables.

Caution!

This appliance has to be connected to a
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network:
220-240 V ~ 50/60 Hz.

Connect always the earth wire.

Respect the connection diagram.

The connection box is located underneath
at the back of the hob casing. To open the
cover use a medium screwdriver. Place it
in the slits and open the cover.

Caution!

Be careful that the cables are correctly
engaged and

tightenet.

We cannot be held responsible for any incident
resulting from incorrect connection or which
could arise from the use of an appliance which
has not been earthed or has been equipped with
a faulty earth connection.

USE AND MAINTENANCE

The fundamental characteristic of the
induction system is the direct transference

of heat from the generator to the cooking
recipient.

Advantages:

-The transference of power takes place
only when the recipient is placed on the
cooking zone.

-The heat is generated only at the base
of the recipient and transferred directly to
the food to be cooked.

-Reduced heating time and low
consumption of power during the
beginning of cooking, allowing a global
saving of power.

-The fibreglass top remains cold, the heat
felt on the cooking top is that reflected
from the base of the recipient.

COOKING RECIPIENTS

The use of appropriate recipients is an
essential factor for induction cooking.
Check that your pots are suitable for the
induction system. The recipients must
contain iron. You can check whether the
material of the potis magnetic with a simple
magnet (Fig.6). We advise recipients
having a flat base (Fig.7). This way you



can use the power optimally.

Do not use recipients with a rough base
to avoid scratching the thermal surface of
the top.

Avery important factor in induction cooking
is the dimension of the pot compared to
the plate used (Fig.7).

The cooking zones allow the use of
recipients with bases of various diameters.
It is, however, preferable to use the
appropriate cooking zone for the dimension
of the pot.

COOKING ZONE MINIMUM PAN
DIAMETER DIAMETER
@ 145 mm 90 mm
@ 210 mm 130 mm
USE (Fig.8)
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A- ON/OFF key > switch the appliance on
and off

B- Lock key > activate control panel lock /
child lock

C- Stop & Go key > pause mode

D- Clock key > allows you to set the timer

E- Cooking zone keys > selecting the
cooking zone

F- Plus (+) / Minus (-) keys > reduces /

increases the power and the timer

G- Display cooking zones > shows the
power of the respective zone

H- Timer display > shows the set value

SWITCHING THE HOB ON

To switch on the appliance, press the
button @, the displays (areas G) will switch
on in standby position &.

The command will remain active for 10
seconds. If no cooking zone is selected
within this period, the hob will automatically
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switch off.

SWITCHING THE COOKING ZONE
ON

To select the desired cooking zone, press
the relevant E keys (@ or @) and within
10 sec., pressing the ® or © keys, to
adjust the power. The power of the single
cooking zone can be adjusted in 9 different
positions, and will be on the relative
luminous display (area G) with a number
from “1 to 9.

QUICK HEATING/POWER BOOST [F
This function further reduces the cooking
time of a given zone by bringing the
temperature to maximum power for an
interval of 10 minutes. At the end of
this interval, the cooking zone power
automatically returns to level 9.

The use of this function is suitable for
heating large quantities of liquids (eg water
for cooking pasta) or dishes in a very short
time. To activate this function, select the
cooking zone and press the ® key up to
level 9. Press the ® key again. An acoustic
signal will sound and the |7 symbol will
appear on the zone display.

RESIDUAL HEAT H

If the temperature of the cooking area is still
high (over 60°) after it has been switched
off, the relative display will indicate the [~
symbol (residual heat). The symbol will
only switch off when the burn risk in no
longer present.

POT DETECTION &

If the symbol & should appear on one of

the cooking area displays, it means that:

1) The recipient being used is not suitable
for induction cooking.

2) The diameter of the recipient used is
inferior to that allowed by the appliance.

3) No recipient is present.

TIMER

This function allows you to set the time
(from /' / to 55 minutes) to automatically
switch off of the selected cooking zone.
Select a cooking zone by pressing one of



the E keys (®/ ©) and set the power by
pressing the F keys (- / +).

To activate the timer, press © D key, an
acoustic signal will sound and the ‘t’" will
appear on the display (areas G) of the
selected zone. Adjust the timer using the F
(- / +) keys. At this point, a dot will appear
next to the cooking power on the zone
display, indicating that the timer is active
in that zone; and in the timer display (area
H) the countdown will begin, at the end of
which the hob will emit a sound to warn the
user, who can press any key on the hob.

CONTROL PANEL LOCK

The®@key blocks the operation of the hob in
the state it is in, preventing any unintended
operation (eg by children). In this state, no
key action has any effect.

To activate the safety function, press the
key until the light comes on.

When the command lock is active, it is still
possible to switch off the hob. In this case,
the command lock remains active even
when the hob is switched on again.

To deactivate the control lock, press the
for about 3 seconds until the light goes
out.

PAUSE ®

The ®C key allows the user to pause the
entire hob for 10 minutes (the cooking
zone, and any timers, will stop). After
pressing this key (C key), all displays will
start flashing. To deactivate this function
and resume cooking, simply press this
C key again. If you do not deactivate the
pause within 10 minutes, the hob will
automatically switch off.

SWITCHING THE COOKING ZONES
OFF

To switch off a cooking zone, select it by
pressing the relevant zone key (®/@), then
bring the cooking power to &.

SWITCHING THE HOB OFF
To turn off the cooking top entirely hold
down the @ A key.
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SAFETY SWITCH

The appliance has a safety switch that
automatically switches off the cooking
zones when they have been operating for
a certain amount of time at a given power
level.

POWER OPERATING TIME LIMIT
LEVEL (hours)

1-8 10

9 3

MAINTENANCE

Remove any residues of food and drops
of grease from the cooking surface by
using the special scraper supplied on
request (Fig.9). Clean the heated area
as thoroughly as possible using suitable
products, and a cloth/paper, then rinse with
water and dry with a clean cloth.

Using the special scraper immediately
remove any fragments of aluminium and
plastic material that have unintentionally
melted on the heated cooking area, or
residues of sugar or food with a high
sugar content. In this way, any damage
to the cooktop surface can be prevented.
Under no circumstances should abrasive
sponges, or corrosive chemical detergents,
such as oven sprays or stain removers, be
used.

WARNING: STEAM CLEANERS MUST
NOT BE USED.

DISPOSAL OF OLD ELECTRICAL
APPLIANCES

The European Directive on Waste
Electrical and Electronic Equipment
(WEEE), requires that old household
electrical appliances must not be
disposed of in the normal unsorted
municipal waste stream. Old appliances must
be collected separately in order to optimise
the recovery and recycling of the materials
they contain and reduce the impact on
human health and the environment. The
crossed-out dustbin symbol on the product
reminds you of your obligation regarding
separated waste collection. Consumers
should contact their local public service or

>



their local dealer for more information on
the correct disposal of exhausted household
appliances.

THE MANUFACTURER DECLINES ALL
RESPONSIBILITY FOR EVENTUAL
DAMAGES CAUSED BY BREAKING THE
ABOVE WARNINGS.

THE WARRANTY IS NOT VALID IN THE
CASE OF DAMAGE CAUSED BY FAILURE
TO COMPLY WITH THE ABOVE WARNINGS.

Information for household electric hobs
In acc. with regulation (EU)
Model name / identifier
Type of hob built-in
Number of cooking zones and/or areas 2
Heating technology
Induction cooking zones and cooking areas, radiant cooking 1. = Induction
zones. 2. =Induction
For circular cooking zones: diameter of useful surface area/
cooking zone 1.-¢145
For non-circular cooking zones or areas: length and width 2' -3210
of useful surface area per electric cooking zone or area :
mm
Energy consumption per cooking zone or area
calculated per kg (ECe‘emic coaking) 1.21795
2.=171.4
Wh/kg
Energy consumption for the hob calculated per kg
(EC ) 175.5
electric hob Wh/kg

® As far as possible, always prepare the food in pots and pans with lids to avoid unnecessary heat
consumption.

Choose a small pot for small quantities. A small pot uses less energy than a larger, underfilled pot.

Cook with as little water as possible.

Lower the heat level as soon as possible after boiling or browning.

Use a pressure cooker to reduce the cooking time.
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D E INDUKTIONSKOCHFELD °
Benutzerhandbuch

ALLGEMEINE INFORMATIONEN
Lesen Sie den Inhalt dieses
Handbuchs, da sie wichtige
Informationen zur sicheren
Installation, Einsatz und
Wartung zur Verfigung stellt.
Halten Sie Anweisungen zum
spateren  Nachschlagen. Alle
damit verbundenen Aufgaben
(elektrische Verbindungen)
muss durch geschultes Personal
in  Ubereinstimmung mit den
Vorschriften durchgefiihrt werden.

SICHERHEITSHINWEISE
Verwenden Sie das Kochfeld nur
in haushaltstblichen Situationen
zum Zubereiten und Erwarmen
von Speisen. Alle anderen
Nutzungsarten sind nicht gestattet.
» Dieses Gerat ist nicht fur die
Verwendung durch Personen
(einschlieBlich  Kinder)  mit
eingeschréankten korperlichen,
sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten  oder  Mangel
an Erfahrung und Wissen
bestimmt, es sei denn, sie
werden von einer flir ihre
Sicherheit verantwortlichen
Person beaufsichtigt oder in
die Verwendung des Gerats
eingewiesen. Kinder unter 8
Jahren missen vom Kochfeld

ferngehalten werden, es
sei denn, sie stehen unter
standiger  Aufsicht.  Kinder

sollten beaufsichtigt werden,
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um sicherzustellen, dass sie
nicht mit dem Geréat spielen.

Dieses Geréat kann von Kindern
ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten korperlichen,

sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten  oder  Mangel
an Erfahrung und Wissen

verwendet werden, wenn sie
beaufsichtigt oder bezuglich
der sicheren Verwendung des
Gerats unterwiesen wurden
und die Gefahren verstehen
beteiligt

Kinder durfen nicht mit dem
Gerat spielen.
ReinigungundBenutzerwartung
durfen nicht von Kindern ohne
Aufsicht durchgefuhrt werden.
Installations-, Reparatur- und
Wartungsarbeiten durfen
nur von einem autorisierten
Servicetechniker durchgefiihrt
werden. Arbeiten von nicht
qualifizierten Personen konnen

fir den Benutzer geféahrlich
sein.
RISIKO EINES

ELEKTRISCHEN SCHLAGES!
Wenn das Kochfeld defekt oder
abgesplittert, rissig oder in
irgendeiner Weise zerbrochen
ist, schalten Sie es sofort aus
und verwenden Sie es nicht
weiter. Trennen Sie es von der

Stromversorgung.
WARNUNG: Wenn die
Oberflache Risse aufweist,

schalten Sie das Geréat aus, um
die Moglichkeit eines



Stromschlags zu vermeiden, da
es sich um heiRe Oberflachen

aus Glaskeramik oder
ahnlichen Materialien handelt,
die stromfiihrende Teile
schitzen.

WARNUNG: Das Gerat
und seine zuganglichen

Teile werden wahrend des
Gebrauchs heil3. Achten Sie
darauf, die Heizelemente nicht
zu beriuhren.
WARNUNG:Unbeaufsichtigtes
Kochen auf einem Kochfeld mit
Fett oder Ol kann gefahrlich
seinund zu einem Brand fuihren.
Versuchen Sie NIEMALS, ein
Feuer mit Wasser zu ldschen,
sondern schalten Sie das Geréat
aus und decken Sie dann die
Flamme ab, z. mit Deckel oder
Loschdecke.

WARNUNG: Das Kochfeld ist
wahrend des Gebrauchs heil3
und bleibt es auch noch einige
Zeit nach dem Ausschalten.
Die Verbrennungsgefahr
bleibt bestehen, bis die
Restwarmeanzeigen erloschen
sind.

WARNUNG: Verwenden
Sie nur Kochfeldschutze,
die vom Hersteller des
Kochgerats entworfen oder

vom Hersteller des Gerats
in der Gebrauchsanweisung
als geeignet angegeben sind,
oder in das Gerat eingebaute
Kochfeldschutze. Die
Verwendung ungeeigneter
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Schutzvorrichtungen kann zu
Unfallen fihren.

ACHTUNG: Der Kochvorgang
muss Uberwacht werden. Ein
kurzzeitiger Kochvorgang muss
standig Uberwacht werden.

« BRANDGEFAHR: Keine
Gegenstande auf den
Kochflachen lagern!

Metallische Gegenstande wie
Messer, Gabeln, Loffel und
Deckel sollten nicht auf die
Kochfeldoberflache gelegt
werden, da sie heil3 werden
kdnnen.

Schalten Sie die Kochzonen
nach Gebrauch immer aus!
Das Gerat ist nicht dazu bestimmt,
mit einer externen Zeitschaltuhr
oder einem separaten
Fernbedienungssystem betrieben
zu werden. Dies gilt nicht bei
Abschaltung des Betriebs durch die
von EN 50615 erfassten Gerate.
Das Markenzeichen und die
Modellbezeichnung des Herstellers
befinden sich im unteren Teil des
Geréts, sichtbar nach dem Offnen
der Tiren oder Schubladen.

STROMANSCHLUSS

Die Installation und der Anschluss des Geréats
an das Stromnetz dirfen nur einem Elektriker
durchgefiihrt werden, der die Vorschriften
genau kennen und gewissenhaft einhalten
muss.

e Der Schutz vor spannungsfiihrenden Teilen
muss nach dem Einbau gewahrleistet sein.

» Die notwendigen Anschlussdaten sind auf
den Etiketten auf der Einheit des Kochfelds in
der Nahe des Anschlusskastens angegeben.

» Der Anschluss an das Stromnetz muss Uber
einen geerdeten Stecker oder Uber einen



allpoligen Trennschalter mit mindestens 3 mm
Kontaktoffnung erfolgen.

Der Stromkreis muss durch geeignete
Einrichtungen vom Netz getrennt werden,
z.B. Sicherungsautomaten, Sicherungen oder
Schaltschitze.

* Wenn das Gerat nicht mit einem zugénglichen
Stecker ausgestattet ist, muss gemal den
Installationsvorschriften eine Trennvorrichtung
in der Festinstallation vorgesehen werden.

« Das Netzkabel muss so verlegt werden, dass
es keine heil3en Teile des Kochfelds beriihrt.

.

Geratanschluss:
Spannung: siehe Typenschild
Die  Anschlisse gemaf
durchfuhren.

Anschlussplan

Hinweis: Je nach Anschlussart muss die
Anordnung der mitgelieferten Klemmen ggf.
geandert werden. Zu diesem Zweck kann es
erforderlich sein, die Klemmen zu kirzen und
die Isolierung zu entfernen, um eine einzelne

Klemme zu verwenden, die zwei Kabel
verbindet.

Warnung!

Dieses Gerat muss an ein Netz mit 220-240
V~50/60 Hz.

SchlieBen Sie immer das Erdungskabel
an. Beachten Sie den Anschlussplan. Der
Anschlusskasten befindet sich auf der

Ruckseite der Kochfeldabdeckung. Verwenden
Sie zum Offnen des Deckels einen mittleren
Schraubendreher. Fihren Sie es in die Schlitze
ein und o6ffnen Sie den Deckel.

Warnung! Stellen Sie sicher, dass die Kabel
richtig angeschlossen sind und ziehen Sie sie
fest.

Wir haften nicht fur Unfélle, die auf einen
falschen Anschluss oder die Verwendung eines
nicht geerdeten oder mit einer fehlerhaften
Erdverbindung ausgestatteten Geréts
zurtickzufihren sind.

MONTAGEABLAUF

Zwischen dem Gerét und der Arbeitsplatte ist
auf dem gesamten Umfang das mitgelieferte
Dichtungsband anzubringen (Abb.4). Diese
Dichtung verhindert das Eindringen von
Flussigkeit zwischen dem Glaskeramikfeld
und der Arbeitsplatte.

Die Befestigung des Glaskeramikfeldes im
Ausschnitt der Arbeitsplatte erfolgt mit den
mitgelieferten Klammern (Abb. 2). Durch
Drehen der Klammern kann die Montage
alternativ in Arbeitsplatten mit der Starke 30
mm oder 40 mm ausgefuhrt werden.

GEBRAUCH

VORBEMERKUNGEN ZUM

INDUKTIONSKOCHEN

Die wesentliche Eigenschaft des

Induktionssystems ist die direkte Ubertragung

der Energie zum Erhitzen der Speisen von

der Induktionsquelle auf das Kochgeschirr.

Vorteile:

e Die Energielbertragung geschieht nur
dann, wenn ein Topf auf der Kochflache
steht.

» Die Warme wird nur am Topfboden erzeugt
und direkt auf die zu garenden Speisen

Ubertragen.

e Klrzere Erwarmungszeiten und
geringerer Stromverbrauch zu Beginn
der Garzeit erlauben insgesamt eine

Energieeinsparung.

* Die Glaskeramikflache bleibt kalt. Auf dem
Kochfeld wahrgenommen wird nur die
Warme, die von dem Boden des Topfes
reflektiert wird.

e Vergewissern Sie sich bitte, dass Ihr
Kochgeschirr fir das Induktionssystem
geeignetist. Die Topfe und Pfannen missen
aus ferromagnetischem Material sein, d.h.
Eisen enthalten. Ob das Material Ihres
Kochgeschirrs ferromagnetisch ist, kdnnen
Sie ganz einfach mit einem Magneten
feststellen (Abb.7). Es wird empfohlen
Kochgeschirr aus Gusseisen, emalliertem
Stahl oder speziellem Edelstahl fir das
Induktionskochen zu verwenden.

VORBEMERKUNGEN ZUR SICHERHEIT

*Personen, die einen Herzschrittmacher
tragen, sollten lhren Arzt zu Rate ziehen,
bevor sie die Induktionskochflache
verwenden.
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« Stellen Sie keine grof3en ferromagnetischen
Gegenstande (z.B. Backbleche) auf die
Glaskeramikkochflache.

«Nur Kochgeschirr mit ebenem und
ausreichend dickem Boden benutzen. Der
Boden muss wenigstens dem Durchmesser
der Kochzone entsprechen oder darf
hdchstens leicht grofRer sein als diese.
(Abb.7)

eDas Kochgeschirr darf keinen rauen
Boden haben, um nicht die Glaskeramik zu
verkratzen.

*Die Kochzonen dirfen nicht aufgeheizt
werden, ohne dass ein gefllltes
Kochgeschirr darauf steht.

« Nichts direkt auf der heil3en Kochzone ohne
Kochgeschirr braten oder grillen.

» Keine Gegenstande auf das Kochfeld legen.

eDarauf achten, dass das Kochgut nicht
Uberkocht und direkt auf die hei3e Kochzone
lauft.

e Schalten Sie die Kochzone ab, bevor Sie
das Kochgeschirr vom Kochfeld nehmen.

REGELUNG (Abb.8)
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A. EIN/AUS-Taste > Gerat ein- und

ausschalten

B. Sperrtaste > Bedienfeldsperre/

Kindersicherung aktivieren

C. Stop & Go-Taste > Pausenmodus

D. Uhrtaste > Ermaglicht Ihnen, den Timer

einzustellen

E. Kochzonentasten > Auswahl der Kochzo-
ne

. Plus (+) / Minus (-) Tasten > reduziert /
erhoht die Leistung und den Timer

. Kochzonen anzeigen > zeigt die Leistung
der jeweiligen Zone an

. Timer-Anzeige > zeigt den eingestellten

Wert

-m
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EINSCHALTEN DES KOCHFELDES

Um das Gerat einzuschalten, driicken Sie die
Taste ©, die Anzeigen (Bereiche G) schalten
sich in Bereitschaftsstellung & ein.

Der Befehl bleibt 10 Sekunden lang aktiv.
Wird innerhalb dieser Zeit keine Kochzone
ausgewahlt, schaltet sich das Kochfeld
automatisch aus.

EINSCHALTEN DER KOCHZONEN

Um die gewiinschte Kochzone auszuwahlen,
driicken Sie die entsprechenden E-Tasten (®
oder ) und innerhalb von 10 Sekunden die
oder -Tasten, um die Leistung einzustellen.
Die Leistung der einzelnen Kochzone kann
in 9 verschiedenen Positionen eingestellt
werden und wird auf dem entsprechenden
Leuchtdisplay (Bereich G) mit einer Zahl von
»L bis 9“ angezeigt.

BEDIENUNGSSPERRE

Der Schlissel sperrt die Bedienung
des Kochfeldes im Zustand, in dem es
sich befindet, und verhindert so eine
unbeabsichtigte Bedienung (z. B. durch
Kinder). In diesem Zustand hat keine
Tastenaktion eine Wirkung.

Um die Sicherheitsfunktion zu aktivieren,
driicken Sie die Taste, bis das Licht
aufleuchtet.

Bei aktiver Befehlssperre ist es weiterhin
moglich, das Kochfeld auszuschalten.
In diesem Fall bleibt die Befehlssperre
auch nach dem erneuten Einschalten des
Kochfeldes aktiv.

Um die Bediensperre zu deaktivieren,
dricken Sie die Taste ca. 3 Sekunden lang,
bis das Licht erlischt.

SCHNELLE ERWARMUNG / BOOSTER F.
Diese Funktion verkirzt die Garzeit auf
einem bestimmten Feld noch weiter, indem
die Temperatur fUr einen Zeitraum von 10
Minuten auf Hoéchstleistung gebracht wird.
Nach Ablauf dieses Zeitraums kehrt die
Leistung automatisch zur Stufe 9 zurtck.

Die Verwendung dieser Funktion ist fur die
besonders schnelle Erwarmung groR3er
Mengen an FlUssigkeit (z.B. Wasser zum
Kochen von Teigwaren) oder an Gerichten
angezeigt.

Zur Aktivierung dieser Funktion das Kochfeld
wahlen und die Taste ® bis zur Stufe 9



drucken.

Erneut die Taste ® driicken.

Es ertont ein akustisches Signal, und das
Symbol [F erscheint in Entsprechung des
Kochfeldes auf dem Display E.

ERKENNUNG DES KOCHGESCHIRRS &

Sollte auf dem Display E der Kochzonen das

Symbol £ erscheinen, so bedeutet dies dass

hinsichtlich des Kochgeschirrs mindestens

eine der folgenden Voraussetzungen nicht
erflllt ist:

1. Das verwendete Kochgeschirr ist nicht
fur das Induktionskochen geeignet (siehe
Abschnitt 2.1).

2. Der Durchmesser des Kochgeschirrs ist
geringer als der der Kochzone (vgl. Abb.8)

3. Auf der Kochzone befindet sich kein
Kochgeschirr.

DURCHMESSER MINDESTDURCHMESSER
KOCHFELD KOCHTOPF
@ 145 mm 90 mm
@ 210 mm 130 mm

RESTWARMEANZEIGE

Wenn eine Kochzone auf OFF gestellt
wird und die Temperatur auf dem Glas des
Kochfeldes 60°C Uberschreitet, erscheint der
Buchstabe |H| auf der Anzeige [H, die der noch
warmen Kochzone entspricht. Diese Anzeige
erlischt erst, wenn keine Verbrennungsgefahr
mehr besteht.

TIMER

Mit dieser Funktion kdnnen Sie die Zeit
(von [ ! bis 55 Minuten) zum automatischen
Ausschalten der ausgewahlten Kochzone
einstellen.

Wahlen Sie eine Kochzone durch Driicken
einer der E-Tasten (® / @) und stellen Sie
die Leistung durch Driicken der F-Tasten (- /
+) ein.

Um den Timer zu aktivieren, driicken Sie die
Taste D, ein akustisches Signal ertont und
das ,t“ erscheint auf dem Display (Bereiche
G) der ausgewahlten Zone. Stellen Sie den
Timer mit den Tasten F (- / +) ein. An diesem
Punkt erscheint neben der Kochleistung auf
der Zonenanzeige ein Punkt, der anzeigt,
dass der Timer in dieser Zone aktiv ist; und
in der Timeranzeige (Bereich H) beginnt der
Countdown, an dessen Ende das Kochfeld
einen Ton abgibt, um den Benutzer zu
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warnen, der eine beliebige Taste auf dem
Kochfeld driicken kann.

PAUSE ®

Mit der @ C-Taste kann der Benutzer das
gesamte Kochfeld fir 10 Minuten anhalten
(die Kochzone und alle Timer werden
gestoppt). Nach Driicken dieser Taste
(C-Taste) beginnen alle Anzeigen zu blinken.
Um diese Funktion zu deaktivieren und den
Kochvorgang fortzusetzen, driicken Sie
einfach erneut diese C-Taste. Wenn Sie
die Pause nicht innerhalb von 10 Minuten
deaktivieren, schaltet sich das Kochfeld
automatisch aus.

ABSCHALTEN DER KOCHZONEN

Um eine  Kochzone  auszuschalten,
wahlen Sie sie durch Dricken der ( ® /
®) entsprechenden Zonentaste aus und
bringen Sie dann die Kochleistung auf &.

ABSCHALTEN DES KOCHFELDES
Um die Kochflache komplett auszuschalten,
die Taste © A drlicken.

SICHERHEITSABSCHALTUNG

Das Geratist miteiner Sicherheitsabschaltung
ausgestattet, die automatisch das
Gerat  ausschaltet, wenn an  der
Temperatureinstellung des Kochfeldes keine
Veranderungen vorgenommen werden. Nach
welcher Zeit die Sicherheitsabschaltung
in Kraft tritt, hangt von der gewahlten
Temperaturstufe ab.

MAX. BETRIEBSZEIT
TEMPERATURSTUFE (IN STUNDEN)

1-8 10
9 3
WARTUNG
PFLEGE

Ubergelaufenes Kochgut und Fett kénnen
mit einem handelstblichen Schaber fur
Glaskeramikfelder entfernt werden (Abb.9).
Es wird empfohlen die Glaskochflache
mit Papiertiichern und nicht &tzenden
oder kratzenden Reinigungsmitteln wie
z.B. Stahlfix oder ahnlichen Produkten zu
saubern.



HINWEIS: ES DARF KEIN
DAMPFREINIGUNGSGERAT
VERWENDET WERDEN.

TECHNISCHE EINGRIFFE UND
KUNDENDIENST

Technische Eingriffe am Gerat dirfen nur
von Personen durchgefiihrt werden, die zum
Kundendienst autorisiert sind. Nur diese
Personen verfligen Uber die erforderlichen
technischen Unterlagen und Kenntnisse.
Nicht autorisierte Eingriffe am Gerat flhren
zum Erléschen der Gewahrleistung.

ENTSORGUNG DES GERATS IN DER
ZUKUNFT
Gemal der Europaischen Richtlinie
Uber Elektro- und Elektronik-
Altgerate (WEEE) dirfen
Elektrohaushalts-Altgerate nicht mit
dem normalen Hausmiill entsorgt
werden. Die Gerate mussen am Ende ihrer
Lebensdauer separat gesammelt werden, um
die Wiederverwertungs- und Recycling-Quote
der beinhalteten Materialien zu verbessern und
maogliche Schaden auf Umwelt und Gesundheit
zu verhindern. Das Symbol ,,durchgestrichene
Mulltonne* auf jedem Produkt weist Sie auf
Ihre Pflicht hin, Elektrohaushaltsgerate
gesondert zu entsorgen. Endverbraucher
konnen sich an die kommunalen Amter fiir
Abfallentsorgung oder die Handler wenden,
wo sie weitere Informationen zur
ordnungsgemaflen Entsorgung ihrer
Elektrohaushaltsgerate erhalten.

FUR SCHADEN, DIE AUF DIE
NICHTBEACHTUNGDEROBEN STEHENDEN
ANWEISUNGEN ZURUCKZUFUHREN SIND,

BITTE NOTIEREN SIE HIER ZUM NACHWEIS DES ORDNUNGSGEMASSEN

ANSCHLUSSES:

Montagefirma

Name des Monteurs

Qualifikation bzw. Ausbildung des Monteurs

Datum der Montage

Rechnungsnummer

Datum der Rechnung

Fir den Fall, dass im Reklamationsfall diese Daten nicht nachweisbar sind, erlischt die

gesetzliche Gewahrleistung des Herstellers.
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Informationen zu elektrischen Haushaltskochmulden
nach Verordnung (EU)

Modellname / -kennzeichen

Art der Kochmulde Einbau
Anzahl der Kochzonen und/oder Kochflichen 2
Heiztechnik
Induktionskochzonen und -kochflichen, Strahlungskochzonen. 1. = Induktion
2. = Induktion
Bei kreisférmigen Kochzonen: Durchmesser der nutzbaren
Oberflache/Kochzone. 1.=¢145
Bei nicht kreisférmigen Kochzonen oder -flichen: Lange / 2.-¢210
Breite der nutzbaren Oberfliche/Kochzone L/W. ’
mm
Energieverbrauch je Kochzone oder -fliche je kg
EC
( electric cooking ) 1.=179.5
2.=171.4
Wh/kg
Energieverbrauch der Kochmulde je kg
(EC ) 175.5
electric hob Wh/kg

TIPPS ZUM ENERGIESPAREN

Verwenden Sie wann immer moglich einen Deckel, um den Warmeverlust zu minimieren.

Verwenden Sie zum Kochen kleiner Mengen kleines Kochgeschirr. Kleines Kochgeschirr verbraucht
weniger Energie als gréBeres mit wenigem Inhalt.

Kochen Sie mit so wenig Wasser wie mdoglich.

Wenn die Speisen anfangen zu kochen oder das Ol in der Pfanne heiR genug zum Braten ist, reduzieren
Sie die Hitze auf eine niedrigere Stufe.

Verwenden Sie einen Schnellkochtopf, um die Kochzeiten zu verkurzen.
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= PLACA DE INDUCCION
Manual de utilizacion

INFORMACION GENERAL

Lea atentamente el contenido de
este libro que le proporcionara
importantes instrucciones en cuanto
a la seguridad de instalacion, uso y
mantenimiento.
Conservar el
cada ulterior

manual
consulta. Todas
las operaciones relativas a la
instalacion  (conexion eléctrica)
deben ser realizadas por personal

para

especializado conformes a las
normas vigentes.

ADVERTENCIAS PARA LA
SEGURIDAD

Utilice la placa de coccién

Unicamente en situaciones de tipo
doméstico para preparar y calentar
alimentos. Todos los demas tipos
de uso no estan permitidos.

« Este electrodoméstico no
estd disefiado para que lo
usen personas (incluidos

los niflos) con capacidades
fisicas, sensoriales 0 mentales
reducidas, ofaltade experiencia
y conocimiento, a menos que
una persona responsable
de su seguridad les haya
supervisado o instruido sobre
el uso del electrodomeéstico.
Los nifios menores de 8 afios
deben mantenerse alejados de
la estufa a menos que estén
bajo supervision constante. Los
nifos deben ser supervisados
para asegurarse de que no
jueguen con el aparato.
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Este aparato puede ser utilizado
por nifios a partir de los 8 afios y
por personas con capacidades
fisicas, sensoriales 0 mentales
reducidas o falta de experiencia
y conocimiento si han recibido
supervisibn 0 instrucciones
sobre el uso del aparato de
forma segura y comprenden
los peligros. involucrado

Los niflos no deben jugar con
el aparato.

La limpieza y el mantenimiento

del usuario no deben ser
realizados por nifios sin
supervision.

Los trabajos de instalacion,

reparacion y mantenimiento
solo deben ser realizados
por un técnico de servicio
autorizado. EI trabajo de
personas no calificadas podria
ser peligroso para el usuario.

iRIESGO DE SHOCK
ELECTRICO! Si la estufa esta
defectuosaoastillada,agrietada
o rota de alguna manera,
apaguela inmediatamente y no
la siga usando. Desconéctelo
de la fuente de alimentacion

eléctrica.
ADVERTENCIA: Si la
superficie  esta  agrietada,

apague el aparato para evitar
la posibilidad de descarga
eléctrica, para superficies de
vitroceramica o material similar
gue protegen las partes activas.
ADVERTENCIA: El aparato
y sus partes accesibles se



calientan durante el uso.
Se debe tener cuidado para

evitar tocar los elementos
calefactores.
ADVERTENCIA: Cocinar

sin supervision en una placa
con grasa o aceite puede ser
peligroso y puede provocar
un incendio. NUNCA intente
extinguir un fuego con agua,
apague el aparato y luego
cubra la llama, p. con tapa o
manta ignifuga.
ADVERTENCIA: La placa de
coccién esta caliente durante
el uso y permanece asi
durante un tiempo después
de apagarla. El riesgo de
guemaduras permanece hasta
gue se apagan los indicadores
de calor residual.
ADVERTENCIA:Utilice
unicamenteprotectoresdeplaca
disefiados por el fabricante del
aparato de coccion o indicados
por el fabricante del aparato
en las instrucciones de uso
como adecuados o protectores
de placa incorporados en el
aparato. El uso de resguardos
inapropiados puede causar
accidentes.

PRECAUCION: El proceso de
coccion debe ser supervisado.
Un proceso de coccién a corto
plazo tiene que ser supervisado
continuamente.

RIESGO DE INCENDIO:
iNo qguarde articulos sobre
las superficies de coccion!
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e Los objetos metalicos como
cuchillos, tenedores, cucharas
y tapas no deben colocarse
sobre la superficie de coccidn
ya que pueden calentarse
* jApague siempre las zonas de
coccion después de su uso!
El aparato no esta disefiado para
ser operado por medio de un
temporizador externo o un sistema
de control remoto separado.
Esto no es aplicable en caso de
apagar la operacion por medio de
los dispositivos cubiertos por EN
50615.
La marca comercial del fabricante
y el tipo de modelo se pueden
encontrar en la parte inferior del
dispositivo, visible después de
abrir las puertas o los cajones.

INSTRUCCIONES PARA LA
INSTALACION

Las presentes instrucciones estan dirigidas a
un instalador especializado y sirven de guia
para una correcta instalacion, regulacion y
mantenimiento en conformidad con las leyes
y normas vigentes.

Si un horno de encastrar o cualquier otro
aparato que genera calor debe ser montado
directamente debajo de la Vidrioceramica, ES
NECESARIO QUE TAL APARATO (Horno)
Y EL VIDRIO QUEDEN ADECUADAMENTE
AISLADOS, de modo que el calor generado
por el horno (medido en la parte derecha-
frontal del fondo de el plano de coccion), no
supere los 60° C.

La falta de tal precaucién podria producir
un mal funcionamiento del sistema TOUCH
CONTROL.

POSICIONAMIENTO

Este electrodoméstico ha sido realizado para
ser encastrado en una encimera, tal y como
ilustra la figura (Fig.1). Instalar el material
aislante (Fig.4) de la dotacion a lo largo de



todo el perimetro del orificio practicado para
acoger la Placa (Fig.1). Fijar el aparato a la
encimera mediante las 4 grapas, teniendo en
cuenta el espesor de la encimera (Fig.2). Si
después de la instalacion se puede acceder
a la parte inferior del aparato desde la parte
inferior del mueble es necesario montar un
panel separador respetando las distancias
indicadas (Fig.3); si se instala un horno
debajo la placa de induccién, esto no es
necesario.

VENTILACION

La distancia entre el electrodoméstico y
los muebles o los aparatos que cocinan de
la cocina incorporada debe garantizar la
suficiente ventilacion del aire. No utilizar el
electrodoméstico si en el horno es en curso
el proceso de la pirolisis.

CONEXION ELECTRICA (Fig.5)

« La instalacion de este aparato y la conexion
a la red eléctrica deben ser confiadas
Unicamente a un electricista que cumpla
perfectamente con las normasreglamentarias
y que las respete escrupulosamente.

» La proteccion contra las partes bajo tension
debe asegurarse después de la instalacion.
Los datos de conexién necesarios se
encuentran en las pegatinas colocadas en
la carcasa de la placa cerca de la caja de
conexion.

* La conexion a la red debe realizarse
mediante un enchufe con puesta a tierra oa
través de un disyuntor omnipolar con una
apertura de contacto de al menos 3 mm.

« El circuito eléctrico debe estar separado
de la red por dispositivos adaptados, por
ejemplo: disyuntores, fusibles o contactores.
« Si el aparato no esta provisto de un enchufe
accesible, se deben incorporar medios de
desconexion en la instalacion fija, de acuerdo
con las normas de instalacion.

e La manguera de entrada debe colocarse
de modo que no toque ninguna de las partes
calientes de la placa.

Conexion del aparato:

Voltaje: consulte la placa de identificacion;
Conecte Uinicamente como se muestra en el
diagrama de conexion.
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Advertencia: Segun el tipo de conexion, la
puede ser necesario cambiar la disposicion
de las abrazaderas suministradas por la
fabrica. Para ello, es posible que haya
que acortar las abrazaderas y quitar el
aislamiento para insertar una abrazadera
que conecte los dos cables.

iPrecaucion!

Este aparato tiene que estar conectado a
una red:

220-240 V ~ 50/60 Hz.

Conecte siempre el cable de tierra.
Respetar el esquema de conexiones.

La caja de conexion se encuentra debajo en
la parte trasera de la carcasa de la placa.
Para abrir la tapa utilice un destornillador
mediano. Coléquelo en las ranuras y abra la
tapa.

iPrecaucion!

Tenga cuidado de que los cables estén
correctamente enganchados y apretar.

No podemos responsabilizarnos de cualquier
incidencia derivada de una conexién incorrecta
0 que pudiera derivarse del uso de un aparato
que no haya sido puesto a tierra o haya sido
equipado con una conexion a tierra defectuosa.

USO Y MANTENIMIENTO

La caracteristica principal del sistema a

induccién, es el traslado directo de la energia

de calentamiento desde el generador al
recipiente de coccion.

Ventajas:

-El traslado de energia ocurre solamente
cuando el recipiente es puesto sobre la
zona de coccion.

-El calor se genera solo en el fondo del
recipiente y se transmite directamente a los
alimentos que han de cocinarse.

-El tiempo de calefaccion reducido y el
bajo consumo de energia durante el inicio
de la coccion, permiten un ahorro total de
energia.



-La placa de cocina en vidrioceramica queda
fria. El calor que se advierte sobre la placa
de cocina, es el reflejado por el fondo del
recipiente.

RECIPIENTES PARA LA COCCION

El uso de recipientes apropiados, es un
factor esencial para la coccién a induccion.
Averiglie que sus ollas sean idéneas para
el sistema a inducciéon. Por lo tanto, los
recipientes tienen que contener hierro.
Puede averiguar si el material de la olla es
magnético con un simple iméan (Fig.6).

Se aconseja el uso de recipientes de fondo
plano (Fig.7A).

No utilice recipientes con base ruda, para
evitar rasgufiar la superficie térmica de la
placa. De este modo, la energia puede
ser utilizada de modo optimal. Un factor
importante en la coccion a induccion, es
el tamafo de la olla en relacion a la placa
utilizada (Fig.7B). Las zonas de coccién
permiten el empleo de recipientes con fondos
de varios diametros.

En todo caso, es preferible utilizar la zona de
coccién apropiada al diametro de la olla que
se quiere utilizar.

DIAMETRO ZONA DIAMETRO MIiNIMO
COCCION CACEROLA

@ 145 mm 90 mm
@210 mm 130 mm
USO (Fig.8)
C

A. Tecla ON/OFF > enciende o apaga el
aparato

B. Tecla de bloqueo > activar el bloqueo
del panel de control/bloqueo para nifios

C. Tecla Stop & Go > modo pausa

D. Tecla de reloj > le permite configurar el
temporizador

E. Teclas de zona de coccién > seleccion
de la zona de coccién

F. Teclas mas (+)/menos (-) > reduce/
aumenta la potencia y el temporizador

G. Mostrar zonas de coccion > muestra la
potencia de la zona respectiva

H. Pantalla de temporizador > muestra el
valor establecido

ENCENDIDO DE LA PLACA DE
COCCION

Para encender el aparato, presione el
boton @, las pantallas (areas G) se
encenderan en la posicién de espera .

El comando permanecera activo durante 10
segundos. Si no se selecciona ninguna zona
de coccion dentro de este periodo, la placa
se apagara automaticamente.

ENCENDER UNA ZONA DE COCCION
Para seleccionar lazonade coccion deseada,
presione las teclas E correspondientes (@

0 @) y dentro de 10 segundos, presione
las teclas ® o © para ajustar la potencia.
La potencia de la zona de coccién Unica se
puede regular en 9 posiciones diferentes, y
estara en la pantalla luminosa relativa (area
G) con un namero de “1 a 9".

CALENTAMIENTO RAPIDO / BOOS-
TERF

Esta funcién reduce ain mas el tiempo de
coccion de una zona determinada llevando
la temperatura a la maxima potencia durante
un intervalo de 10 minutos. Al final de este
intervalo, la potencia de la zona de coccidn
vuelve automaticamente al nivel 9.

El uso de esta funcién es adecuado para
calentar grandes cantidades de liquidos
(por ejemplo, agua para cocinar pasta) o
platos en muy poco tiempo. Para activar
esta funcion, seleccione la zona de coccién y
presione la tecla ® hasta el nivel 9. Presione
nuevamente la tecla ®. Sonard una sefial
acustica y aparecera el simbolo [F en la
pantalla de la zona.

CALOR RESIDUAL

Si la temperatura de una zona de coccion es
todavia elevada (superior a 60°) después de
haberla apagado, su display mostrara el



simbolo H] (calor residual).
Esta indicacion desaparecera solamente
cuando cese el riesgo de quemaduras.

RECONOCIMIENTO OLLAS 4

Si en un display de una zona de coccién

apareciera el simbolo 4, significa que:

1)el recipiente utilizado no es adecuado para
coccidn por induccion.

2)el diametro del recipiente es inferior al
admitido.

3)no hay ninguna olla en la placa.

TEMPORIZADOR

Esta funcién le permite configurar el

tiempo (de [ ! a 5= minutos) para apagar
automaticamente la zona de coccion
seleccionada.

Seleccione una zona de coccién presionando
una de las teclas E ( ® /®) y ajuste la
potencia presionando las teclas F (- / +).
Para activar el temporizador, presione
la tecla D, sonar4 una sefial acuUstica y
aparecera la ‘t' en la pantalla (&reas G) de
la zona seleccionada. Ajuste el temporizador
con las teclas F (- / +). En este punto,
aparecera un punto junto a la potencia de
coccion en la pantalla de la zona, indicando
gue el temporizador esté activo en esa zong;
y en la pantalla del temporizador (zona H)
comenzara la cuenta atras, al final de la
cual la placa emitirda un sonido para avisar
al usuario, que puede pulsar cualquier tecla
de la placa.

PAUSA ®

La tecla ® C permite al usuario pausar toda
la placa durante 10 minutos (la zona de
coccion y los eventuales temporizadores se
detendran). Después de presionar esta tecla
(tecla C), todas las pantallas comenzaran a
parpadear. Para desactivar esta funcion y
reanudar la coccién, simplemente presione
nuevamente esta tecla C. Si no desactivas
la pausa en 10 minutos, la placa se apagara
autométicamente.

BLOQUEO DE LOS MANDOS
La @ llave bloguea el funcionamiento de la
placa en el estado en el que se encuentra,
evitando cualquier funcionamiento no
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intencionado (por ejemplo, por parte de los
nifios). En este estado, ninguna accion clave
tiene ningun efecto.

Para activar la funcion de seguridad, presione
la tecla @ hasta que se encienda la luz.
Cuando el bloqueo de comando esta activo,
aun es posible apagar la placa. En este
caso, el bloqueo de mando permanece
activo incluso cuando se vuelve a encender
la placa.

Para desactivar el bloqueo de control,
presione el botén durante unos 3 segundos
hasta que la luz se apague.

APAGAR UNA ZONA DE COCCION
Para apagar una zona de coccion,
seleccionela presionando la tecla de la zona
correspondiente ( @ / @) y luego lleve la
potencia de coccion a &.

APAGADO PLACA DE COCCION ®
Para apagar completamente el plano de
coccion pulsar el boton A ©.

APAGADO DE SEGURIDAD

El aparato cuenta con un sistema de
seguridad que lo apaga automaticamente
una vez transcurrido el tiempo limite de
encendido a una determinada potencia,
como se ilustra en la siguiente tabla.

POTENCIA TIEMPO LIMITE DE
ENCENDIDO (horas)
1-8 10
9 3

MANTENIMIENTO

Limpie de eventuales residuos la superficie
utilizando una rasqueta con hoja de afeitar
(Fig.9).

Limpie las zonas de calentamiento, usando
productos idoneos y un pafio-papel de cocina,
enjuegue y sequecon un pafio limpio. Los
eventuales fragmentos de papel-aluminio o
material plastico deben ser inmediatamente
rascados y limpiados. Esto es tambien vélido
para restos de azucar o pasteles y otros con
alto contenido de él. Asi evitara posibles
danos a la superficie vidrioceramica.

En ningun caso se deben usar estropajos
abrasivos o detergentes quimicos irritantes,



como sprays para horno o quitamanchas.

ATENCION: NO SE DEBE UTILIZAR UN
APARATO DE LIMPIEZA A VAPOR

ELIMINACION DE LOS
ELECTRODOMESTICOS

La regla Europea sobre los
desperdicios de los aparatos
eléctricos y electronicos (RAEE),
provee que los electrodomésticos
no deben ser elimnados en el
normal flujo de los desperdicios solidos
urbanos. Los aparatos para desechar deben
ser recogidos separadamente para optimizar
la taza de recuperacion y de reciclaje de los
materiales que los componen y para evitar

potenciales dafios para la salud y el
ambiente. El simbolo del cesto de basura
tachado se encuentra en todos los
productos, para recordar las obligacion
del recogido separado. Para ulteriores
informaciones, sobre la correcta eliminacion
de los electrodomesticos, el comprador se
puede dirigir al servicio publico propuesto o
a el vendedor.

EL FABRICANTE NO
RESPONSABLE DE LOS DANOS
PRODUCIDOS POR EL INCUMPLIMIENTO
DE ESTAS ADVERTENCIAS. LA GARANTIA
NO ES VALIDA EN EL CASO DE DANOS
PROVOCADOS POR EL IRRESPETO DE
DICHAS ADVERTENCIAS.

SE HACE

Identificador del modelo

Tipo de placa de cocina doméstica

Informacion sobre placas eléctricas

segun reglamento (UE)

incorporado

Nuamero de selectorse de los focos y/o zonas de coccién 2

Tecnologia de calentamiento
Focos y zonas de coccién por induccién, focos de coccién por
radiacion.

1. = Induccion
2. = Induccién

Para zonas de cocién circulares: didmetro de la superficie
(til/zona de coccién.

Para focos o zonas de coccién no circulares: ancho y largo
de la superficie il de cada foco 0 zona de coccién.

mm

1.=0145
2.=0210

Consumo de energfa por zona de coccién, calculado

porkg (EC )
coccion eléctrica

Wh/kg

1.=179.5
2.= 1714

Consumo de energia de la placa, calculado por kg
(EC ) 175.5

placa eléctrica Whikg

&)
®

CONSEJOS DE AHORRO DE ENERGIA

Para placas

« En la medida de lo posible, prepare siempre los alimentos en ollas y sartenes con tapa para evitar un consumo de calor

innecesario.

« Elija una olla pequefia para pequefias cantidades. Una olla pequefia usa menos energia que una olla mas grande y poco

llena.

« Cocine con la menor cantidad de agua posible.

« Baje el nivel de calor tan pronto como sea posible después de hervir o dorar.

« Use una olla a presién para reducir el tiempo de coccion.
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F R PLAQUE DE CUISSON A INDUCTION
Notice d’utilisation

INFORMATIONS GENERALES

Lire attentivement le contenu du
présent livret, étant donné qu'il
fournit d’'importantes indications
concernant la sécurité d’installation,
d’utilisation et d’entretient.
Conserver le livret pour toute
consultation ultérieure. Toutes les
opérations concernant l'installation
(et le cablage électrique) doivent
étre effectuées par du personnel
gualifié conformément aux normes
en vigueur.

AVERTISSEMENTS DE SECURITE
Utilisez la table de cuisson unique-
ment dans des situations de type
domestique pour la préparation
et le réchauffement des aliments.

Tout autre type d’utilisation est in-

terdit.

e Cet appareil n'est pas
destiné a étre utilisé par des
personnes (y compris les
enfants) ayant des capacités
physiques, sensorielles ou
mentales réduites, ou un
manque d’expérience et de
connaissances,amoinsqu’elles
n’aient recu une supervision ou
des instructions concernant
I'utilisation de I'appareil par une
personne responsable de leur
sécurité. Les enfants de moins
de 8 ans doivent étre tenus a
'écart de la table de cuisson
a moins qu'ils ne soient sous
surveillance constante. Les
enfants doivent étre surveillés

pour s’assurer qu’ils ne jouent
pas avec l'appareil.

Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants agés de 8
ans et plus et des personnes
ayant des capacités

physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou un
manque d’expérience et

de connaissances ¢s’ils ont
recu une supervision ou
des instructions concernant
l'utilisation de I'appareil en
toute sécurité et comprennent
les dangers impliqué

Les enfants ne doivent pas
jouer avec l'appareil.

Le nettoyage et I'entretien par
I'utilisateur ne doivent pas étre
effectués par des enfants sans
surveillance.

Les travaux d’installation, de
réparation et d’entretien ne
doivent étre effectués que
par un technicien de service
agréé. Le travail effectué par
des personnes non qualifiées
peut étre dangereux pour
I'utilisateur.

RISQUE DE CHOC
ELECTRIQUE! Si la table de
cuisson est défectueuse ou
ébréchée, fissurée ou cassée
de quelque maniére que ce soit,
éteignez-la immédiatement et
ne continuez pas a lutiliser.
Débranchez-le de I'alimentation
électrique.
AVERTISSEMENT: Si la
surface est fissurée, éteignez



'appareil pour éviter tout
risque d’électrocution, pour
les surfaces de cuisson en
vitrocéramique ou matériau
similaire qui protegent les
parties sous tension.
AVERTISSEMENT:L'appareil
et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant
l'utilisation. Des précautions
doivent étre prises pour éviter
de toucher les éléments
chauffants.
AVERTISSEMENT: La cuisson
sans surveillance sur une
table de cuisson avec de la
graisse ou de l'huile peut étre
dangereuse et provoquer un
incendie. N’essayez JAMAIS
d’éteindre un feu avec de I'eau,
mais éteignez l'appareil puis
couvrez la flamme, par ex. avec
un couvercle ou une couverture
anti-feu.
AVERTISSEMENT:La table de
cuisson est chaude pendant
utilisation et elle le reste
pendant un certain temps apres
avoir été éteinte. Le risque de
brOlure subsiste jusqu'a ce
gue les voyants de chaleur
résiduelle se soient éteints.
AVERTISSEMENT: N'utilisez
qgque des grilles de protection
concues par le fabricant
de l'appareil de cuisson ou
indiquées par le fabricant de
'appareil dans les instructions
d’utilisation comme appropriées
ou des grilles de protection
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incorporées dans [l'appareil.
L'utilisation de  protections
inappropriées peut provoquer
des accidents.

CAUTION:Le processus de
cuisson doit étre supervisé. Un
processus de cuisson a court
terme doit étre surveillé en
permanence.

DANGER D’INCENDIE: Ne
stockez pas d’objets sur les
surfaces de cuisson ! Les
objets métalliques tels que les
couteaux, les fourchettes, les
cuilléres et les couvercles ne
doivent pas étre placés sur la
surface de la table de cuisson
car ils peuvent devenir chauds.
Eteignez toujours les zones de
cuisson apres utilisation !
L'appareil n'est pas destiné a étre
utilisé au moyen d’'une minuterie
externe ou d'un systeme de
télécommande séparé. Cela ne
s'applique pas en cas d’arrét du
fonctionnement au moyen des
dispositifs couverts par la norme
EN 50615.

Lamarque du fabricant et le type de
modele se trouvent dans la partie
inférieure de [I'appareil, visibles
apres l'ouverture des portes ou
des tiroirs.

INSTRUCTIONS POUR
L'INSTALLATION

Les instructions suivantes s'adressent a un
installateur spécialisé et servent de guide
pour linstallation, le réglage et I'entretient
en conformité avec les lois et les normes en
vigueur. Si un four encastrable ou n'importe
quel autre appareil produisant de



la chaleur doit étre directement monté sous
la surface de cuisson en vitrocéramique, IL
EST NECESSAIRE QUE CET APPAREIL
(four) ET LA SURFACE DE CUISSON
EN VITROCERAMIQUE SOIENT
CONVENABLEMENT ISOLES, de maniére
a ce que la chaleur produite par le four,
mesurée sur le coté droit du fond de la surface
de cuisson, ne dépasse pas 60°C.

Le mangue de respect de cette précaution
pourrait déterminer le fonctionnement erroné
du systéme TOUCH CONTROL.

POSITIONNEMENT

Cet appareil électroménager est réalisé pour
étre encastré dans un plan de travail, comme
lindique la (Fig.1). Appliquer le matériel
collant (Fig.4) tout le long du périmétre
(dimensions de la coupe Fig.1). Bloquer
I'appareil électroménager sur le plan de travail
au moyen des 4 appuis, compte tenu de
I'épaisseur du plan de travail (Fig.2). Sila partie
inférieure de I'appareil, apres l'installation, est
accessible du cété inférieur du meuble, il faut
monter un panneau de séparation en veillant
de respecter les distances indiquées (Fig.3);
ceci n'est pas nécessaire sil'installation se fait
dessus un four.

VENTILATION

La distance entre les meubles de cette appareil
et de cuisine intégrée ou les équipements de
cuisson doit garantir la ventilation suffisante
dair.

Ne pas employer le plan de cuisson si dans le
four est dans le cours le procédé de pyrolyse.

CABLAGE ELECTRIQUE (Fig.5).
Linstallation de cet appareil et le
raccordement au réseau électrique ne doivent
étre confiés qu’a un électricien parfaitement
au fait des prescriptions normatives et qui les
respecte scrupuleusement.

« La protection contre les parties sous tension
doit étre assurée apres I'encastrement.

* Les données de connexion nécessaires se
trouvent sur les autocollants apposés sur le
boitier de la table de cuisson prés du boitier
de connexion.

* Le raccordement au secteur doit étre effectué
a l'aide d'une prise de terre ou via un appareil
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de coupure omnipolaire avec une ouverture
de contact d’au moins 3 mm.

« Le circuit électrique doit étre séparé du réseau
par des dispositifs adaptés, par exemple :
disjoncteurs, fusibles ou contacteurs.

* Si l'appareil n'est pas équipé d'une prise
accessible, des moyens de déconnexion
doivent étre incorporés dans l'installation fixe,
conformément aux regles d'installation.

e Le tuyau d’arrivée doit étre positionné de
maniére a ne toucher aucune des parties
chaudes de la table de cuisson.

Connexion de I'appareil:

Tension : voir la plaque signalétique ;
Connectez uniguement comme indiqué dans
le schéma de connexion.

Attention: Selon le type de connexion, le

la disposition des pinces fournies par I'usine
peut devoir étre modifiée. Pour cela, il peut
étre nécessaire de raccourcir les pinces et de
retirer l'isolant pour insérer une pince qui relie
les deux cables.

Mise en garde!
Cet appareil doit étre connecté a un réseau :
220-240 V ~50/60 Hz.

Connectez toujours le fil de terre.

Respectez le schéma de raccordement.

Le boitier de connexion se trouve en dessous
a larriere du botitier de la table de cuisson.
Pour ouvrir le couvercle, utilisez un tournevis
moyen. Placez-le dans les fentes et ouvrez le
couvercle.

Mise en garde!
Veillez a ce que les cables soient correctement
enclenchés et resserré.

Nous ne pouvons étre tenus responsables
de tout incident résultant d'un mauvais
raccordement ou qui pourrait résulter de
I'utilisation d’'un appareil non relié a la terre ou
équipé d'une prise de terre défectueuse.



MODE D’EMPLOI
La caractéristique fondamentale du systeme
a induction est le transfert direct de I'énergie

de chauffe du générateur au récipient de
cuisson.

Avantages:

-Le transfert d'énergie a lieu uniquement
lorsque le récipient est placé sur la zone de
cuisson.

-La chaleur est générée uniquement sur le
fond du récipient et transmise directement
aux aliments a cuire.

-Temps de chauffe réduits et faible
consommation d'énergie au début de la
cuisson, entrainent une épargne globale
d’énergie.

-La surface en vitrocéramique reste froide.
La chaleur ressentie sur le plan de cuisson
est celle émanant du fond du récipient.

RECIPIENTS POUR LA CUISSON
L'utilisation de récipients appropriés est un
facteur essentiel pour la cuisson a induction.
Vérifier que les casseroles soient adaptées a
un systeéme a induction.

Les récipients doivent contenir du fer.
Vérifier que le matériau de la casserole est
magnétique avec un simple aimant. (Fig.6).
Des récipients a fond plat sont conseillés
(Fig.7A). Ne pas utiliser de récipients & base
rugueuse pour éviter de griffer la surface
thermique du plan de cuisson. De cette
maniéere, I'énergie peut étre utilisée de fagon
optimale. Enfin, un facteur important pour la
cuisson a induction est le dimensionnement
de la casserole par rapport a la plaque utilisée
(Fig.7B).

Les zones de cuisson permettent l'utilisation
de récipients de différents diamétres. Il est
de toute fagon préférable d'utiliser la zone de
cuisson adaptée au diamétre de la casserole
que I'on souhaite utiliser.

DIAMETRE ZONE DIAMETRE MINI-

DE CUISSON MUM CASSEROLE
@ 145 mm 90 mm
@ 210 mm 130 mm
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UTILISATION (Fig.8)
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A-Touche ON/OFF > allume et/ou éteint

I'appareil

B-Touche de verrouillage > activer le
verrouillage du panneau de commande/la
sécurité enfant

C-Touche Stop & Go > mode pause

D-Clock > vous permet de régler la
minuterie

E-Touches de zone de cuisson > sélection
de la zone de cuisson

F -Touches Plus (+) / Moins (-) > réduit /
augmente la puissance et la minuterie

G -Affichage des zones de cuisson >
indique la puissance de la zone respective

H-Affichage de la minuterie > affiche la
valeur réglée

ALLUMAGE DU PLAN DE CUISSON
Pour allumer [lappareil, appuyez sur la
touche @, les afficheurs (zones G) s’allument
en position veille £.

La commande restera active pendant 10
secondes. Si aucune zone de cuisson n'est
sélectionnée pendant cette période, la table
de cuisson s’éteint automatiquement.

ALLUMAGE DES ZONES DE
CUISSON

Pour sélectionner la zone de cuisson
souhaitée, appuyez sur les touches E
correspondantes (@ ou @) et dans les 10
secondes, en appuyant sur les touches ®
ou @, pour régler la puissance. La puissance
de la zone de cuisson unique peut étre réglée
sur 9 positions différentes et sera indiquée sur
l'affichage lumineux relatif (zone G) avec un
numéro de «1 a 9».

RECHAUFFEMENT RAPIDE / POWER
BOOST [F
Cette fonction réduit encore le temps de



cuisson d'une zone donnée en portant
la température a la puissance maximale
pendant un intervalle de 10 minutes. A la fin
de cet intervalle, la puissance de la zone de
cuisson revient automatiqguement au niveau 9.
L'utilisation de cette fonction est adaptée pour
chauffer de grandes quantités de liquides (par
exemple de 'eau pour la cuisson des péates)
ou des plats en trés peu de temps. Pour
activer cette fonction, sélectionnez la zone de
cuisson et appuyez sur la touche @ jusqu’au
niveau 9. Appuyez a nouveau sur la touche
®. Un signal sonore retentira et le symbole
[F apparaitra sur I'affichage de la zone.

CHALEUR RESIDUELLE |-

Si, apres avoir été éteinte, une zone de cuisson
est encore a une température élevée (plus de
60°), I'affichage correspondant a cette zone
montre le symbole [H] (chaleur résiduelle).
Lindication ne disparait que quand il n'y a
plus aucun risque de brdlure.

IDENTIFICATION CASSEROLES &

Si un des affichage d’'une zone de cuisson

devait montrer le symbole &, cela signifie que:

1) le récipient utilisé n'est pas adéquat a la
cuisson a induction.

2) la casserole utilisée a un diamétre inférieur
a celui admis pour I'appareil.

3) il n'y a aucune casserole sur la plaque.

MINUTEUR

Cette fonction vous permet de régler le
temps (del /&=~ minutes) pour I'extinction
automatique de la zone de cuisson
sélectionnée.

Sélectionnez une zone de cuisson en
appuyant sur l'une des touches E (@/@®)
et réglez la puissance en appuyant sur les
touches F (- / +).

Pour activer la minuterie, appuyez sur la
touche D, un signal sonore retentira et le « t
» apparaitra sur I'écran (zones G) de la zone
sélectionnée. Réglez la minuterie a l'aide
des touches F (- / +). A ce stade, un point
apparaitra a coté de la puissance de cuisson
sur I'affichage de la zone, indiquant que la
minuterie est active dans cette zone ; et dans
I'affichage de la minuterie (zone H) le compte
a rebours commencera, a la fin duquel la table
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émettra un son pour avertir I'utilisateur, qui
pourra appuyer sur n'importe quelle touche
de la table.

PAUSE ®

La touche ® C permet a l'utilisateur de mettre
en pause toute la table de cuisson pendant 10
minutes (la zone de cuisson et les éventuels
minuteurs s’arrétent). Aprés avoir appuyé sur
cette touche (touche C), tous les affichages
commenceront a clignoter. Pour désactiver
cette fonction et reprendre la cuisson, il suffit
d’appuyer a nouveau sur cette touche C. Si
vous ne désactivez pas la pause dans les
10 minutes, la table de cuisson s'éteindra
automatiqguement.

BLOCAGE DE COMMANDES

La @ clé bloque le fonctionnement de la
table de cuisson dans I'état dans lequel elle
se trouve, empéchant toute manipulation
involontaire (par exemple par des enfants).
Dans cet état, aucune action de touche n'a
d'effet.

Pour activer la fonction de sécurité, appuyez
sur la touche jusgu’'a ce que le voyant
s'allume.

Lorsque le verrouillage des commandes est
actif, il est toujours possible d’éteindre la table
de cuisson. Dans ce cas, le verrouillage des
commandes reste actif méme lorsque la table
de cuisson est rallumée.

Pour désactiver le verrouillage des
commandes, appuyez sur le bouton
pendant environ 3 secondes jusgqu’a ce que le
voyant s'éteigne.

ETEINDRE LES ZONES DE CUISSON
Pour éteindre une zone de cuisson,
sélectionnez-la en appuyant sur la touche de
zone correspondante (®/@®), puis amenez la
puissance de cuisson a &.

ETEINDRE LE PLAN DE CUISSON
Pour éteindre complétement le plan de
cuisson, appuyer la A touche @.

EXTINCTION DE SECURITE

L'appareil est doté d’'un systeme de sécurité
qui éteint automatiquement I'appareil au
moment ou expire le temps limite d’allumage
a une puissance donnée selon le tableau



suivant.

TEMPS LIMITE
PUISSANCE ALLUMAGE (heures)

1-8 10
9 3

NETTOYAGE ET ENTRETIENT
Eliminer tous résidus de nourriture éventuels
ainsi que les gouttes de graisse de la surface
de cuisson a l'aide du racloir spécial fourni sur
demande (Fig.9). Nettoyer le mieux possible
la surface chauffée avec des produits
appropriés et un chiffon papier, ensuite rincer
avec de l'eau et essuyer avec un chiffon
bien propre. Au moyen du racloir (en option)
éliminer immédiatement de la surface de
cuisson chauffée les fragments de feuilles
d’aluminium et de matiére plastiqgue qui ont
fondu par mégarde ou les résidus de sucre
ou d’aliment ayant un contenu de sucre élevé.
N'utiliser en aucun cas des éponges abrasives
ou des détergents chimiques irritants tels que
spray pour four ou dégraisseurs.
ATTENTION: NE PAS UTILISER UN
NETTOYEUR A VAPEUR.

ENLEVEMENT DES APPAREILS
MENAGERS USAGES

La Directive Européenne sur les

Déchets des Equipements

Electriques et Electroniques (DEEE),
=mmm €Xige que les appareils ménagers
usagés ne soient pas jetés dans le
flux normal des déchets municipaux. Les
appareils usagés doivent étre collectés
séparément afin d’optimiser le taux de
récupération et le recyclage des matériaux qui
les composent et réduire I'impact sur la santé
humaine et I'environnement. Le symbole de la
“poubelle barrée” est apposée sur tous les
produits pour rappeler les obligations de
collecte séparée. Les consommateurs devront
contacter les autorités locales ou leur revendeur
concernant la démarche a suivre pour
I'enlévement de leur vieil appareil.

ON DECLINE TOUTE RESPONSABILITE
POUR LES EVENTUELS DEGATS
PROVOQUES PAR L’INOBSERVATION
DES SUSDITES INSTRUCTIONS.

LA GARANTIE N’EST PAS VALABLE EN
CAS DE DOMMAGES PROVOQUES PAR
LE NON RESPECT DES MISES EN GARDE
CITEES CI-DESSUS.
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Informations relatives aux tables de cuisson électriques domestiques
selon réglement (UE)

Identification du modéle

Type de table de cuisson encastré

Nombre de foyers et/ou zones de cuisson 2

Technique de chauffe
Foyers et zones induction, foyers vitrocéramiques. 1. = Induction
2. =Induction

Pour les foyers en forme de cercle : diamétre de lasurface/

du foyer utile 1.=¢145
Pour les foyers/zones qui ne sont pas en forme de cercle : 2.=¢210
longueur et largeur de la surface/ du foyer utile L/W
mm
Consommation d'énergie par foyer ou zone de cuisson
Parke (EC icson e‘\ectrique) 1.=179.5
2.=171.4
Wh/kg
Consommation d'énergie de la table de cuisson par kg
EC ) 175.5
plaque électrique Wh/kg

@

CONSEILS D’ECONOMIE D’ENERGIE

« Dans la mesure du possible, préparez toujours les aliments dans des casseroles et des poéles avec des
couvercles pour éviter une consommation de chaleur inutile.

 Choisissez un petit pot pour les petites quantités. Un petit pot consomme moins d'énergie qu’un pot plus
grand et insuffisamment rempli.

* Cuisinez avec le moins d’eau possible.

« Baisser le niveau de chaleur dés que possible apres I'ébullition ou le brunissage.

« Utilisez une cocotte-minute pour réduire le temps de cuisson.
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RU MHOYKUMOHHAA MINTA
MHCTpyKLUMKM ONsi nonb3oBarerns

OBLUUNE CBEAEHUA

BHumaTenbHo O3HaKOMbTECh
c cogepxaHvem AaHHOro
PykoBOACTBa, MNOCKOMNbKY B HEM
coAepXarcsi BaXHble yKasaHus O
Mepax 6e30nMacHOCTM YCTaHOBKW,
NCNONb30BaHUN N OBCNYXMBaAHUN
BapoyHou naHenun. CoxpaHute
JaHHoe PykoBoacTBo ansa
nocnegytwouwero  obpaweHuns K
Hemy. Bce paboTbl cBsi3aHHblE
C  YyCTaHOBKOW (Takve Kak
noaKIoYeHne arnekTpuyecTsa
W T.A.) [JO/MKHbl  BbINOMHATLCA
KBanmM@uumMpoBaHHbIMNEPCOHAN0oM
B COOTBETCTBMM C AEWUCTBYIOLLMMMU
HopMamu 1 TpeboBaHMsMUN.

MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU
BapouHas naHersnb
npeagHas3HayeHa
NCKITIOYNTENBHO ans
ObITOBOrO NCNONb30BaHUS:
NPUroTOBNEHMS, pasorpesa
N noggepxaHus  nuwmn B
ropsdyemM coctodHuu. [pyroe
ncnonb3oBaHue yCTponcTBa
HeaoMnyCTUMO.

BapoyHaa  naHenb  moxet
ObITb MCMNOMb3oBaHa nuuamn ¢
OrpaHNYEHHbIMU PU3NYECKNMMU,
CEHCOPHbLIMW NN YMCTBEHHbLIMU

CNOCOBGHOCTAMW, OTCYTCTBUEM
onbiTa nnu 3HaHWUN o
nonb3oBaHMn npubopom, npu
yCNnoBUKW, YTO Takue nuua
HaxogATcA no4  MPUCMOTPOM
n nony4Ynnu NHCTPYKLMK
no  TexHUKe  Be30MacHOCTMU 4

ncnonb3oBaHna npubdopa.

[etn  [OOmKHblI  HaxoAuTbCSA
No4 MPUCMOTPOM  B3POCHIbIX
npyv  MUCNONb30BaHUN  OAHHOW
TEXHUKMN.

Mpunbop MOXeT ObITb
MCNonb3oBaH AeTbMK OT 8 net
(He MeHee) caM OCTOATENLHO,

npum ycrnosuu, yToO OHUN
O3HaKoOMIleHbl C npaBuiamMmu
JKCnnyartauum nagenna 7

OLIEHMBAIOT PUCK, CBA3AHHbIN C
HEKOPPEKTHOW 3KcnnyaTaumen
nsgenus.

Ctporo 3anpelieHa
npubopom.

YXxo[4 nymcTka BapoyHOM NaHenu

urpa ¢

HEe  [OOMKHbl  BbIMOMHATLCS
AeTbMu be3 npucmoTpa
B3POCIbIX.

* YcTaHoOBKa, TEXHU4YecKoe
obcnyxumBaHne wu PEMOHT
nsgenus OOSMKHbI

NPON3BOANTBLCS UCKITHOYNTENBHO
KBanuMUUUPOBAHHbLIMMU
creunannucTamMmu. Mpu
HeKBannMuUuuUpoBaHHOM
pemMoHTe Npubop MOXEeT cTaTb

MCTOYHUKOM ONnacHOCTK And
nonb3oBaTtengd.
ONMACHOCTb MOPAXKEHMUA
ANEKTPUYECKMUM TOKOM!

He Bkntovante u HemeaneHHo
BbIKMOYMTE BAPOYHYKO MaHEnb,
ecnu CTEeKITIOKepamMmnyeckas
NOBEPXHOCTb MOBpEXAeHa unu
TpecHyna. OTknwounTte npmnbop
OT 3NIEKTPOCETU.

B HMWMAHMWWE!
Ecnu NoBEpPXHOCTb
CTeKnokepamMumyeckunx



naHeneun nnu
aHanorn4HbIX MaTtepuaros,
3awmuaowmx  TokoeegyLme
yacTw, nospexaeHa nnm
TpecHyna, BblKItounTe npmbop,
yTOObI M36EXaTb BO3MOXKHOCTU

BapPO4HbIX

nopaxeHuns 3NEeKTPUYECKUM
TOKOM.

BHUMAHMUE! Bo Bpems
NCNONb30BaHNSA  MOBEPXHOCTb

n3genus CTaHOBATCHA ropsaven
N  MOXET Bbi3BaTb OXOrU
OT MNPUKOCHOBEHUA K HEW.
N3Berante NnpAMOro KOHTakTa C
ropsiden CTeknokepammyeckomn
NOBEPXHOCTLIO.

BHAMAHWUE! T[lpurotoBneHune
nuLm C  UCnonb30BaHUEM
Macna Wnu xumpa MOXeT ObITb
OnacHbIM 1 MPUBECTU K NOXapy.
HUAKOTOA He wucnonb3ynte
BOAY AN TyWeHWa noxapa.
3atywmuTte nnams, Hanpumep,
KPbILLKOW, BMaXXHOW KYyXOHHOW
TPAMNKON U T.A4.

BHAMAHUE! BapouHas
naHenb CWUMbHO HarpeBaeTcs
BO BpemMsa paboTbl U OCTaeTcs
ropsden  HeKoTopoe  Bpems
nocne BbikNto4YeHnsi. OnacHocTb
OXXOroB MOJSTHOCTBIO UCYE3aEeT,
TONbKO  KOrga  MHOWKaTOPBbI
OCTaTOYHOrO Tensa racHyT.
BHUMAHUE! O6bIYHbIN
npouecc NPUroTOBIEHNS
NMALM  OOMMKEeH  NPOXOoauTb
nog HabniogeHnem. KopoTkui
npouecc NPUroTOBIEHNS
N JOIKEH MOCTOSIHHO
KOHTponupoBaTbC4.
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Kactptonu, n3 KOTOPbIX
MOMHOCTbLIO ncnapsieTcs
XMOKOCTb  MOryT MoBpeauTb

CTeKknokepaMuyeckKkyto
BapO4HYto naHensb. NeperpeTbin
XUP UM Macno MoryT Bbi3BaTb
BO3ropaHue.
BHUMAHMUE!
TOJSIbKO

Mcnonesynte
OpUrMHasnbHble
YyacTtu BapO4HON
naHenu, paspaboTaHHble
npoussoguTenem AaHHOro
obopynoBaHuA Unu ykasaHHble
nm B NHCTPYKLUUK no
aKcnnyaTaumm Kak nogxoasiwime
(MM 3aLWNTHBIE YaCcTW BapOYHOWN

ans

naHenu, yxe  BCTPOEHHblEe
B npubop). Wcnonb3oBaHue
HenoaxoAsaLWmMX  KOMMOHEHTOB

MOXET NPUBECTU K HECHACTHbIM
cny4asim.

OMACHOCTb NMOXAPA!

He xpaHute npegmeTtbl Ha
BapOYHbIX nosepxHocTsax!
MeTtannnyeckue npegmMeThl,

Takne Kak HOXW, BUIIKW, FOXKN
N KPbILWKN, HEmnb3s KnacTb Ha
BapOYHYO MOBEPXHOCTb, TakK
KaK OHW MOryT HarpeTbCA.
Bcerga  BblknovanTe
NPUroTOBEHNS
ncnonb3oBaHus!
Mpnbop He npeagHasHayeH
ANs ynpaBneHns ¢ MNOMOLLbH
BHeLUHero Tarnmepa nnm
oTAEenNbHOM cucTeMsl
ANCTaHUMOHHOIO  ynpasneHust.
OTOHE OTHOCUTCS KOTKIHOYEHMIO
yepes YCTPOWNCTBA, Ha KOTopble
pacnpocTpaHsieTca  cTtaHaapT

30HbI
nocrie



EN 50615. ToproBass mapka
M TUN MOLENMN pPaCNOSIOXKEHbI
Ha HWXHEW 4acTu YCTPOMCTBA,
OHW [OO/MKHbl OblTb  BUAHBI
npu OTKpPbIBaHWM OBEPEN UNK
ALLMKOB.

no3MmuMoHUPOBAHMUE

OTa ObITOBas TexHWKa Oblna co3gaHa ans Toro,
YTOObl BCTaBNSATLCS B pabo4vytd MOBEPXHOCTD,
KaK 3TO MokasaHO Ha pUCYHKe (pucyHok 1).
MpenBapuTensHO — YNOXUTE  U3OMSILMOHHDINA
maTepuan (pycyHok 4) BOonb BCEro nepumeTpa
(pasvepbl Ons 0bpesku ykasaHbl Ha PUCYHKe
1). [HaHHasa onepaums Heobxoguma Ons Toro,
4YTOObl  BOCMPENATCTBOBATb  MPOHUKHOBEHMIO
Kakmx-nmbo >KmMOKoCTel B pabodvyto naHerb,
Tak Kak HEBO3MOXHO rapaHTMpOBaTb, YTO
naHenb, CTEKNO W WX CoeguHeHwe OyayT
MOSHOCTLIO MIIOCKUMU. 3aKpenuTe YCTPOWCTBO
Mo MEeCTY YCTaHOBKM NOCPEACTBOM 4 MOACTABOK,
yunTbiBas MpY 3TOM LUMPUHY TMOBEPXHOCTU
(pucyHok 2). Ecnn HWXKHAS YacTb YCTpOWMCTBA
rocrie yCTaHOBKM [OCTYMHa Yepe3 HWKHIO
Yactb Mebenu, Torga HeoOXOOMMO YKPenuTb
pasnenuTenbHyto NaHerb, yYUThIBas ykadaHHbIe
paccTosHUS (PUCYHOK 3).

OT0 He 0bsi3aTenbHO, eCni NoA HUXKHEN YacTbio
BaPOYHOWN NaHenu pacrornaraeTcs AyXoBka.

BEHTUNAUUA

PacctosiHe Mexay BapoYHOM MaHenblo |
BCTPOEHHOE KyXOHHOW MeGerbio Ui KyXOHHbIMY
NPUHAONEXHOCTAMU  [OMKHO —rapaHTMpoBaTh
[OCTaTouHyl0  BEHTURsUM  Bo3dyxa. He
UCMONb3yiTe BapoYHyO NaHerb, ecnv JyXoBKa
Haxo4mTCs B COCTOSIHWM NpoLiecca NMpornm3a.

SJNNEKTPUYECKMUE COEOMHEHMUA
ONEKTPUYECKWE MOOKITKOYEHWA (puc.5)
Bce paboTbl MO yCTaHOBKE W MOAKIMOYEHMIO
BapOYHOM MaHenu [OOIMKHbl  BbIMOMHATLCS
KBanMULMpoBaHHbIMM AneKTprKamMm B
COOTBETCTBMM C  MPUMEHUMBIMU  HOpMaMMU
M cTaHOoapTamu, KOTopble [AOMKHbl  ObITb
HEYKOCHUTENBLHO COOMoAEHbI.

Mocne MoHTaxa AormkHa ObITb obecneveHa
3almTa OT TOKOBEQYLLUMX YacTe.
HeobxoavmMble AaHHble Anst NOAKIHYEHUS
yKkasaHbl Ha Haknenkax, pasMeLLeHHbIX
Ha MogaoHe BapOYHOM MaHenu psigom C
COEANHNTENBHOW KOPOOKOW.
MNoakntoyeHne K cetn

JIOIDKHO
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OCYLLECTBMSATLCS C  MOMOLLbID BWIKU C
3a3eMIIeHNEM unm MHOTOMOSOCHOMo
aBTOMAaTUYeCcKoro BbIKMoYaTens c
KOHTaKTHbIM OTBEPCTMEM HE MEHEeEe 3 MM.

e DOnekTpuyeckas UenMb QoimkHa  ObiTb
oTaerneHa OT CEeTU COOTBETCTBYHOLLMMU
YCTPONCTBaMM, Hanpumep,
aBTOMaTUYECKUMU BbIKIHO4aTENAMU,
NpPeaoXpaHUTENSIMU UMM KOHTaKTopaMu.

. Ecnn npubop He ocHaleH [OOCTYMHON

BUINKOW, B  CTAUUOHApHOW  YCTaHOBKE
OOIMKHbI ObITb NMPedyCcMOTPEeHbl cpeacTsa
OTKIMIOYEHUS,,  COMMacHO  HopMam U

npaBuriam MOHTaxa.

. Kabenb nuTaHnst 4omkeH ObITb pacronoxeH
Tak, YTOObl OH He Kacarcsi ropsiumx YacTen
BapOYHOW NaHenw.

MopkntoyeHue npubopa:

HanpsbkeHre: cMm. 3aBOACKYH TabrnmuKy.

BbinonHute coeavHeHWs, Kak MoKasaHo Ha

CXEME MOAKITHEHMS.

MpumedaHwue: B 3aBUCUMOCTM oT
Tmna NOAKITHOYEHNS, pacnonoxeHune
npegyCMOTPEHHbIX  KMEMM  MOXET  ObITb

n3mMeHeHo. [Ins atoro MoxeT noTpeboBaTbcs
YKOPOTUTb KNEMMbI U CHSITb M3ONSILIMIO, YTOObI
MCNonb30BaTh OAHY KIEMMY, COEAMHSIIOLLYIO Ba
kabens.

BHumaHwme!

HaHHbl nNpubop AormkeH ObiTb MOAKMHYEH K
cetn 220- 240 B ~ 50/60 I'u.

Bcergpa nogkniovante npoBoAd  3a3eMIIEHMs.
CobniopanTte cxemy NOAKMOYEHUS.
CoeauHutenbHasi KopoOka pacronoXxeHa Ha
3aHEN CTOPOHE KPbILWKA BapOYHOW MaHenw.
WMcnonb3ynte OTBEpTKy CpedHero pasmepa,
YTOObI OTKPbITh KPLILLKY. BCTaBsTe ero B nasbl 1
OTKPOWITE KPbILLIKY.

BHumaHue! Crnegute 3a Tem, 4ToObl kabenu
ObInNy NPaBUIbLHO NOACOEAMHEHbI U 3aTSHYTHI.

Mpoun3soauTens He HeCeT OTBETCTBEHHOCTU 3a
nobble NOBPEXAeHUs U ywepo, BO3HMKLLNE B
pesynbrate HeHaanexallemn unm HenpasubHON
YCTaHOBKW, 3@ HECHYACTHbIE CryYaun, BO3HMKLIME
B  pesynbrate  MCMONb30BaHWsa  npubopa,
KOTOpbI He Obin 3a3eMrieH/Men HeNnpaBuUIlbHOE
3asemnieHne, a Takke W3-3a HecobnogeHus
TEXHUKN ©E30MacHOCTV 1 MpaBWI NOSb30BaHUSI



nprubopom,
PykoBoacTtse.

YKa3aHHbIX B HacTodALlemM

UCNOJNML3OBAHUE U TEXHUYECKOE
OBCIY>XUBAHUE

OCHOBHOWM  XapaKTepUCTUKON  UHOYKLIMOHHON
CUCTEMbI SBMNSIETCS NpsiMas nepejada Tenna or
reHepatopa KyXOHHOM nocyae.

MpeumyliecTBa:

*[lepegaya MOLUHOCTM MMEET MECTO TONbKO
Torga, Korga nocyda pacriofniokeHa B 30HE
Harpesa;

*Tenno reHepupyeTcs TOMbKO Yy OCHOBaHWS
nocyopl W nepejaeTtcd  HenocpeaCcTBEHHO
NpoAyKTam, KOTOpble HEOOXOAUMO MPUIrOTOBUT;
+ CokpallieHHOe BpeMmsi NMpUroTOBMEHNS Harpesa
N HU3KAN YpOBEHb MNOTPEONEHUS MOLLHOCTM
BO BpeMsl Havana MpWUroTOBMEHNS MMM

obecneunBaeTr  3HauYUTENbHYK  robanbHyo
SKOHOMUIO 3HEpruu;
+ CTeKIOBOIOKOHHas naHesb ocraeTcs

XOMOAOHOW, TEemno, KOTOpoe OLLyLIaeTcs Ha
BApOYHON NaHenu, aTo Tenro, OTPaXeHHoe oT
OCHOBaHVs NOCY/bl.

KYXOHHAS NMOCYOA

Vcnonb3oBaHue COOTBETCTBYHOLLEN
nocyabl  SIBMSIETCH  OCHOBHLIM  (DAKTOPOM
ansa WHOYKLUMOHHOIO NMPUrOTOBMNEHMS

niwm. Ybeoutecb B TOM, YTO Balla nocyga
COOTBETCTBYET TPEOOBAHWAM  MHOYKLMOHHON
cuctembl.  KyxoHHass nocyma  pomkHa
copepxatb xerneso. Bbl moxere ybeautbcs
B TOM, YTO Martepuvan KacTptomno MarHUTUTCst ¢
NMOMOLLBIO MPOCTOro MarHuta (pucyHok 6). Mbl
peKoMeHZyeM MCMonb30BaTb KyXOHHYKO yTBapb
C NMNOCKUM OHULLEM (PUCYHOK 7A).

Takum o6pa3om, Bbl CMOXETE OMNTUManbHO
MCMonb3oBaTb MOLWWHOCTb. He  ncnonbayite
nocygqy C LIepoXoBaTbiM  OHWLEM  AOfs
npefoTBpaLleHNsl HaHeCeHWs LapanuH  Ha
TEPMUYECKYO MOBEPXHOCTb BApPOYHOW MaHEnNw.
BaxHbIM ¢hakTOpOM MpU MPUrOTOBREHUM MWLM
MHOYKUMOHHBIM  criocoboM  sBNsieTcsl  pa3mep
KacTpronu B CPaBHEHWU C UCTIONb3yeMOWi 30HOM
Harpesa (pUcyHok 7B). 3oHbl HarpeBa No3BonsAT
UCMonb30BaTh Mocydy C pasHbiM AMaMETPOM
OCHOBaHWS. TeM He MeHee, NpeanoYTUTENbHEe
MCMNONb30BaTh 30HbI HArpPEBa, COOTBETCTBYHOLLME
pasmepam KacTpronu.

OVWAMETP MWHUMAJIbHbBIA OUAMETP
KOH®OPKM KACTPIONIN

@ 145 mm 90 mm

@ 210 mm 130 mm

MUCNOJIb30BAHME (pucyHok 8)
C B
\J
@
()
E G F
KHonka ON/OFF -
BbIKIO4YaeT npudop
KHonka Koy - aKTuBMpyeT naHernb
ynpaeneHus / GNoKMpoBKy OT AeTeNn
. KHonka May3a - npuocraHaenueaet paboty
BapOYHOW NaHenu
. Knonka Yachbl
Tanmepa
KHonkn 30H NpUroToBneHns - akTMBMPYOT
HY>XHYIO 30HY MPUIOTOBIEHUS
F. KHonka - /[+ - ymeHbluaeT/yBenuymBaert
MOLLHOCTb 1 Tanmep
G. Oucnnenn 30H NPUroTOBIEHUA -
oTobpaxkaeT MOLLHOCTb COOTBETCTBYHOLLEN
30HbI NPUrOTOBMEHNSA

H. Oucnnen Tanmepa -
YCTaHOBIEHHOE 3HaYeHne

BKMOYaeT  u/vnm

- aKtmBupyeT yHKLMIO

m o o m »

oTobpaxaeT

BKJTIOYEHUE BAPOYHOW NAHENU
[ns BkntodeHns npubopa HaxXMUTe KHOMKY .
Bce aucnnen 3oH NpurotoBneHUst BKIKOYATCS B
MOMOXEHUM FOTOBHOCTM M MOKaXyT CTaTUYECKUN
cumBon «0» (3oHbl G).

MaHenb ynpaBneHWst OCTaHEeTCA akTUBHOW B
TeyeHne 10 cekyHg. Ecnn B TeyeHme aToro
BpeMeHu He Byaet BbiOpaHa HU ogHa BapoyHas
30Ha, BapoyHas MaHenb  aBTOMATUYECKM
BbIKIOUNTCS.

BKINIOYEHUE BAPOYHbLIX 30H

[Ona aKktMBaumM HYXXHOM BapO4YHOM  3OHbI
HaXMUTE COOTBETCTBYIOLLLYIO KHOMKY E (& nnn €))
U HaXxumaiiTe B TeueHne 10 cekyHa KHomknm &
n_O  [Ana perynvupoBKU >KEMaemoro ypoBeHst
HarpeBa. MOLIHOCTb OTAEMbHOM  BapO4YHON
30Hbl MOXHO perynupoBatb B 9 pas3nunyHbIX
NonoxeHusix, 4To Oymer oTobpaxeHo Ha



COOTBETCTBYHOLLIEM CBETOBOM aucrree (3oHa G)
umdppoi ot “1 go 9”.

BbICTPbIA HAIPEB /| YBENIMNMEHME
MOLLHOCTHU

HaHHaa dyHkumsa ewe 6Gonblie cokpallaeT
BPEMS MPUrOTOBNEHNS ANS BbIOPAHHOW 30HbI,
JoBoas  Temnepatypy A0  MakcumarbHOW
MoLLHOCTM B TedeHre 10 MuHyT. o oKoHYaHWUK
3TOr0 MHTEepBana MOLHOCTb BapO4YHOW 30HbI
aBTOMaTUYECKN BO3BPALLAETCH Ha YpOBeHb 9.
Vcnonb3oBaHve AaHHOM OYHKUMM MOAXoauT
AN HarpeBa GOnbLUOrO KONMYeCTBa >KUAKOCTU
(Hanpumep, BOAbl AN BapkM  MakapOHbIX
V30ENnuUiA) UN1 NPUroToBNeHusa Onog 3a oveHb
KOpoTKOe Bpemsi. [nsi aKTVBMPOBaHWS OaHHON
YHKUMKN BblbepuTe 30HY MPUFOTOBIEHUSA U
aepxute kHonmky & B HaxkaToM COCTOSIHUM
[0 Tex mop, noka He Gyder mnokasaH ypOBEHb
9. Haxxmute kHonky @  ewle pas. Pasgactes
3BYKOBOW CUrHas, a Ha Aucnnee 30Hbl NosiBUTCA
CMMBOI ﬂ

OCTATOYHOE TEMJIO [+

Ecnn Temnepatypa 30HbI HarpeBa Bce elle
Bbicokas (Bbllie 60CC) nocrie BbIKIIOYEHNS,
TO COOTBETCTBYIOLLEM  Aucriee 6yner
WHOWUMPOBAH CcurHan (ocTaTouHoe TEMNo).
WHovKaums curHana npekpatutesl, Korga puck
oXora NCYesHeT.

ONMPEOENEHUE KACTPIONU £

Ecrnm cumson 4 nosisnsetca Ha aucnnee oaHow

13 30H HarpeBa, TO 3TO 03HAYaET, YTO:

1) Wcnonb3yemass nocyga He nogxoguT Aansi
MHAYKLUMOHHOTO HarpeBea;

2) OuameTp wucnonb3yemon Mocydbl MEHbLUE
TOro, KOTOpPbIN A0MYCKaeTCs UCMonb30oBaThb C
OaHHbIM YCTPONCTBOM,;

3) B 30He HarpeBa HeT nocyabl.

TAUMEP

OanHas  yHKUMS MO3BOMSET  YCTAHOBUTH
BpemMsi (0T 0 1 4o 9 9 MMHYT) aBTOMaTM4ECKOIO
OTKIMHOYEHMST  BbIOPAHHOM  BApPOYHOM  30HbI.
AKTUBMPYINTE 30HY MPWUIOTOBMEHWS, HaXas
OfHYy M3 KHOMOK E, n otperynupynte MoLLHOCTb
C nomoLblo kHonok F (- / +). Ona aktvBauum
Tamepa HaxmuTte kHonky D. [lpossyunt
3BYKOBOW CurHan M Ha Aaucnnee BblbpaHHOM
30HbI nosBUTCS cumBon “t”. Hactpovite Bpems
C MOMOLLbIO KHOMOK F (- / +). B aTOT MOMeHT
Ha Aucnnee 30HblI MOSIBUTCH TOYKa Psgom C
MOLLIHOCTbIO

npurotoBneHns 9, ykasblBawwas Ha TO, 4TO
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Tanmep akTMBeH B 3TOM 30He. Ha aucnnee
TaMepa (3oHa H) HauHeTcs obpaTHbIv
OTCYET BPEMEHW, MO OKOHYaHUM KOTOPOro
Bapo4YHasi MNaHeNb M34acT 3BYKOBOW CurHarn,
npenynpexaarwmin nonb3osaresns, 0 TOM, YTO
MOXHO HakaTb 5Dyl KHOMKY Ha BapO4HOMN

naHenwu.

BJIOKUPOBKA NAHENU YNPABJIEHUA
Kronka GrOKVPYeT BapOYHyl0 NaHenb
B ee TeKylWeM COCTOsHMKM, npedoTepallas
noboe  HenmpeoHaMepeHHOe  UCMONb3oBaHMe
(Hanpumep, Oetbmu). B gaHHOM cOCTOSIHUM
noboe HaxkaTne Ha KHOMKW He nMeeT adhdekTa.
Onsa aktmBMpoBaHusa yHKLMM Ge3onacHoCTK,
HaXUMalTe KHOMKY [0 Tex rop, noka He
3aropuTcs MHAMKATOP.

Mpy  GNOKMpOBKE  MaHenu  ynpa.reHus,
BO3MOXHa (PYHKUMSI BbIKIIOYEHNST BapOYHON
naHenu. B atom cnyyae GnokupoBka naHenu
ynpaeneHnsi OCTaeTCsl aKTMBHOW [fOaxe npu
MOBTOPHOM BKITHOYEHUY BapOYHOW NaHenw.

Ona  pgeaktvBauum  GrNOKMPOBKM  MaHENwu
yNpaBreHusl, Hax1ManTe Ha KHomky & [o Tex
nop, Noka He noracHeT nHaMKaTtop (npyMepHo 3
Cexk.).

MAY3A ®

Knonka @® C  noseonsieT  nonb3osatento
NpYOCTaHOBUTL PaboTy BCEW BapO4YHON NaHenu
Ha 10 MUHYT (NpU 3TOM BapOYHble 30HbI U BCE
TaviMepbl OyayT ocTaHoBneHbI). [ocne Haxatus
AaHHOW KHorKkm (kHornka C) Bce gucnnen HavHyT
Muratb. [Ona OTKMOYEeHUS OaHHOW  (PyHKUMK
U BO30OHOBMEHUS MPUrOTOBMEHMUS, MPOCTO
HaXXmMuTe 3Ty KHOMKY elle pa3. Ecrim Bbl He
OTKMNIOYUTE AaHHyo yHKkumMio B TeyeHrne 10
MWHYT, Bapo4Has MaHenb aBTOMaTUYECKM
BbIKITOUUTCA.

OTKITIOUEHUE BAPOUYHbIX 30H

YT06bl BBIKNIOYATE BApOYHYHO 30HY, BblGepuTe
€e, HaxaB KHOMKy COOTBETCTBYHOLLEN 30HbI
(®/@®), sarem ycTaHOBUTE  MOLLHOCTb
npurotoenenus Ha 0.

OTKIMIOYEHUE BAPOYHOM NAHENU
[Ons MornHoro OTKIHOYEHUSt BCEro YCTPOMCTBA
yOoepXkvBante B HaXaToM  MONOXEHWUM
Knasuwy @) .

MPEOOXPAHUTENbHbIA
BbIKIMIOYATENDb
YCTPONCTBO CHAGXEHO NpEenoOXpPaHUTENbHbLIM



BbIKMIOYaTENeM,  KOTOPbI  aBTOMATUYECKM
BbIKIMIOYAET 30Hbl Harpeea, Mocre Toro, Kak
OHM nipopaBoTany ornpeaeneHHoe KOnM4ecTBO
BPEMEHM NPU 3a1aHHOM YPOBHE MOLLIHOCTU.

YPOBEHb NPEAENBbHOE BPEMA
MOLLHOCTU PABOTbI (4acoB)

1-8 10

9 3

TEXHUYECKOE OBCIY>XXUBAHUE
Yoanute Bce OCTaTKM MWLM WM Kanmu xupa c
NMOBEPXHOCTW BApPOYHOM MNaHenM KCnonb3ays
crneumnanbHbin - ckpeboK, MOCTaBnsieMbIA MO
3anpocy (pUCyHOK 9).

BbiTpute HarpeBaemyid 30HY Kak MOXHO
TWaTenbHee, MCMOMb3yd  COOTBETCTBYOLLME
BelectBa W MaTtepuio/candpeTkn,  3aTem
NPOMONTE BO4OM M NMPOCYLLNTE YNCTON TPAMOYKOM.
Vcnonb3ynte cneumanbHbId  CKpeboK  cpasy
Xe Ons yganeHns (oparMeHToB amioMUHMSA U
nnacTMacchl, KOTOpPbIE CIy4anHO pacnnaBuMCh
Ha BapOYHOW MaHenu, Uny ocTaTku caxapa unm
MULLKM C BbICOKMM cofepaHvnemM caxapa.Takum
06pasom, Bbl BOCMPEMATCTBYETE BO3MOXHbLIM
NOBPEXAEHUSIM BapoYHOM naHenu. Hu npu
Kaknx 0BCTOATENbCTBAX HEMb3s UCMONb30BaTh
abpasuBHble TryOkM WM edkue  XMMUYeckue
MOILLME CPEACTBa, Kak Hanpumep, a’apo30omnu
ONs AYXOBKN I NSITHOBLIBOAWTENM.
BHUMAHME! HE PEKOMEHAOYETCA
UCIMNOJNIb3OBATbIMAPOBYHOOUYUCTUTETb

U3BABJIEHUE oT CTAPOM
BbITOBOU IJIEKTPOTEXHUKU
EBponeiickas Oupektnea 2002/96\EC
«YTUnusaums OTXOA0B NPOM3BOACTBA
3NEeKTPUYECKOTO U 3NEKTPOHHOTO
obopynoBaHusa» (WEEE) tpebyer,
4TOObI CTapasi ObITOBast ANIEKTPOTEXHUKA
He BbiOpacbiBanacb B HECOPTUPOBAHHBIN
ropofckor Mycop. YCTpo/cTBa CTapoli ObITOBOM
SMEeKTPOTEXHWKN AOMMKHBI COBMPaTbCa OTAENbHO
Ans ONTYMM3aLIMM BOCCTaHOBIEHMS Y MOBTOPHOO
MCNoNb30BaHMUA Matepuanos, KOTOPble OHU
cogepxart, 4yTobbl Takum obpasom CHU3UTb
BINVSIHME Ha 300POBbE YerIoBEKa M OKPYXatoLLYyHO
cpegy. MNepeyvepkHyTbI CUMBOMN MycOpHOro 6auka
Ha U34enunn HanoMMHaEeT O BalLen 06s13aHHOCTU
pasgenbHoro cbopa mycopa. MNoTpebutenu
[JOMKHbI CBSI3aTbCA CO CBOVIMW MOCTaBLUMKaMM
KOMMYHarbHbIX YCIYT UM UX MECTHBIM ANSIEPOM,
YTOGbI NONy4MTL 6onee NoapobHyHo MHGOPMALWIO
0 TaM, Kak npaBunbHO M36aBNATLCS OT
oTpaboTaBLUei CBON CPOK ObITOBOW TEXHUKN.

NPOU3BOAUTENb HE HECET HUKAKOWN
OTBETCTBEHHOCTU 3A BO3MOXHbIN
BPEOWYLLEPE B PE3YINbTATE HAPYLLUEHUA
BbILWWEYNOMAHYTOIO NPEAYNPEXOEHUA.
FAPAHTUWA BYOET CYUTATbLCHA
HEOEWCTBUTENbHOW B CNYYAE
NMONOMKHM B PE3YJIbTATE HAPYLUEHUA
BbILWWEYNOMSAHYTbIX NPEAYNPEXOEHUN.
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NHbopmMaLma 0 HbITOBbIX 3NEKTPUYECKUX BAPOUYHbIX MAHENAX
B coots. ¢ PernameHtom (EC)

HassaHue mogenu / naeHtudukatop
Tun Bapo4Hoi NaHenn BCTPOEHHaA

KonnuecTso KoHOPOK 1/um 30H NPUroToBNEHMA 2

TexHonorua Harpesa
VIHAYKUMOHHbIE KOHGOPKH/ 30HbI NPUTOTOBNEHMS, 30HbI PACLUMPEHNA 1. = VIHayKkumorHan
2. = IHAYKUMOHHAA

[Lnst KPYrbIX KOHPOPOK: AMAMETP nonesHo paboueit
NOBEPXHOCTU/30HbI NPUrOTOBNEHMSA 1.=( 145
[nA HEKPYI/bIX KOHPOPOK/30H MPUTOTOBNEHMA: ANMHA U LUIMPUHA 2.=¢210
nonesHou paboyen NOBEPXHOCTU Ha

3N1EKTPUYECKYIO BAPOUHYIO 30HY MM PaBoUyio NOBEPXHOCTL

MoTpebneHune sHeprum KOHPOPKamm/ BApOUHOM 30HOI

B pacyeTe Ha Kr (ECelecm wokmg) 1.=179.5
2.=171.4
Br/kr
MoTpe6eHne sHepruM BapoUHOi NaHe bIo B pacyeTe Ha Kr

( 175.5

ECeectric cooking ) BT/Kkr

COBETbI NO SHEPIOCBEPEXEHUIO

Mo BO3MOXXHOCTM MCMOSb3YNTE KPbILLKY, YTOObI CBECTU K MUHUMYMY NOTepu Tenna.

Mpw NpyrotoBneHnn HeBOMbLLOIO KONMYECTBA MULLIM UCMOSb3YNTE ManeHbKyo CKOBOPOAY.

ManeHbkass ckoBopofa MnoTpebnseT MeHblue 3Heprun, 4em Gonbluas ckoBopoda C HebonbLvm
KOMMYEeCTBOM MPOAYKTOB.

[oTOBBTE, MCMNOML3YA MYHUMArbHOE KONMYECTBO BOAbI.

Korga mpoaykTbl AOWAYT A0 KUMEHUs UM Korda Macno B CKkoBopode Oyaer [OCTaTOYHO ropsyvm Ans
Xapku, yMeHbLUUTE OroHb [0 Gonee HU3KOro YPOBHSI.

Mcnonbayiite ckopoBapky, 4ToObl COKPaTUTL BPeMs MPUrOTOBEHUS.
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Effectin the

Heater Display Fault / Error ;
appliance

0 Microcontroller fault App. off —

EE User interface temperature App. off When the fault disappears
sensor short-circuit

Et User interface temperature App. off When the fault disappears
Sensor open-circuit

£ User interface over tempera- | App. off When user interface

c ture temperature <T

EH EEPROM fault App. off —

EJ ADC_ Mux fault App. off When the fault disappears

£l Ext_ Mux fault App. off When the fault disappears

Eb Keys Sensitivity error App. off When the fault disappears

Er PWM frequency error App. off When the fault disappears

£d PWM level error App. off When the fault disappears

ER On-Off key level App. off When the fault disappears

£G Communication fault Heater/s off When the fault disappears

E7 Heater temperature sensor Heater/s off When the fault disappears
short-circuit

[=] Heater temperature sensor Heater/s off When the fault disappears
open-circuit

E7 Heater temperature sensor Heater/s off When the fault disappears
eror 1

£g Heater temperature sensor Heater/s off When the fault disappears
eror 2

£g Heater voltage fault Heater/s off When the fault disappears

£3 Power unit temperature sen- | Heater/s off When the fault disappears
sor short-circuit

Ey Power unit temperature sen- | Heater/s off When the fault disappears
Sor open-circuit

£S5 Mains zero crossing loss Heater/s off When the fault disappears
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