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ITALIANO

GENERALITA

Leggere attentamente il contenuto del presente libretto in
quanto fornisce importanti indicazioni riguardanti la sicurezza di
installazione, d’uso e di manutenzione.

Conservare il 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

Questo apparecchio non e adatto per I'uso da parte di bambini o
persone che necessitano di supervisione.

Per ragioni di sicurezza, non appoggiare mai oggetti ferromagnetici
di grandi dimensioni (ad es. placche da forno per torte) sulla zona di
cottura del piano in vetroceramica.

Per i portatori di pacemaker si consiglia di consultare un medico
prima di utilizzare le zone di cottura ad induzione.

Oggetti metallici quali coltelli, forchette, cucchiai o coperchi non
dovrebbero essere posti sulla superficie del piano di cottura perche
possono scaldarsi.

IMPORTANTE:

Dopo l'uso, spegnere il piano di cottura tramite il suo

dispositivo di comando.

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

- Non lasciare gli elementi riscaldanti accesi senza recipienti o con
recipienti vuoti.

- Una volta terminato di cucinare, spegnere la relativa resistenza
tramite il comando indicato in seguito.

ATTENZIONE :

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.

I recipienti devono quindi contenere ferro.

ISTRUZIONI PER L'INSTALLAZIONE

Le presenti istruzioni sono rivolte ad un installatore specializzato
e fungono da guida per linstallazione, la regolazione e la
manutenzione in conformita delle leggi e delle norme vigenti. Se
un forno da incasso o qualsiasi altra apparecchiatura che genera
calore deve essere montato direttamente sotto il piano di cottura in
vetroceramica,

E NECESSARIO CHE TALE APPARECCHIATURA (forno)
E IL PIANO DI COTTURA IN VETROCERAMICA SIANO
ADEGUATAMENTE ISOLATI, in modo tale che il calore generato
dal forno, misurato sul lato destro del fondo del piano di cottura, non
superi i 60°C.

Il mancato rispetto di tale precauzione potrebbe determinare I'errato
funzionamento del sistema TOUCH CONTROL.

POSIZIONAMENTO

L'elettrodomestico & realizzato per essere incassato in un piano di
lavoro, come illustrato nella figura (Fig.1).

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 l'installazione, & accessibile dalla parte inferiore del mobile &
necessario montare un pannello separatore rispettando le distanze
indicate (Fig.3);

VENTILAZIONE (Fig.5)
La distanza tra il piano di cottura e i mobili da cucina o gli apparecchi
daincasso deve essere tale da garantire una sufficiente ventilazione
ed un sufficiente scarico dell’aria.

Non utilizzare il piano di cottura se nel forno € in corso il processo
di pirolisi.

CONNESSIONI ELETTRICHE (Fig.6)
Prima di effettuare le connessioni elettriche assicurarsi che:

- le caratteristiche dell'impianto siano tali da soddisfare le indicazioni
sulla targhetta identificativa applicata sulla parte inferiore del piano
di lavoro;

- 'impianto sia dotato di una messa a terra efficiente conforme alle
norme e alle disposizioni di legge in vigore. La messa a terra e
obbligatoria per legge.

Nel caso in cui I'elettrodomestico non sia dotato di cavo e/o della
relativa spina, utilizzare materiale adatto per 'assorbimento indicato
nella targhetta identificativa e per la temperatura di funzionamento.
Se si desidera una connessione diretta alla linea elettrica, &
necessario interporre un interruttore omnipolare, con un’apertura
minima di 3mm fra i contatti, appropriato al carico indicato nella
targhetta e conforme alle norme vigenti (il conduttore di terra giallo/
verde non deve essere interrotto dal commutatore). Terminata
l'installazione dell'apparecchiatura, l'interruttore omnipolare deve
essere facilmente raggiungibile.

uso

La caratteristica fondamentale del sistema ad induzione ¢ il

trasferimento diretto dell’energia riscaldante dal generatore al

recipiente di cottura.

Vantaggi:

- |l trasferimento di energia avviene solo quando il recipiente & posto
sulla zona di cottura.

- Il 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
I'inizio cottura, consentono un risparmio globale di energia.

- |l piano in vetroceramica rimane freddo. Il calore che si avverte sul
piano di cottura e 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.7A) o il simbolo riportato sotto la
pentola (Fig.7B). Si consigliano recipienti a fondo piatto (Fig.8A).
Non utilizzare recipienti con base ruvida, per evitare di graffiare la
superficie termica del piano. In questo modo I'energia pud essere
utilizzata in modo ottimale. Un fattore non trascurabile nella cottura
ad induzione sono infine le dimensioni della pentola in relazione alla
piastra utilizzata (Fig.8B). Le zone di cottura consentono I'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.

ACCENSIONE PIANO COTTURA:

* Collegare il piano alla rete elettrica 4] -
* ACCENSIONE DEL PIANO

Premere (D per accendere il piano, (i display delle zone di cottura
visualizzeranno l'_l' in attesa di selezione.

Il comando rimarra acceso per un tempo di 20 secondi, se in que-
sto tempo nessuna funzione sara selezionata il piano cottura si
spegnara automaticamente.



* SELEZIONE DELLA ZONA DI COTTURA
Per selezionare la zona di cottura desiderata, si deve premere uno
dei tasti (B).

* REGOLARE LA POTENZA DI COTTURA

Per aumentare / diminuire la potenza della zona di cottura sele-
zionata, agire sui polsanti - (D) o + (C). La potenza puo essere
impostata da 0 a 9.

* FUNZIONE BOOSTER

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 é indicato per il riscaldamento in tempi
brevissimi di grandi quantita di liquidi (es. acqua per la cottura della
pasta) o pietanze.

Durante la regolazione del livello di potenza della zona di cottura
selezionata, dopo il livello 9 si entra in modalita BOOSTER indi-
cato dal simbolo =

Questa funzione & attiva solo per la piastre in alto a destra e per
quella in basso a sinistra.

¢ USO DEL TIMER

Dopo aver selezionato la zona di cottura, premere conterﬂporane-
amente i tasti € e D, sul display verranno visualizzati ,'_‘ E' .
Agendo sui tasti € e D aumenteremo o diminuiremo il tempo ( in
minuti da 00 min. a 99 min. ). La funzione timer puo dirsi attivata
quando lampeggera il led del decimale sul display della zona cot-
tura selezionata. Al termine del tempo impostato sara emesso un
segnale acustico di avvertimento e la zona di cottara si spegnera
automaticamente.

Questo procedimento é attivabile per ogni singola zona di
cottura.

* CALORE RESIDUO:

Se la temperatura di una zona di cottura & ancora elevata (superiore
a 50°) dopo essere stata spenta, il display relativo a quella zona
mostra il simbolo || (calore residuo). L'indicazione scompare solo
quando non vi & piu alcun rischio di ustioni.

* RICONOSCIMENTO PENTOLE:

Se su uno dei display, che indica la potenza, di una zona di cottura,

dovesse comparire il simbolo E , significa che:

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

2) il diametro della pentola utilizzata € inferiore a quello consentito
dall’apparecchio.

3) sulla piastra non & presente nessuna pentola.

DIAMETRO ZONA COTTURA DIAMETRO MINIMO PENTOLA
@160 mm 130mm
@200 mm 145mm

* FUNZIONE EGG TIMER/PROMEMORIA:

E’ possibile impostare un promemoria acustico.

Premere contemporaneamente sui tasti € e D, ora agendo su uno
dei due tasti si puo regolare un tempo per il promemoria da 1 a 99
minuti. Allo scadere del tempo impostato verra emesso un segnale
acustico che potra essere disattivato premendo un qualsiasi tasto
dellarea comandi. Le zone cottura precedentemente in funzione
rimarranno attive. La funzione EGG TIMER rimane attiva anche
dopo lo spegnimento deII’e'prarecchio. Per disattivare questa
funzione si deve riportare a l_l‘ B i display del timer agendo sul
tasto D.

* SPEGNIMENTO ZONE COTTURA:

Per spegnere una zona di cottura, selezionare la zona desiderata, si
deve premere contemporaneamente i tasti € e D oppure agendo
sul tasto D fino a che sul display la potenza indicata B .

* SPEGNIMENTO PIANO COTTURA:

Per spegnere completamente il piano di cottura premere il tasto (D

* BLOCCO COMANDI:

E’ possibile bloccare i comandi per evitare il rischio di modifiche non
intenzionali alle regolazioni del piano (bambini, operazioni di pulizia,
ecc.). Per attivare il blocco comandi premere contemporaneamente i
tasti B (destro) e D poi nuovamente il tasto B ; i 4 display mostreranno
il simbolo L per segnalare I'avvenuto blocco dei comandi.Per
sbloccare definitivamente i comandi premere contemporaneamente
i tasti B e D e poi nuovamente il tasto D ; i 4 display mostreranno il
simbolo 0 e sara possibile agire nuovamente sui comandi. Quando
il blocco comandi & attivo € comunque possibile spegnere il piano
cottura, in questo caso il blocco comandi rimane attivo anche alla
riaccensione del piano.

* SPEGNIMENTO DI SICUREZZA:

L'apparecchio e provvisto di un sistema di sicurezza che spegne
automaticamente il grill trascorso il tempo limite di accensione ad
una data potenza.

POTENZA TEMPO LIMITE ACCENSIONE (ore)
1-2 6
3-4 5
5 4
6-7-8-9 1,5

* MANUTENZIONE

Rimuovere eventuali residui di cibo e gocce di unto dalla superficie di
cottura utilizzando lo speciale raschietto fornito su richiesta (Fig.10).
Pulire I'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 o smacchiatori.

ATTENZIONE: NON DEVE ESSERE UTILIZZATO UN

PULITORE A VAPORE.

DISMISSIONE DEGLI ELETTRODOMESTICI
La direttiva Europea 2002/96/CE sui rifiuti di
apparecchiature elettriche ed elettroniche (RAEE),
prevede che gli 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 'ambiente. Il simbolo del cestino barrato &
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

PROVOCATIDALLAINOSSERVANZADELLE SUDDETTE AVVERTENZE.

LAGARANZIANON E’VALIDANEL CASO DI DANNIDERIVANTIDALLA

INOSSERVANZA DELLE SUDDETTE AVVERTENZE.
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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 personnel in accordance with current regulations.

SAFETY INSTRUCTIONS

This apparatus is not suitable for use by children or people who
need supervision.

For safety reasons, never place large ferromagnetic objects (e.g.
oven plates for cakes) on the cooking zone of the fibreglass top.
People carrying pacemakers are advised to consult a doctor
before using the induction cooking zones.

Metal objects such as knives, forks, spoons or covers must not
be placed on the surface of the cooking top because they can
become heated.

IMPORTANT:

After use, switch the cooking top off with the command device.

IMPORTANT:

- Avoid spilling liquid, therefore to boil or heat liquids, reduce the
heat.

- Please ensure when the appliance is turned on, that there are no
empty pots left on top.

- When you have finished cooking, switch off the relevant heating
element with the command indicated below.

WARNING

If the surface of the hob is cracked, turn off the appliance and
disconnect from the electrical main in order to avoid any possible
electric shocks.

INSTALLATION INSTRUCTIONS

These instructions are for a specialized installer and are a guide
for the installation process, regulations and maintenance in
accordance with the law and current standards.

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.1). 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 accessable via the
lower part of the furniture, it is necessary to mount a separating
panel keeping in mind the distances indicated (Fig.3).

VENTILATION (Fig.5)
the distance between the cooktop and built-in kitchen’s furnitures
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.6)
Before making the electrical connections, check that:
- the system ratings meet the ratings indicated on the identification
plate fixed on the lower part of the worktop;
- the system is fitted with efficient ground wires in accordance with
the laws and current standards.
Grounding is mandatory by law. If the domestic appliance is not
supplied with a cable and/or suitable plug, use material suitable for
the absorption value indicated on the identification plate and the
operating temperature. If wishing to make a direct connection to
the mains, an omnipolar switch must be installed with a minimum
3 mm opening between the contacts and appropriate for the load
indicated on the plate and in accordance with current standards
(the yellow/green ground conductor must not be disconnected by
a switch). When the appliance has been installed, the omnipolar
switch must be easily reachable.

USE
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 pot is magnetic with a simple magnet (Fig.7A) or
symbol below pot (Fig.7B).

We advise recipients having a flat base (Fig.8A).

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.8B). 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.

SWITCHING THE COOKING TOP ON
 Connect the stovetops to the mains ] -
* SWITCHING THE COOKING TOP ON

Press @ key to switch the top on.

All the displays relative to the cooking zones switch on in the B
standby position.

The control unit remains active for 20 seconds.

If no cooking zone is selected within this time, the cooking top
switches off automatically

¢ SELECTING THE COOKING ZONE
To select the required cooking zone, you have to press of B keys.

¢ ADJUST THE POWER OF COOKING
To increase / decrease the power of the cooking zone selected the
key - (C) or + (D). The power can be set from 0 to 9.



* QUICK / BOOSTER HEATING

This function further reduces cooking time in a given area taking
the temperature to the maximum power for a 10 minute interval.
At the end of this interval, the cooking area power automatically
returns to level 9.

The use of this function is indicated for the short time heating of large
quantities of liquid (eg water for cooking pasta) or dishes. While
adjusting power level of the selected cooking zone after level 9 you
get into the mode indicated by BOOSTER ,‘-_’

The function is available only in cooking zones upper right and lower
left.

* TIMER USE

After selecting the cooking zone, press simultaneosly the keys €
and D, the displays will show ¢ ,_,’ .

Press the keys € or D to increase or decreasing the time (in minu-
tes: 00 min. 99 min.). That procedure shall be activated for each
cooking zone.

* RESIDUAL HEAT

If the temperature of the cooking zone is still high (over 50°) 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.

COOKING ZONE DIAMETER MINIMUM PAN DIAMETER
2160 mm 130mm
@200 mm 145mm

* EGG TIMER / REMINDER

Is it possible to set a reminder tone.

Press simultaneosly the keys € and D, to set a time for the reminder
from 1 to 99 minutes using € or D keys. When the time set will
sound an audible alarm that can be turned off by pressing any of the
commands. The cooking areas on previously will remain active. The
EGG TIMER function remains active even after the unit is turned off.
To disable this function, you must state IR ,_,' the timer display
with D key.

* SWITCHING THE COOKING AREA OFF

To switch off a cooking zone, select the zone, press simultaneosly
the keys € e D or press D key until the desplay show l'__l' .

* SWITCHING THE COOKING TOP OFF

To turn off the cooking top entirely hold down the @ key.

* CHILD LOCK

Itis possible to block the controls to prevent the risk of unintentional
modification of the settings (children, cleaning etc.). To activate the
control panel lock press simultaneously the B key at the lower right
and the D key, then press again the B key. The 2 leds will show
the symbol |L_|. To temporarily release the controls and change the
settings (e.g.interrupt cooking), press simultaneously the B key at
the lower right and the D key.

The 2 leds will show a flashing , then it will be possible to modify
the settings. The cooking top can however be switched off even
when the controls block is activated. In this case the controls block
remains active when the top is switched on again.

To definitely switch the control panel lock off press simultaneously
the B key at the lower right and the D key, then press again the
D key. The cooking top switches off. The control panel lock is not
active when the top is switched on again.

* 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 LEVEL OPERATING TIME LIMIT (hours)
1-2 6
3-4 5
5 4
6-7-8-9 1,5

* MAINTENANCE

Remove any residues of food and drops of grease from the
cooking surface by using the special scraper supplied on request
(Fig.10).

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 2002/96/EC 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-MENTIONED WARNINGS.
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ALLGEMEINE

Lesen Sie den Inhalt dieses Handbuchs, da sie wichtige Informationen
zur sicheren Installation, Einsatz und Wartung zur Verfligung stellt.
Halten Sie Anweisungen zum spateren Nachschlagen.

Alle damit verbundenen Aufgaben (elektrische Verbindungen) muss
durch geschultes Personal in Ubereinstimmung mit den Vorschriften
durchgefiihrt werden.

SICHERHEIT

Dieses Gerat eignet sich nicht zur Verwendung durch Kinder oder
Personen, die eine Uberwachung erfordern.

Aus Sicherheitsgriinden stellen Sie niemals grofie ferromagnetische
Gegenstande (zB Backbleche fiir Kuchen) auf die Kochzone der
Glaskeramik.

Fir Personen mit Herzschrittmachern wird empfohlen, einen Arzt,
bevor Sie Induktionskochzonen konsultieren.

Metallische Gegenstande wie Messer, Gabeln, Loffel oder Deckel
sollte nicht auf der Oberflache der Kochmulde gestellt werden, da sie
heil® werden kénnen.

WICHTIG:

Nach dem Gebrauch schalten Sie das Kochfeld durch seine
Steuerung.

- Vermeiden Sie Verschiitten von Fliissigkeit daher, Kochen oder
Erhitzen von Flussigkeiten, reduzieren Sie die Zufuhr von Warme.

- Halten Sie die Heizungen eingeschaltet ohne Container oder leere
Container.

- Sobald Sie fertig sind Kochen, schalten Sie seine Stérke durch den
Befehl unten gezeigt.

ACHTUNG

Wenn die Oberfliche des Bodens geknackt wird, das Gerét
ausschalten und vom Netz trennen, um die Moglichkeit eines
elektrischen Schlags zu vermeiden.

INSTALLATIONSANWEISUNGEN

Diese Anleitung ist fiir einen professionellen Installateur und
geben Hinweise fiir die Installation, Betrieb und Instandhaltung in
Ubereinstimmung mit den Gesetzen und Vorschriften. Wenn eine
integrierte Ofen oder andere Geréte, die Warme erzeugt, muss direkt
unter dem Kochfeld Ofen montiert werden,

ES IST missen solche Gerate (Backofen) und IN Glaskeramik-
Kochfeld richtig isoliert sind, so dass die Warme aus dem Ofen
nehmen, auf der rechten Seite von der Unterseite des Kochfeldes
gemessen, nicht mehr als

60 ° C erzeugt.

Die Nichtbeachtung dieser Vorsichtsmalnahme kann zu einer
Fehlfunktion des Systems fiihren TOUCH CONTROL.

POSITIONIERUNG

Das Gerat ist so konzipiert, dass in einer Arbeitsplatte ummantelt, wie
in der Abbildung (Abb. 1) dargestellt.

Geben Dichtungsmittel (Abb. 4) entlang des gesamten Umfangs
(cut GroRe (Abb. 1). Block Apparatur auf der Arbeitsflache mit den
4 Stiitzen, unter Berlcksichtigung der Dicke der Ebene (Abb. 2).
Wenn der Unterseite des Gerates, nach der Installation ist von der
Unterseite des Gehauses, eine Unterteilungszuschnitt Einhaltung der
angegebenen MaRe (Abb. 3),

LUFTUNG (Abb. 5)

Der Abstand zwischen dem Kochfeld und Kiichenmébel und Gerate
in der Brust missen so sein, ausreichende Beliiftung und eine
ausreichende Abluft zu gewahrleisten.

Verwenden Sie nicht das Kochfeld, wenn der Ofen ist in den Prozess
der Pyrolyse.

ANSCHLUSSE (Abb. 6)
Vor dem Verlegen der elektrischen Anschliisse, um sicherzustellen,
dass:

- Die Eigenschaften der Anlage sind wie die Angaben auf dem
Typenschild auf dem unteren Teil des Arbeitsplans angewendet zu
treffen;

- Die Anlage ist mit einer Erdung in Ubereinstimmung mit den
Regeln und Gesetzen in Kraft ausgestattet. Die Erdung ist gesetzlich
vorgeschrieben.

Im Falle, dass das Gerat nicht mit Kabel und / oder die relative
ausgestattet war, zeigte die Verwendung von Material fiir die
Absorption in dem Typenschild und der Betriebstemperatur. Wenn
Sie eine direkte Verbindung mit der Stromleitung wollen, missen Sie
einen zweipoligen Umschalter mit einem Minimum von 3 mm zwischen
Kontakten, angemessen auf die Last auf dem Etikett angegeben und
entspricht der aktuellen Gesetzgebung (der Dirigent gelb / griin sein
sollte unterbrochen durch den Schalter). Nach der Installation des
Geréates muss der Pol-Schalter leicht zugénglich sein.

VERWENDEN

Das Hauptmerkmal der Sauganlage ist die direkte Ubertragung von
Energie von der Warmequelle mit dem Kochgefal.

Vorteile:

- Die Energielibertragung erfolgt nur, wenn der Behalter auf die
Kochzone gestellt wird.

- Die Warme wird nur an der Unterseite des Behalters erzeugt und
direkt in der Lebensmittel gekocht werden.

-Reduzierte Aufheizzeiten und geringer Energieverbrauch wahrend
des Kochens Startzeit, so dass ein Gesamt-Energieeinsparung.

- Die keramische Glasoberfléche bleibt kiihl. Die Warme, die auf dem
Herd Filz ist der von dem Boden des Behalters reflektiert.

CONTAINER ZUM KOCHEN

Der Einsatz von geeigneten GefalRen ist ein wesentlicher Faktor
fur Induktion. Achten Sie darauf, Ihre Topfe eignen sich fiir die
Sauganlage. Die Behélter missen daher enthalten Eisen. Sie kénnen
(iberpriifen, ob das Material der Pfanne ist magnetisch mit einem
einfachen Magneten (Abb. 7A) oder Symbol unterhalb des Pot (Abb.
7B). Wir empfehlen, flacher Boden Empfanger (8A). Verwenden Sie
keine Pfannen mit einem rauen Grundlage, um Kratzer zu vermeiden
die Oberflachentemperatur des Plans. Auf diese Weise kann die
Energie optimal genutzt werden. Ein wesentlicher Faktor bei der
Induktion Kochen sind letztlich die GréRe des Pots in Bezug auf die
Platte verwendet (Abb. 8B). Die Kochzonen erlauben die Verwendung
von Behaltern mit unterschiedlichen Durchmessern Fonds. Es ,immer
noch vorzuziehen, die entsprechende Kochzone dem Durchmesser
des Topfes Sie verwenden mdchten, verwenden:

POWER-HOB

¢ Verbinden Sie die Herdplatten an das Stromnetz

* POWER-HOB

Driicken Sie die Taste @ , um den oberen einzuschalten. Alle
Displays relativ zu den Kochzonen schalten Sie in der I stan-
dby-Position. Die Steuereinheit bleibt fiir 20 Sekunden akfiv. Wenn
keine Kochzone innerhalb dieser Zeit ausgewahlt, schaltet sich
automatisch aus die Koch oben



* AUSWAHL DER KOCHZONE

Um die gewiinschte Kochzone auswéhlen, miissen Sie (im Be-
reich der Kreiswahl “Round”) in der Position entsprechend der
Anzeige driicken

* EINSTELLUNG DER KRAFT DER KOCHEN

Erhéhung / Verringerung der Macht der ausgewahlten Kochzone,
kriechen im Uhrzeigersinn / gegen den Uhrzeigersinn (im Bereich
des kreisférmigen “Round”).

Die Stromversorgung kann von 0 bis 9 eingestellt werden.

* RESTWARME

Wenn die Temperatur der Kochzone noch hoch (mehr als 50 °) nach
dem Ausschalten, wird die Anzeige in Bezug auf diesen Bereich
angezeigt (Restwarme). Die Anzeige verschwindet, wenn es keine
Gefahr von Verbrennungen.

* ANERKENNUNG PANS

Wird auf einem Display, das die Macht einer Kochzone zeigt an, das
Symbol erscheinen soll, bedeutet dies, dass:

1) der Behalter verwendet wird, ist nicht geeignet fiir Induktionsherde.
2) der Durchmesser des Topfes ist kleiner als der von der Maschine
erlaubt.

3) auf der Platte nicht vorhanden ist, keinen Topf.

BEREICH DER KOCHMESSER MINDESTDURCHMESSER PAN

@160 mm 130mm

@200 mm 145mm
* TIMER
nach der Auswahl der Kochzone, driicken Sie auf @ die oben
gezeigte Display-Runde ,'_-} ,_,'

Jetzt swiping die Innenseite der Runde (im Uhrzeigersinn oder ge-
gen den Uhrzeigersinn) erhoht oder auf die Verringerung der Zeit
(in Minuten:.. 00 min 99 min) oder durch mehrmaliges Driicken
auf das Symbol @ werden Sie vorwarts springen 10 Minuten.
fur jede Note. Stellen Sie die Zeit auf der Seite der Anzeigebereich
des die gewahlte Koch Symbol ¥ wird angezeigt, dass die Ko-
chzone ist abgelaufen.

Das Verfahren gilt fiir jede Kochzone aktiviert werden.

* EGG TIMER /| ERINNERUNG

Ist es moglich, eine Erinnerung Ton angeben.

Driicken Sie auf das Symbol @ , jetzt swiping die Innenseite der
Runde (im Uhrzeigersinn oder gegen den Uhrzeigersinn), um eine
Zeit fur die Erinnerung von 1 bis 99 Minuten einstellen. Wenn die
Zeit eingestellt werden, die einen akustischen Alarm aus, indem
Sie einen der Befehle umgewandelt werden kann klingen. Die
Kochstellen auf bereits aktiv bleiben. Die Ei-Timer-Funktion bleibt
auch nach der Einheit ist ausgeschaltet. Um diese Funktion zu
deaktivieren, missen Sie die j ¢ U' Timer-Anzeige Wischen
der Innenseite der Runde (im Uhrzeigersinn oder gegen den Uhr-
zeigersinn) angeben.

* BOOSTER-FUNKTION

Dieses Feature reduziert die Kochzeit in einem bestimmten Gebiet,
wobei die Temperatur bei maximaler Leistung fiir einen 10-Minuten-
Intervall. Am Ende dieses Bereichs die Macht der Kochzone schaltet
automatisch wieder auf Stufe 9. Der Einsatz dieser Funktion ist fir die
kurze Zeit Beheizung von groen Mengen an Flissigkeit (zB Wasser
zum Kochen Teigwaren) oder Speisen angegeben.

Sie beim Einstellen Leistungspegel des gewahlten Kochzone
nach Level 9 Sie in den von BOOSTER angegebenen Modus zu
gelangen P

Die Funktion ist nur in Kochzonen verfiigbar @ 200 mm Durchmesser.

* COOK OFF ZONE
So schalten Sie eine Kochzone Crawl und den Schliissel auf den
Wert.

* OFF HOB

Um das Gerat vollstandig das Kochfeld ausschalten, driicken
Sie A.

eine 10 Minuten Zeit, die ausgewahlte Platte mit voller Leistung .

* SAFETY OFF

Das Gerat ist mit einem Sicherheitssystem ausgeristet, schaltet
automatisch den Grill nach Ablauf der Frist der Ziindung einer
bestimmten Leistung zur Verfligung gestellt.

POTENCIA TIEMPO LIMITE DE ENCENDIDO (horas)
1-2 6
3-4 5
5 4
6-7-8-9 1,5
* WARTUNG

Nehmen Sie alle verbleibenden Lebensmittel-und Tropfen Fett von
der Kochflache mit einem speziellen Schaber auf Anfrage (Abb. 10)
geliefert.

Reinigen Sie den beheizten Bereich so gut wie méglich mit geeigneten
Produkten und Papier-Tuch, dann mit Wasser und trocknen Sie mit
einem sauberen Tuch griindlich. Unter Verwendung der speziellen
Schaber, um umgehend entfernen aus beheizten Koch Stiicke aus
Aluminiumfolie und Kunststoff scioltisi versehentlich oder Riickstande
von Zucker oder Lebensmittel mit hohem Zuckergehalt. Auf diese
Weise verhindert eine mdgliche Beschadigung der Oberflache des
Bodens. Unter keinen Umsténden sollten Sie kratzende Schwamme
oder reizende chemische Reinigungsmittel wie Backofenspray oder
Fleckenentferner.
ACHTUNG: Solite nicht ver

werden Damg g

ENTSORGUNG DES GERATS IN DER ZUKUNFT

GemaR der Europaischen Richtlinie 2002/96/EC Uber

Elektro- und Elektronik-Altgerate (WEEE) dirfen

Elektrohaushalts-Altgerate nicht lber den

herkémmlichen Haushaltsmiillkreislauf entsorgt werden.
= Altgerate missen separat gesammelt werden, um die

Wiederverwertung und das Recycling der beinhalteten
Materialien zu optimieren und die Einflisse auf die Umwelt und die
Gesundheit zu reduzieren. Das Symbol ,durchgestrichene Milltonne*
auf jedem Produkt erinnert Sie an lhre Verpflichtung, dass
Elektrohaushaltsgerdte gesondert entsorgt werden miissen.
Endverbraucher kénnen sich an Abfallamter der Gemeinden wenden,
um mehr Informationen Uber die korrekte Entsorgung ihrer
Elektrohaushaltsgerate.

FUR SCHADEN, DIE AUF DIE NICHTBEACHTUNG DER OBEN
STEHENDEN ANWEISUNGEN ZURUCKZUFUHREN SIND, WIRD
KEINERLEI HAFTUNG UBERNOMMEN.
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GENERALIDADES

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

Conservar el manual para cada ulterior consulta.

Todas las operaciones relativas a la instalacion (conexién eléctrica)
deben ser realizadas por personal especializado conformes a las
normas vigentes.

ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

No se aconseja el uso de este aparato por nifios o personas que
necesitan supervision.

Por razones de seguridad, no apoye nunca objetos ferromagnéticos
de grandes dimensiones (gj. placas de horno para tartas) sobre la
zona de coccién de la placa de vitroceramica.

Para los portadores de marcapasos, se aconseja consultar a un
médico antes de utilizar las zonas de coccion a induccion.

Objetos metalicos como cuchillos, tenedores, cucharas o tapas no
deberian ser puestos sobre la superficie de la placa de cocina porque
pueden calentarse.

IMPORTANTE

Después del uso, apague la placa de cocina a través de su aparato
de mando.

- Evite el derramamiento de liquidos, por tanto para hervir o calentar
liquidos, reduzca la alimentacion del calor al punto necesario.

- Una vez terminado de cocinar, apague el elemento calefactor
mediante el mando correspondiente.

ATENCION

Si observa que la superficie de la placa esta resquebrajada,
apague inmediatamente el aparato, desconectelo de la red,
para evitar eventual descarga eléctrica.

INSTRUCCIONES PARA LA INSTALACION

Las presentes instrucciones estan dirigidas a un instalador
especializado y sirven de guia para una correcta instalacion,
regulacién y mantenimeinto 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 Vitroceramica, 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 la Vitro),
no supere los 60° C.

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

POSICIONAMIENTO

Este electrodomestico 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 despues 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);

VENTILACION (Fig.5)
La distancia entre el electrodomestico y los muebles o los aparatos
que cocinan de la cocina incorporada debe garantizar la suficiente

ventilacion del aire.
No utilizar el electrodomestico si en el horno es en curso el proceso
de la pirolisis.

CONEXION ELECTRICA

Antes de efectuar la conexion eléctrica, asegurese que:
- El cable eléctrico correspondiente a la toma a tierra sea 2 cm mas
largo que los otros dos.

- Las caracteristicas de la acometida y tendido se puedan
corresponder con las necesidades indicadas en la placa de
caracteristicas del aparato.

- La instalacién esté dotadas de la correspondiente toma a tierra,
segun normas y leyes vigentes.

La toma a tierra es obligatoria por ley.

En el caso que el aparato no estuviera dotado de cable y/o
correspondiente enchufe, utilice material adaptado a la absorcién
eléctrica indicada en el Placa de caracteristicas, y a la temperatura
de funcionamiento.

Si se desea una conexion directa a la linea eléctrica, es necesario
interponer un interruptor omnipolar, con una apertura minima de
3 mm entre contactos, apropiado a la carga indicada en la placa y
conforme a normas vigentes (el conductor a tierra amarillo/verde no
debe ser interrumpido por el conmutador).

Terminada la instalacion del aparato, el interruptor omnipolar debe
quedar siempre facilimente accesible.

(Fig.6)

USOY MANTENIMIENTO

La caracteristica principal del sistema a induccion, 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 coccién.

- 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 coccién, permiten un ahorro total de energia.

- La placa de cocina en vitroceramica 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
coccion a induccion. Averiglie que sus ollas sean idéneas para el
sistema a induccion. Por lo tanto, los recipientes tienen que contener
hierro. Puede averiguar si el material de la olla es magnético con un
simple iman (Fig.7A) o el simbolo de por debajo del olla (figura 7B).
Se aconseja el uso de recipientes de fondo plano (Fig.8A).

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 induccién, es el
tamario de la olla en relacion a la placa utilizada (Fig.8B). Las zonas
de coccién permiten el empleo de recipientes con fondos de varios
diametros. En todo caso, es preferible utilizar la zona de coccion
apropiada al diametro de la olla que se quiere utilizar:

- Diametro 160mm > Pot.det. 90mm > pot. max 160 mm

- Diametro 200 mm >Pot.det 120mm > pot.max 210 mm

ENCENDIDO DE LA PLACA DE COCCION

* ENCENDIDO DE LA PLACA DE COCCION

Pulsar (D para encender la placa,, (el display aparece la zona
de coccidn ‘I_—'l )

« ENCENDIDO DE LAS ZONAS DE COCCION

Escoja la zona de coccion deseada, pulsando una de las teclas
C. Pulse la tecla D parairala posicién 9 o latecla € parair a
la posicion 1. Efectuada esta operacion, es posible escoger las
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regulaciones de temperatura con las teclas € o D. La potencia de
la zona individual de coccién, puede ser regulada en 9 posiciones
diferentes y sera visualizada por el display luminoso B o E con un
nimero de “1a9".

¢ CALOR RESIDUAL

Si la temperatura de una zona de coccion es todavia elevada
(superior a 50°) después de haberla apagado, su display mostrara el
simbolo || (calor residual). Esta indicacion desaparecera solamente
cuando cese el riesgo de quemaduras.

* RECONOCIMIENTO OLLAS

Si en un display de una zona de coccion apareciera el simbolo E
, significa que:

1) el recipiente utilizado no es adecuado para coccién por induccion.
2) el diametro del recipiente es inferior al admitido.

3) no hay ninguna olla en la placa.

DIAMETRO DE LAZONA DE COCCION DIAMETRO MINIMO DE LAOLLA
2160 mm 130mm
@200 mm 145mm

« TEMPORIZADOR

Esta caracteristica le permite configurar el tiempo (de 1 a 99 minutos)
para apagar automaticamente la zona de coccién. Activar una zona de
coccion y ajustar la potencia.

Activar el temporizador pulsando las teclas correspondientes. Pulse los
botones para seleccionar el area de la cocina en la que para activar el
temporizador. Esto se indica mediante un LED en una de las esquinas
de la pantalla.

Pulse el botén o para seleccionar el tiempo deseado. La zona de
coccion con un temporizador que se ejecuta, sera sefalizado por
un LED fijo en una de las esquinas de la pantalla. El temporizador
se apagara automaticamente la zona de coccién y se escuchara un
pitido que se puede desactivar pulsando cualquiera de los comandos.
Para desactivar el temporizador en una zona de cocina y presione las
teclas para entrar en la funcion de temporizador. Pulse los botones
para seleccionar la zona del temporizador de coccién deseado. Pulse
el botén hasta que el valor.

+ EGG TIMER/ MEMORIA

Y ‘posible establecer un tono de aviso pulsando las teclas. La
zona central parpadea temporizador. A través de la clave o
establecer un tiempo para recordatorios de 1 a 99 minutos. A
la hora establecida se oye un pitido que se puede desactivar
pulsando cualquiera de los comandos. La zona de coccion se
mantendra activo previamente. La funcion de reloj de arena /
recordatorio permanece activa incluso después de apagar.

Para desactivar esta teclas de funcién y luego presione la tecla
de valor.

* CALENTAMIENTO RAPIDO / BOOSTER

Esta funcién reduce ulteriormente el tiempo de coccién de una
zona determinada llevando la temperatura a la maxima potencia
en un intervalo de 10 minutos.

Al final de este intervalo la potencia de la zona de coccion vuelve
automaticamente al nivel 9.

El uso de esta funcion esta indicada para la calefaccion a corto plazo
de grandes cantidades de liquido (por ejemplo, agua para cocinar
pasta) o los platos.

Cuando ajuste el nivel de potencia de la zona de coccion seleccionada
a partir de nivel 9 te metes en el modo indicado por BOOSTER }—’
La funcion solo esta disponible en las zonas de coccion @ 200 mm
de didmetro.

Cuando ajuste el nivel de potencia de la zona de coccién seleccionada
a partir de nivel 9 te metes en el modo indicado por BOOSTER }-’

* APAGADO ZONAS DE COCCION
Para apagar una zona de coccion, pulsar simultdneamente sus

correspondientes botones € y D, o bien pulsar el botéon D hasta la
posicion |7

* APAGADO PLACA DE COCCION
Para apagar completamente el plano de coccién pulsar el boton (D

* 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)
1-2 6

3-4 5

5 4

6-7-8-9 15

* MANTENIMIENTO

Limpie de eventuales residuos la superficie utilizando una rasqueta
con hoja de afeitar (Fig.10). Limpie las zonas de calentamiento,
usando productos idoneos y un pafo-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 valido para restos de azucar o pasteles
y otros con alto contenido de él. Asi evitara posibles dafios a la
superficie vitroceramica. 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 2002/96/CE sobre los desperdicios
de los apératos eléctricos y electrénicos (RAEE),
provee que los electrodomésticos no deben ser
eliminados 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 obligacién 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 SE HACE 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.
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CARACTERISTIQUES 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 linstallation (et le
cablage électrique) doivent étre effectuées par le Personnel Qualifié
Conformément a Tous les Codes & Normes Applicables en Vigueur.

AVERTISSEMENTS DE SECURITE

Cet appareil n'est pas adapté a I'utilisation par des enfants ou des
personnes devant étre surveillées. Pour des motifs de sécurité, ne
jamais poser d'objets ferromagnétiques de grande dimension (par
exemple, les moules a tarte pour four) sur la zone de cuisson du plan
en vitrocéramique.

Les personnes ayant un pacemaker doivent consulter leur médecin
avant d'utiliser les plaques de cuisson a induction. Les objets
métalliques tels que couteaux, fourchettes, cuilléres ou couvercles
ne devraient pas étre posés sur la surface du plan de cuisson car ils
peuvent s’échauffer.

IMPORTANT:

Apres utilisation, éteindre le plan de cuisson a I'aide de son dispositif

de commande.

- éviter les débordements de liquide, ainsi pour faire bouillir ou

chauffer des liquides, réduire I'alimentation de chaleur;

- ne pas laisser les plaques chauffantes allumées sans récipients ou
avec des récipients vides;

- apres avoir terminé de cuisiner, éteindre la résistance
correspondante au moyen de la commande indiquée ci aprés.

ATTENTION
Silasurface estfélée, éteindre I'appareil et déconnecter 'alimentation
électrique pour éviter d’éventuelles décharges

INSTRUTIONS 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 & ce que la chaleur
produite par le four, mesurée sur le c6té droit du fond de la surface de
cuisson, ne dépasse pas 60°C.

Le manque de respect de cette précaution pourrait déterminer le
fonctionnement erroné du systtme TOUCHCONTROL.

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). Si la partie inférieure de I'appareil, aprés linstallation, est
accessible du coté inférieur du meuble, il faut monter un panneau de
séparation en veillant de respecter les distances indiquées (Fig.3);

VENTILATION (Fig.5)
La distance entre les meubles de cette appareil et de cuisine intégrée
ou les équipements de cuisson doit garantir la ventilation suffisante

d’air. Ne pas employer le cooktop si dans le four est dans le cours le
procédé de pyrolyse.

CABLAGE ELECTRIQUE

Avant d’effectuer le cablage électrique, s’assurer que:

le cable électrique de la terre soit bien de 2 cm plus long par

rapport aux autres cables;

les caractéristiques du réseau électrique soient conformes aux

indications de la plaquette d’identification appliquée sur la partie

inférieure du plan de travail;

- le réseau soit doté d'une mise a terre efficace conforme aux
normes et aux dispositions de la loi en vigueur. La mise a terre est
obligatoire aux termes de la loi.

Au cas ou l'appareil électroménager ne serait pas doté d’'un cable

et/ou d'une fiche relative, utiliser du matériel apte pour I'absorption

indiquée sur la plaquette d'identification et pour la température de
fonctionnement.

Si on souhaite un branchement directe a la ligne électrique, il est

nécessaire d'interposer un interrupteur omnipolaire, ayant un orifice

minimum de 3 mm entre les contacts, s’adaptant a la charge figurant
sur la plaquette et conforme aux normes en vigueur (le conducteur de
terre jaune/vert ne doit pas étre coupé par le commutateur). Une fois

l'installation de ‘appareil terminée, on doit pouvoir arriver aisément a

l'interrupteur omnipolaire.

(Fig.6)

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 systeme a induction.
Les récipients doivent contenir du fer.

Vérifier que le matériau de la casserole est magnétique avec un
simple aimant. (Fig.7A) ou le symbole dessous du pot (figure 7B).
Des récipients a fond plat sont conseillés (Fig.8A). Ne pas utiliser de
récipients a base rugueuse pour éviter de griffer la surface thermique
du plan de cuisson. De cette maniére, 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.8B). Les zones de cuisson permettent I'utilisation de récipients
de différents diametres. |l est de toute fagon préférable d'utiliser
la zone de cuisson adaptée au diamétre de la casserole que I'on
souhaite utiliser:

- Diamétre 160mm > Pot.detection 90mm > pot.max 180mm

- Diamétre 200mm > Pot.detection 120m > pot.max 210 mm

ALLUMAGE PLAN DE CUISSON

* ALLUMAGE PLAN DE CUISSON

Appuyer sur la touche @ pour allumer le plan de cuisson.

Tous les affichages relatifs aux zones de cuisson s’allumeront en
position standby E’ .
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* ALLUMAGE ZONES DE CUISSON

Appuyer sur la touche A pour allumer le plan de cuisson.Tous les
affichages _relatifs aux zones de cuisson s’allumeront en position
standby |{J]. L'unité de contréle restera active pendant 10 secondes.
Si pendant ce laps de temps aucune zone de cuisson n'est
sélectionnée, le plan de cuisson s’éteindra automatiquement.

* CHALEUR RESIDUELLE

Si, apres avoir été éteinte, une zone de cuisson est encore a une
température élevée (plus de 50°), I'affichage correspondant a cette
zone montre le symbole M (chaleur résiduelle).

L'indication ne disparait que quand il n'y a plus aucun risque de
brllure.

* 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.

ZONE DE CUISSON DE DIAMETRE DIAMETRE MINIMUM DU POT

@160 mm 130mm

@200 mm 145mm

* TIMER

Cette fonctionnalité vous permet de régler 'heure (de 1 a 99 minutes)
pour éteindre automatiquement la zone de cuisson sélectionnée.
Activer un coin cuisine et d’ajuster la puissance.

Activer la minuterie en appuyant sur les touches correspondantes.
Appuyez sur les boutons pour sélectionner la zone de cuisson sur
laquelle activer la minuterie. Ce sera indiqué par une LED sur I'un
des coins de I'écran.

Appuyez sur le bouton ou pour sélectionner le temps de sommeil
désiré. La zone de cuisson avec un minuteur sera signalé par
une LED fixe sur I'un des coins de I'écran. La minuterie s'éteint
automatiquement la zone de cuisson et vous entendrez un bip sonore
qui peut étre désactivé en appuyant sur 'une des commandes. Pour
désactiver la minuterie dans un espace cuisine et appuyer sur les
touches pour entrer dans la fonction minuterie. Appuyez sur les
boutons pour sélectionner la zone souhaitée minuterie de cuisine.
Appuyez sur le bouton jusqu’a ce que la valeur.

* EGG TIMER'MEMORANDUM

Et ‘possible de définir une tonalité de rappel en appuyant sur les
touches. La zone centrale clignote minuterie. Grace a la clé ou définir
un temps pour les rappels de 1 a 99 minutes. A I'heure programmée,
vous entendrez un bip qui peut étre désactivé en appuyant sur 'une
des commandes. La zone de cuisson restera actif auparavant. La
fonction de minuterie d’oeuf / rappel reste actif méme apres mise
hors tension.

Pour désactiver cette fonction et les touches, puis appuyez sur la clé
de la valeur.

* ETEINDRE LES ZONES DE CUISSON

Pour désactiver une zone de cuisson a ramper et a la clé de la valeur
Il

Li).

* FONCTION BOOSTER

Cette fonctionnalité réduit encore le temps de cuisson d'une zone
donnée, d'amener la température a la puissance maximale pour un
intervalle de 10 minutes. A la fin de cette gamme de la puissance de la
zone de cuisson revient automatiquement au niveau 9.

L'utilisation de cette fonction est indiqué pour le chauffage de temps
de grandes quantités de liquide (eau par exemple pour la cuisson des
pates) ou plats.

Pendant le réglage niveau de la zone de cuisson sélectionnée de
puissance apres le niveau 9, vous entrez dans le mode indiqué

par BOOSTER [~/
La fonction est disponible uniquement dans les zones de cuisson @
200 mm de diametre

« ETEINDRE LE PLAN DE CUISSON
Pour éteindre completement le plan de cuisson, appuyer la touche

* EXTINCTION DE SECURITE

L'appareil est dot¢ dun systtme de sécurité qui éteint
automatiquement I'appareil au moment ou expire le temps limite
d’allumage a une puissance donnée selon le tableau suivant.

PUISSANCE TEMPS LIMITE ALLUMAGE (heures)
1-2 6

3-4 5

5 4

6-7-8-9 1,5

* ENTRETIENT

Eliminer tous résidus de nourriture éventuels ainsi que les gouttes
de graisse de la surface de cuisson a I'aide du racloir spécial fourni
sur demande (Fig.10). Nettoyer le mieux possible la surface chauffée
avec des produits appropriés et un chiffon papier, ensuite rincer avec
de I'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 plastique 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.

Enlévement des appareils ménagers usAgés
La Directive Européenne 2002/96/EC sur les Déchets
des Equipements Electriques et Electroniques (DEEE),
exige que les appareils ménagers usagés ne soient
pas jetés dans le flux normal des déchets municipaux.
Les appareils usagés doivent étre collectés séparément

L 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.

TOUTE RESPONSABILITE EST DECLINEE POUR LES EVENTUELS
DEGATS PROVOQUES PAR LINOBSERVATION 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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PYCCKUI

OBLUUE NMOJIOMKEHNA

BHuMaTernbHO 03HaKOMLTECh C CoAepKaH1eM AaHHOW BpoLLopel, Tak
KaK B Heil OnmucaHbl BaXkHble MHCTPYKUMK No 6e30nacHoii yCTaHoBKe,
KaK 1 M0 MUCTOMNb30BaHMI0 N TEXHNYECKOMY OBCIyXMBaHMIO.
Coxpanute OykneT Ana  AanbHendWwux — KoHcyneTauuii.  Bce
orepauuy  OTHOCUTENbHO YCTAHOBKW  (3NEKTpUYEeckue CXembl)
[IOMKHbI BBIMOMHSATLCS CreLMan1cTamm B MorfiHOM COOTBETCTBUM C
[e/CTBYIOLLIIMI HOPMaMM 1 MpaBUNamMu.

OCHOBHbIE TPEBOBAHWA MO BE3OMNACHOCTIU
[laHHOe yCTPOWCTBO MOXET MCMONb30BaTbCA AeTbMU B BO3pacTe 8
TIET U cTaplue, a Takke NUammu ¢ orpaHU4eHHbIMI (PU3NYECKUMH,
CEHCOPHbIMM UMK YMCTBEHHbLIMW BO3MOXXHOCTSIMU UIN C OTCYTCTBUEM
orbiTa U 3HaHWI NoJ, HaA30POM WK B CRiydae UHCTPYKTUPOBaHUS!
UX MO WCMOMb30BaHMio ycTpolicTBa GesonacHeiM crocobom U
NOHUMaHMSA TakKUMKU NULAMU CYLLECTBYIOLLE onacHocTu. [leTn He
[IOMKHbI UrPaTh C YCTPOUCTBOM. YncTka 1 06CnyxuBaHie He AOIKHbI
OCYLLECTBISATLCA AeTbMU 6e3 Haz3opa.

Hvkorga He HakpbiBaiiTe ofBopyaoBaHME TKaHblO WMWK 3aLLMTHBIM
YEXITOM, NOCKOJTbKY OHU MOTYT CUITbHO HarpeTbCst Y BOCTINIAMEHNTLCS.
Jnuam, Momnb3yloWMMCs  MeKTPOKapAYOCTUMYNSTOPOM, criedyeT
UMETb B BWAY, YTO MarHUTHOE More MOXET BnuATb Ha ero paboTy.
PekomeHzyeTcst NoNy4nTh KOHCYNBTaLMIO Y NPoAaBLIa Unu Bpava.
Pa3melleHne Ha KOHGOpKax MeTanmM4yeckux npeaMeToB (HOXeW,
BUIOK, JIOXEK, KPbILUeK U T.N.) 3anpelieHo, Tak Kak OHW MoryT
HarpeTbesl.

BAXHO

BolIkntovaiiTe KOH(OPKM Nocne Ncnonb30BaHWUA 060pyAOBaHUS.

- Mpu KUNAYEHUN UK NOAOTPEBE XWUAKOCTEN CHUXaNTEe MOLLHOCTb
Harpesa, 4Tobbl HE MPONMIOCh Yepes Kpail.

-He craBsTe UM He ocTaBnAnTe  NycTyio
CTeKIoKepamMmn4eckoi NoBepXHOCTH.

nocysy Ha

BHUMAHUE

Mcronbayiite  cneumanbHylo  nocysy Anst MHAYKUMOHHBIX  BapOHHBIX
naHenein.  3anpellaeTcs  pasMelleHe Ha  CTEKIOKepaMUYeckomn
TMOBEPXHOCTV THOBbIX METarNM4eckX MPEOMETOB, 3@ WCKIOYEHMEM
TEPMOCTONKVX KOHTEHepoB. He 1cronb3ayiiTe KOHTeHepb! 13 aroMUHUS
UM CUHTETYECKVX MaTepyarioB, MOCKOSTbKY OHV MOTYT pacriiiaBuTLCst Ha
TOPSI{MX KOHAPOPKAX.

UHCTPYKLU MO YCTAHOBKE

YcraHoBKa M NOAKMIOYEHME AAHHOTO 0GOpYAOBaHUA AOMKHbI
NPOBOAUTLCA TOMNbKO KBaNMGULMPOBaHHbIMU CReLuanucTamu.
MpousBoauTens He HECET OTBETCTBEHHOCTbL 3a Yyluep6,
NPUYMHEHHbIN  BCMeACTBME OWMGOK npu  BCTpaMBaHWK
oGopyAoBaHUA MM ero NMOAKMIUYEHUM K 3NEeKTPUUYECKON CeTu.
WHCTpYKUMM MO yCTaHOBKe COAepXaT ykasaHWsi Mo YCTaHOBKe,
perynupoBke U TEXHWYECKOMY OOGCIYXMBAHUIO B COOTBETCTBUM
CO BCeMW [eNCTBYIOLMMM MpaBunamu U craHgaptamu. [pu
HeoBXoAMMON YCTaHOBKE BCTPOEHHOTO [yXOBOrO Lwkada Unm UHoro
6bITOBOTO NpUGOpa HEMoCPEeLCTBEHHO MO, CTEKITIOKEPaMUYECKO
BapOYHON MaHenbHo,

OBbA3ATE/IbHO OBECMEYATb HAOEXHYIO U3onAuuio
NAHHOIO MPUBOPA (ayxoeku) U CTEKITOKEPAMUYECKOW
BAPOYHOW MAHEMNW, Takum o6pasom, 4ToBbl TemnepaTypa
HarpeBa NpaBoro kpasi AHULLA NaHenu He npesbiwana 60°C.
HecobntofeHne 3Toii Mepbl NPefoCTOPOXKHOCTY MOXET MPUBECTU
K HEKOPPEKTHOMY  (PyHKLIMOHMPOBaHMIO CUCTEMbI CEHCOPHOTO
ynpasnexns « TOUCH CONTROL».

PA3SMELLEHWE:

[laHHbIi 3nekTpobbLITOBOV NpUbop npegHasHayveH Ans BCTpanBaHws
B pabouyio NoBEpXHOCTb, kak nokasaHo Ha pucyHke (Fig. 1).
3akpenuTe ynnoTHuTenNbHbIM Matepuan (Fig. 4) Boonmb Bcero
nepumetpa (paamepbl Bblpesa Ha pucyHke Fig. 1). 3akpenute
anekTpobbIToBON Npubop Kk paboyeit MOBEPXHOCTU MPU MOMOLLY
npunaraembiX 3MEMEHTOB Kpenexa, y4uTbiBasi TOMLWMHY CaMou
nosepxHocTu (Fig. 2). Ecnn HkHsIst yacTb npubopa bynet AocTynHa
rocrne yCTaHoOBKM, Lienecoo6pasHo BCTaBUTb U3OMSILIMOHHYIO [AOCKY,
cobniopas ykasaHHble pasmepsl (Fig. 3).

BEHTUNAUNA (Fig.5)
PaccTosiHue mexay BapO4HOW MOBEPXHOCTU U KyXOHHOW rapHUTYpOMn
VN BCTpamMBaeMbIMU 3nekTponpubopamy  AOMKHO obecneynTb
afleKkBaTHYI0 BEHTUNSLMIO M JOCTATO4HYIO PELVPKYTALMIO BO3AyXa.
He wucrnonb3yiiTe BapouHyl0 MOBEPXHOCTb, €CIM MAET MNpoLece
nuponusa B AyXoBKe.

SNEKTPUYECKUE CXEMbI (Fig.6)
Mepen noAKMIOYEHMEM K  QMEKTPUYECKOW CeTM  0bsidaTerbHO
nposepbTe:

—Y4YTO  XapaKTepuCTWKW  CETW  COOTBETCTBYIOT  yKasaHWsM
VAEHTUDMKALMOHHON Tabnuyky, pasMeLLeHHON B HWKHER YacTn
paboueit noBepxHOCTY;

—npubop [fomkeH ObiTb MOAKMIOYEH K HajexHoW cucTeme
3a3eMrieHNs,  COOTBETCTBYIOLLEN  AENCTBYIOLLMM  HOpMam
anekTpuyeckoit GesonacHocTu. [pn nobbix BMelLaTenbCTBax
Heobxoaumo yBeauTbes, yto obopynosaHne OTKIMHOYEHO ot
anekTpuyeckoit cetu. lMpousBoguTtene cHumaet ¢ cebs mobyto
OTBETCTBEHHOCTb 3a YLepb, KOTOpblii MOXET ObiTb MPUYMHEH
TOASM U UMYLLIECTBY B CIly4ae OTCYTCTBUSI UMW HEKaYeCTBEHHOTO
3a3emrieHus npubopa.

Kabenn n poseTku [OMkKHbl COOTBETCTBOBATL TpeBGoBaHUAM,
ykasaHHbIM B 3aBOCKON Tabrnnuke.

Mpu nopkmnioYeHn HeobXoaUMO NpedyCMOTPETb  YCTPOWCTBO,
nosgonsiollee OTkMoYaTb npubop OT CeTM C  LUMPUHOIA
pasmblKaHWsi KOHTaKTOB He MeHee 3 mMM. [locne 3aseplueHus
YCTaHOBKM 3MneKTpooGOpyAOBaHUs BbIKIto4aTeNb AOIDKEH ObiTh
Nerko AOCTYMHbIM.

MPUMEHEHUE

Moa kaxgon koH(OPKOW HaxoauTCs WHAYKUMOHHAsA katylika. [Mpu

nogaye Ha Heé Toka, obpasyeTca nepemMeHHoe aMeKTPoMarH1THoe

none, KOTopoe MOABOAUT WHOYKTUBHbIE TOKM K AHWULLY NOCYAbI,

M3rOTOBMEHHOMY 13 (PeppUMarHUTHOrO crrnasa, B pesyristare Yero

nocyaa, crosiLas Ha koHopke, HarpeBaeTcs.

QOueBMaHO, YTO HEOBXOANMO UCTONL30BAaTL CreLuanbHyt nocyay:

— PekomeHpyeTcst  Mcronb3oBaTb Mocydy W3  (peppyMarHUTHbIX
cnnaeoB (ybeautech, 4TO OHa npuTsirMBaeTcst HebGonblMM
MarH1TOM): YyryHHyto, CTarlbHylo, 3ManupoBaHHyio, mocyay W3
HepxaBeloLLielt CTanm ¢ AHULLEM M3 (heppUMAarHUTHOrO crinasa.

—He ponyckaetca ucnonb3oBaHMe MeOHOW Mocydbl, Mocyabl,
MOMHOCTbIO ~ U3FOTOBMIEHHOM U3 Hepxaselllein  cranm,
anoMVHUEBOW, CTEKIMSAHHON, [EpeBsIHHOW, Kepamuyeckoh w
IMWHSHOW Nocypl.

—30Ha WHOYKUMOHHOTO HarpeBa aBTOMaTM4eckV apjanTupyetcs
nog pasmep nocyabl. Ecnu guametp nocydbl CRMLKOM Man,
obopynoaHue He Bkntodaetcs. Kpome Toro, Tpebyemblii AnameTp
nocyAbl 3aBUCKT OT AMameTpa KOH(OPKU.

nocyaA ana nPUroToBJIEHUA

PaspeluaeTcsi  ucnornb3oBaTb  MOCYAy,  W3rOTOBMEHHYl 13
crneayloWwmx MaTepuanos: CTanb, 3ManuMpoBaHHas CTasnb, YyryH,
eppuMarHMTHas Hepxaserlas cranb, anoMuHUiA (nocyaa C
beppUMarHUTHbIM JHULLEM).
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He paspewaetcsi ucnonb3osaTb NOCYAY, W3rOTOBMEHHYO 13
criefylolWyx MaTepuaros: anioMUHUIA W HepxaBelllas cTanb
(nocyna 6e3 cheppvMarHUTHOrO [AHWLWA), Mefb, NaTyHb, CTEKMO,
Kepamuka, apdop.

MOo>HO NpoBEpUTBL Nocyay ¢ NOMOLLbI 06bl4HOrO MarHuTa (Fig. 7A)
Unu Hanuume cooTBeTCTBYtoLEero cumsona (Fig. 7B). Pekomenayetcsa
ucnonb3oBaTb nocydy ¢ nnockum Axvwem (Fig. 8A). HeposHoe
[IHVLLE NOCYAbl MPUBOAMUT K YBENMYEHUIO BPEMEHW NPUTOTOBIEHMUS
1 MOBBILLEHWNIO pacxofa 3NeKTposHeprun. Pasmep nocyabl AOMKeH
COOTBETCTBOBATL pasmepy koHdopku (Fig. 8B). [lo onpegenénHoro
npenena, KOHMOPKM aBTOMaTUYecku afanTupyloTcs K AuameTpy
nocyabl. TeM He MeHee, AvaMeTp [AHMLLA NOCYAbl He [OMKeH
ObITb MeHblUE MWHUMAnNbLHOTO AuameTpa [Ans COOTBETCTBYHOLLEN
KOH(popku.B  Lensix HauBonee 3heKTUBHOMO MCNONb30BaHMs
Bawero ofopygoBaHusi, pekoMeHOyeM pa3melatb focydy o
LIEHTPY KOHEPOPKY.

BKJTIIOYEHUE BAPOYHOW NAHEN

1 UUTb K 3neKTp n cetn
* BKINIOYMEHUE NAHENU
HaxmuTe | Ans BKNOYEHUs NaHenu (avcnnen BapoyHbIX KOMGOPOK
rnokasbIBatoT 3Hak 0 B oxwvaaHuv Bbibopa).
3Hak 6ynet muratb B TedeHue 20 cek. Ecnv He BbibpaTh yHKUMIO 32
3TO BpeMsl, NaHernb aBTOMAaTU4ECKM BbIKITIO4YAETCs.
* BbIEOP BAPOYHOW 30HbI
[1ns BbIGOPa Xeraemoit BapOHHON 30HbI, HAKMUTE OfHY 13 KHOMOK (B).
* PEFYJIUPOBKA MOLWHOCTHU
[Insi NOBbILLIEHNS! / CHUKEHUS MOLLHOCTU BbIGpaHHO BApO4HOW 30HbI,
HaxmuTe kHorky — (D) unmn + (C). UHTepsan namerennsi ot 0 4o 9.
* ®YHKUMUA «BYCTEP»
[laHHast YHKUMSI [OMOMNHWUTENBHO YCKOPSIET Bpemsi Bapku Ha
BbIGpaHHOW 30He, NepefaBasi NocyAe MakCMMarlbHYH0 MOLLHOCTb B
TedeHre 10 MUH. 3aTem MOLLHOCTb BO3BPALLIAETCS aBTOMATUYECKN
Ha ypoBeHb 9.
PekomeHayeTcsi ans  GbicTporo Harpesa Gonblunx o6bemoB
XWOKOCTe (Hanp. Boaa Ans NpUroTOBMEHNS MakapoH) unu Gritof.
[Mpu perynmpoBaH1m MOLLIHOCTY BbIGPaHHON BApOYHOI 30HBI, Nocre
ypoBHsi 9 cnenyet Bycrtep, Gyaet otobpaxatscs P.
[locTynHa TONMbKO Anst BEpXHeW npaBoW WM ANs HWKHeW neBoW
KOHGPOPOK.
MPUMEHEHUE TAUMEPA
Mocne Bbibopa Bapo4HON 30HbI, HAXMIWTE OHOBPEMEHHO KHOMKu C
v D. Ha gucnnen obpasytotcst sHaku O O.
Haxumas Ha kHonku C n D, pobaensiite unu ybaensiite Bpemst
(8 MuHyTax ¢ 00 MuH 0 99 MuH). DyHKUMS TalMep BKIKOYeHa:
MUralT LUMpbl Ha Aucrnee BbIOpaHHOW 30HbL. 10 OKOHYaHWo
pasgaeTcst akyCTUYECKUiA CUrHar, 1 BapoyHasi 30Ha aBToMaTU4eckun
BbIKITIO4aETCS.
OTOT Mpouecc AOCTYNEH ANs KaXaAoN UHAMBWAYanbHOW BapoYHOM
30HbI.
OCTATOYHOE TENNO
Ecrm y koHdbopkn Temnepatypa Bbilwe 50°C nocne BbIKMIOYEHMS,
COOTBETCTBYIOLLMIA AUCTIen nokasbieaeT cumeon H (octatouHoe
Tenno). Korga Ao koHPOpok MOxHO GesonacHo AoTparvMeathbCes,
cumeon H ncuesaer.
OMO3HABAHME KOCTPIONEN
Ecrm Ha gucnnee, nokasbiBaloLeM MOLHOCTb BapO4HOW 30HbI,
MOSIBATCS! CYMBOJT U, TO 3TO O3HaYaeT:
1. Mocyaa He NoAXoAUT ANst MHAYKLMOHHOTO 0GOpyAoBaHus
2. inameTp nocyabl HUKe MAHUMATBLHOTO NOAXOASLLEro pasmepa
3. Ha koHcbopke HeT nocyab!

AVAMETP BAPOYHOW 30HbI MWUHUMATbHBIA AMAMETP
nocyapl
@160 mm 130mm
@200 mm 145mm

OYHKUUA «EGG Tawumep / Mamarka

MoXHO HacTPOWTb akyCTUYECKYHO MaMSTKY.

HaxaB ogHoBpeMeHHO Ha kHomkv C 1 D, 1 3aTeM Ha OfHY U3 HKX,
MOXHO perynmpoBatb Bpems Ans namaTkv ¢ 1 40 99 MuH.

IMo ncTeyeHNo HaCTPOEHHOTO CpoKa Pa3aaeTCs akyCTUMECKUIA CUrHar,
KOTOPbI MOXHO ByfeT OTKMIOUUTL HakaB Mtobyo KHOMKY naHenu
ynpasnenusi. KoHdopkn npu 3TOM He BbIKItoHalOTCs. PyHKUWSA
EGG TIMER octaetcs akTviBHa 1 nocne oTknodeHus npubopa. [Ans
BbIKMIOYEHNS 3TON (hyHKLMM HAZ0 BEpHYTb AWChneit Taiimepa Ha
noavumio O O, HaxaB Ha kHonky D.

* BbIKIMIOYEHUE BAPOYHbIX 30H
[insi BbIKIMIOYEHUS BapO4HON 30HbI BbIGEPUTE HKEraemylo 30Hy,
HaxaB Ha kHorky C v D, nnn HaxmuTe Ha kHorky D o nosieneHust
Ha Aucnree ypoBHst MoLLHOCTH 0.

* OTKMIOYEHUE BAPOYHOW NAHENU
JInsi NONHOro OTKIKOYEHUS BAPOYHOI NaHENN HaXMUTE Ha KHOMKY |.

* MAHENDb YMPABJEHUA

Bo u3bexaHne n3MeHeHns HacTPoeK KOHCOPOK, B 0COBEHHOCTI BO

BPEMsl O4MCTKW, NaHerb yrnpaBneHusi MOXeT ObiTb 3abrokvpoBaHa.

[ina 3TOro HaXmuTe OAHOBPEMeHHO Ha kHonku B (cnpasa) u D,

3aTeM cHoBa B; Bce 4 aucnnes nokasbisatoT cuMBon L, o3HavaroLwmin

GrOKMPOBKY MaHenu ynpasneHusi. s OTKIoueHnst GrioKMpoBKM

HaXMUTE OfHOBPEMEHHO Ha kHorku B 1 D u panee noetopHo D;

Bce 4 aucnnes nokasbiBaioT cumeon 0. MoxHo cHoBa HabupaTb

KoMaHAabl. [py  BKMIOYEHHOW ONOKMPOBKE MOXHO  MOSHOCTbLIO

BbIKIIOYAT NaHernb. B Takom cnyvae 6rnokvpoBka ocTaeTcst

aKTUBHO NPV MOBTOPHOM BKITIOHEHUN NaHenu.

BE3O0OMACHOE BbIKIMIOYEHUE

MpuGop OcCHAleH CHUCTEMO aBTOMATUYECKOrO  BbIKIIOYEHUS!

KOHCHOPOK MO NPEBBLILLEHNIO MaKCUMarbHOTO BpeMeHn paboThl Ha

onpeaeneHHoN MOLLIHOCTH.

MOLLHOCTb | BE30MACHOE BbIKMIOYEHME YEPE3 (YAC)
1-2 6

3-4 5

5 4

6-7-8-9 15

* OBCINY>KUBAHUE

[ns  O4YMCTKW MWLLIEBBLIX MPOAYKTOB WIM  OCTATKOB  MOXHO
ucronb3oBatb  ckpebok  (moctaensetca otgenbHo) (Fig, 10).
Ynanute HeGonblune 3arpsASHEHNS BMAXHOW TKaHbIO C YNACTALLMM
CpefcTBOM, pa3BeAéHHbIM B HEBOMbLLIOM KonmyecTse BOfbl, nocne
Yero MpoMOViTe MNOBEPXHOCTb XONMOAHOW BOAOW W TLIATENbHO
BbICylIMTE. [Nt OYUCTKM MULLEBLIX MPOAYKTOB WM  OCTaTKOB
MOXHO WCMOnb30BaTh CkpeGok. Junkue npoayKTbl AOMKHbI GbiTh
O4MLLEHbI HEMEANIEHHO NOocre TOro, Kak OHU NonaayT Ha BapouHyo
naHernb, Npexnae Yem CTeKIo OCTbIHET. He 1cnonb3ayiTe Ans YUCTKN
NOBEPXHOCTEN BapO4HOI NaHen abpasnBHble ryGki, KOPPO3NOHHBIE,
a3pO030rbHbIE YNCTSLLME CPEACTBA UMM OCTPbIE NPEAMETbI.
BHUMAHME: HE UCMOJb30BATb MAPOBOM
OYUCTUTESbHbIN NPUBOP.

YTUNU3ALUUNA OTXOA0B JIEKTPOBbITOBbIX

nPNsOPOB

EBponeiickas  [OupektvBa 2002/96\EC  no
yTUnM3auMm  OTXojoB  GbITOBbIX  MpuBGOpoB
AMEeKTPOHHOTO M anekTpuyeckoro Buaa (RAEE)
3anpeLuaeT Ux yTunuaaumio kak obbluHble GbiToBble
otxofpl. [puGopbl Heobxogumo [OCTaBUTL B
= COOTBETCTBYIOLLMIA MYHKT c6opa Ans nocrenyioLei

nepepaboTK  SMEKTPUYECKOTO U AMEKTPOHHOrO
obopyaoBaHus. Mpu yTunusaLumMm JaHHOrO W3fenust Haanexatum
obpa3om Bbl MoXeTe NpefoTBpaTuTh HeraTuBHbIe NOCNeACTBIA Ans
OKpyXalolleii cpefibl U 300pOBbS JOAEN, KOTopble MOryT WMeTb
MeCTO MpW HeHaamnexallem yaaneHun AaHHoro uspenvs. [Ons
nonyyexus Gonee nogpo6Ho nHbopmaLy 06 yTUnnsalmm AaHHoro
V3ENNsi CBSDKUTECh C MECTHbIM MpEeACTaBUTENbCTBOM B Balem
ropoge, cnyx6oil yTunusaumm 6bIToBbIX OTXOA0B MW MarasnHoM, B
KOTOPOM BbIro KynneHo faHHoe nsaenve.

NMPOU3BOAUTENb HE HECET HUKAKOW
OTBETCTBEHHOCTW 3A BO3MOXHbI/ BPEQ U YLLIEPB
B PE3YJIbTATE HAPYLWEHWA BbIWEYMNOMAHYTOIO
NPEOYNPEXOEHUA.
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