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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

e || piano di cottura deve essere utilizzato
sempre nei limiti del normale uso
domestico per preparare e tenere in caldo
le pietanze. Qualsiasi altro impiego non &
ammesso.

e|le persone che per le loro capacita
fisiche, sensoriali o psichiche o per la loro
inesperienza 0 NoN 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 sotto gli 8 anni di eta devono
essere tenuti lontani dal piano di cottura
a meno che non siano sotto controllo
costante di un adulto.

¢ | bambini al di sopra degli 8 anni possono
eventualmente utilizzare I'apparecchio
da soli, se sono in grado di usarlo
correttamente. E importante che sappiano
riconoscere i pericoli che possono derivare
da un uso non corretto.

e Non permettere ai bambini di giocare con
I’apparecchio.

¢ | bambini non devono effettuare operazioni
di pulizia o manutenzione del piano di
cottura a meno che non siano sotto la
supervisione di un adulto.

e avori di installazione e manutenzione,
nonché riparazioni, devono essere
eseguiti da personale specializzato. Lavori
O riparazioni non correttamente eseguiti

\

possono creare seri pericoli per 'utente.
¢ PERICOLO DI SCOSSA ELETTRICA!
Non mettere in funzione o spegnere
subito il piano di cottura se la lastra in
vetroceramica € danneggiata o crepata.
Staccare 'apparecchio dalla rete elettrica.
ATTENZIONE: Se il cavo di alimentazione
dellapparecchio & danneggiato deve
essere sostituito dal produttore, dal servizio
assistenza autorizzato o da personale
qualificato al fine di evitare rischi.
ATTENZIONE: L|’apparecchio e le sue
parti accessibili diventano caldi durante
l'uso. Si deve prestare attenzione per
evitare di toccare gli elementi riscaldanti.
ATTENZIONE: La cottura con olio o grasso
pud essere pericolosa e pud provocare
incendi. Non utilizzare MAI acqua per
cercare di spegnere il fuoco. Soffocare
le fiamme ad es. con un coperchio, un
panno da cucina umido o simili.
ATTENZIONE: Il piano di cottura € molto
caldo quando & 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: Il normale 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 o olio surriscaldati
pOSSONO iniziare a bruciare e provocare un
incendio.

e PERICOLO DI INCENDIO! Non
conservare oggetti sulle superfici  di
cottural Oggetti metallici quali coltelli,

forchette, cucchiai e coperchi non devono
essere posti sulla superficie del piano di
cottura in quanto possono surriscaldarsi.
e Spegnere sempre le zone di cottura dopo
I'uso!
e | 'apparecchio non & destinato ad essere
utilizzato per mezzo di un timer esterno




0 un sistema di comando a distanza
separato.

INSTALLAZIONE
Le presenti istruzioni sono rivolte ad un
installatore specializzato e fungono da
guida per I'installazione, 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 determinareI’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.2) lungo
l'intero 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.4).

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
La distanza tra il piano di cottura e i mobili
da cucina o gli apparecchi da incasso deve
essere tale da garantire una sufficiente
ventilazione ed un sufficiente scarico

dellaria. (Fig.3). »

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

CONNESSIONI ELETTRICHE (Fig.5)
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;

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

Nel caso in cui Ielettrodomestico non

sia dotato di cavo e/o della relativa spina,

utilizzare materiale adatto per I'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 3 mm 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 I'installazione
dell’apparecchiatura, I'interruttore
omnipolare  deve essere facimente
raggiungibile.

LACOTTURAAD INDUZIONE

Nel sistema di cottura ad induzione il calore

si genera direttamente alla base della

pentola, per questo motivo presenta una

serie di vantaggi:

¢ Risparmio di tempo mentre si bollono
cibi o si frigge, grazie al riscaldamento
proveniente direttamente dal recipiente.

® Risparmio di energia.

e Cura e pulizia piu semplici. Gli alimenti
fuoriusciti non si bruciano con rapidita.

e Controllo della temperatura e maggiore
sicurezza. Linduttore reagisce

immediatamente alle variazioni della
V4




7 temperatura, in questo modo la potenza
pud essere dosata in modo preciso. La
zona di cottura a induzione smette di
produrre calore non appena si toglie la
pentola anche se linduttore € ancora
acceso.

RECIPIENTI PER LA COTTURA
L utilizzo di recipienti appropriati € un fattore
essenziale per la cottura ad induzione.
Solo pentole/recipienti ferromagnetici
sono adatti alla cottura ad induzione e
pOSSONO essere in:
e Acciaio smaltato
e Ghisa
¢ Recipienti/pentole speciali
in acciaio inossidabile.
Per sapere se i recipienti sono adeguati,
verificare che siano attratti da un magnete.
(Fig.6). Esistono in commercio alcune
pentole speciali per induzione i cui fondi
non sono totalmente ferromagnetici. Per
ottenere una buona cottura vi suggeriamo di
utilizzare pentole la cui zona ferromagnetica
abbia le stesse dimensioni della pentola.
Si consigliano recipienti a fondo piatto
(Fig.6A). Non utilizzare recipienti con base
ruvida, per evitare di graffiare la superficie
termica del piano.
Un fattore non trascurabile nella cottura ad
induzione sono infine le dimensioni della
pentola in relazione alla piastra utilizzata
(Fig.6B). 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.

per induzione

USO DEL PIANO COTTURA
Questo apparecchio utilizza il sistema di
programmazione elettronica “touch control”
in cui le funzioni sono attivate toccando i
tasti sensori e confermate da indicazioni
sui display e segnali acustici. Toccare i tasti
dall’alto senza coprirli.

\

* PANNELLO COMANDI (Fig. 7)
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A. tasto On/Off

B. tasto Blocco

C. tasto Zona [+] (aumenta il valore)
D. tasto Zona [-] (diminuisce il valore)
E. Display Zona cottura

F. Display Timer

G. tasto Timer [+] (aumenta il valore)
H. tasto Timer [-] (diminuisce il valore)
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e ACCENSIONE PIANO COTTURA
Premere il tasto On/Off per accendere
il piano. Tutti i display relativi alle zone di
cottura si accenderanno in posizione di
standby «U». Il pannello di controllo rimane
attivo per 10 secondi. Se entro questo
tempo non si effettua alcuna regolazione su
una zona di cottura I'apparecchio si spegne
automaticamente.

e ACCENSIONE ZONE COTTURA
Selezionare la zona di cottura desiderata
premendo uno dei tasti Zona [+] (C).
Premere il tasto Zona [-] (D) per andare
in posizione «9» oppure il tasto Zona [+]
per andare in posizione «!». Effettuata
questa operazione si possono scegliere le
regolazioni di temperatura con i tasti [+] o
[-].

La potenza di ogni singola zona puo essere
regolata in 9 diversi livelli & sara visualizzata
nel display corrispondente con un numero
da « {» a «9»,

e RICONOSCIMENTO PENTOLE «= »

Questo piano cottura & dotato di un sistema
di controllo interattivo che lo rende molto
semplice da usare. Quando una pentola
viene rimossa da una zona cottura attiva
il display relativo mostra il simbolo «E)».




Il simbolo scompare se la pentola viene

riposizionata sulla zona e la cottura riprende

secondo le regolazioni precedentemente

impostate. Dopo 'uso riportare sempre a

«» la potenza della zona (non lasciare mai

attivo il simbolo «[Z)»).

Il simbolo «[=» potrebbe comparire nel display

della zona cottura anche nel caso in cui:

1) llrecipiente usato non € adatto alla cottura
ad induzione.

2) Il diametro della pentola ¢ inferiore a quello
consentito dall’apparecchio.

¢ CALORE RESIDUO «H»

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 «H» (calore residuo).
L'indicazione scompare solo quando non vi
€ piu alcun rischio di ustioni.

e RISCALDAMENTO VELOCE / POWER
BOOST «P»

Questa funzione riduce ulteriormente |l
tempo di cottura di una zona portando la
temperatura al livello di potenza massimo
per 10 minuti. Allo scadere di questo
tempo, la potenza della zona cottura torna
automaticamente al livello «3».

Lutilizzo di questa funzione & indicato per il
riscaldamento in tempi brevissimi di grandi
quantita di liquidi (es. acqua per cuocere la
pasta) o di altre 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 «P» sara visualizzato nel display
relativo alla zona.

e TIMER

Questa funzione permette di stabilire un
tempo da «J !» (1 minuto) a «59» (99 minuti)
per lo spegnimento automatico di una
zona di cottura. Abilitare il timer premendo
contemporaneamente i relativi tasti [+] e

[-]. Premere nuovamente i tasti [+] e [-] per\
selezionare la zona cottura su cui attivare il
timer. La selezione verra indicata dal relativo
led posto su uno degli angoli del display
Timer. Premere il tasto [+] o [-] del Timer
per regolare il tempo di autospegnimento
desiderato. La zona di cottura con timer
attivo sara segnalata da un led fisso su uno
degli angoli del display del Timer.

Allo scadere del timer la zona cottura si
spegnera automaticamente e verra emesso
un segnale acustico che potra essere
disattivato premendo un qualsiasi tasto
dell’area comandi.

Per disattivare il timer di una zona di cottura
premere contemporaneamente i tasti [+] e
[-] del Timer e poi nuovamente i tasti [+] e
[-] del Timer fino a selezionare il timer della
zona cottura desiderata. Premere il tasto [-]
del Timer per riportare il valore a «J».

e BLOCCO COMANDI

E’ possibile bloccare i comandi per evitare
il rischio di modifiche non intenzionali alle
regolazioni (bambini, operazioni di pulizia,
ecc.). Premendo il tasto Blocco i comandi
si bloccano e la relativa spia si illumina.

Per sbloccare i comandi e tornare ad agire
sulle regolazioni (es. interrompere la cottura)
€ necessario premere il tasto Blocco.
Quando il blocco dei comandi & attivo e
comunqgue possibile spegnere il piano di
cottura. In questo caso il blocco comandi
rimane attivo anche alla riaccesione del
piano.

e SPEGNIMENTO ZONE COTTURA

Per spegnere una zona di cottura premere
contemporaneamente i tasti [+] e [-] della
relativa zona oppure il tasto [-] fino a
riportare il valore a «J».

e SPEGNIMENTO PIANO COTTURA
Per spegnere completamente I'apparecchio
tenere premuto il tasto On/Off.
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e SPEGNIMENTO DI SICUREZZA
L'apparecchio & prowvisto di un sistema di
sicurezza che spegne automaticamente
le zone di cottura trascorso il tempo limite
di accensione ad una data potenza. In tal
caso I'indicazione del calore residuo «H»
viene visualizzata nel display della zona.

POTENZA | AJEENSIONE (ore)
1-2 6
3-4 5
5 4
6-7-8-9 1,5

PULIZIA E MANUTENZIONE
Rimuovere eventuali residui di cibo e gocce
di unto dalla superficie di cottura utilizzando
lo speciale raschietto fornito su richiesta.
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
0 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 utilizzare pulitori a
vapore.

DISMISSIONE DEGLI

La direttiva Europea 2002/96/CE

sui rifiuti di apparecchiature

elettriche ed elettroniche (RAEE),
mm prevede che gli elettrodomestici

non debbano essere smaltiti nel
normale flusso dei rifiuti solidi urbani. Gli
apparecchi dismessi devono essere raccolli
separatamente per ottimizzare il tasso di
recupero e riciclaggio dei materiali che |i
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 PROVOCATI
DALLA INOSSERVANZA DELLE SUDDETTE
AVVERTENZE.

LA GARANZIA NON E’ VALIDA NEL CASO DI
DANNI DERIVANTI DALLA 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 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.

¢ Individuals who are incapable of using the
appliance safely because of their physical,
sensory or mental capabilities or their lack
of experience or knowledge must not
use this appliance without supervision or
instruction by a responsible person.

e Children under 8 years of age must be kept
away from the cooktop unless they are
under constant supervision.

e Children 8 years and older must only be
allowed to use the cooktop 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.

e |nstallation, 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.

e WARNING: If the supply cord of the
appliance is damaged, it must be replaced
by the manufacturer, its service agent or
similarly qualified persons in order to avoid
a hazard.

e WARNING: The appliance and its
accessible parts become hot during use.
Care should be taken to avoid touching
heating elements.

e 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 off the appliance
and then cover flame e.g. with a lid or a fire
blanket.

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

e 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 haot.

e Always switch the cooking zones off after
usel

e The appliance is not intended to be
operated by means of an external timer or
separate remote-control system.

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.2) along the whole
perimeter (for dimensions of the cut see 7




,Fig.1). Lock the domestic appliance into place
with 4 supporters, keeping in mind the width
of the surface (Fig.4). 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

The distance between the cooktop and built-
in kitchen’s furnitures or cooking apparatuses
must guarantee sufficient ventilation of the air
(Fig.3). Not to use the cooktop if in the oven
is in course the pyrolysis process.

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.

INDUCTION COOKING
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. Only ferromagnetic cookware made
of the following materials is suitable for
induction cooktops:
® Enameled steel
e Cast iron
e Induction-capable cookware of stainless
steel.
To determine whether the cookware is
suitable, check whether the base of the pot
or pan attracts a magnet (Fig.6).
There are other induction-capable pots
and pans whose bases are not completely
ferromagnetic. To get good cooking results,
we recommend that the dimension of the
ferromagnetic area of the cookware match
the size of the burner.
We advise recipients having a flat base
(Fig.6A). 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.
A very important factor in induction cooking
is the dimension of the pot compared to the
plate used (Fig.6B). 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.

USING THE COOKTOP
The appliance is operated using the control
panel sensor keys.

Functions are controlled by touching the
sensor keys and confirmed by displays and
acoustic signals. Touch the sensor keys from
above, without covering other sensor keys.

10




* TOUCH CONTROL (Fig. 7)
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A. On/Off key
B. Lock key

C. Zone [+] key (increase power)
D. Zone [-] key (decrease power)
E. Cooking Zone Display

F. Timer Display

G. Timer [+] key (increase value)

H. Timer [-] key (decrease value)

e SWITCHING THE APPLIANCE ON

Press the On-Off key to switch the hob on.
All the displays relative to the cooking zones
switch on in the «J» standby position.

The control unit remains active for 10
seconds. If no cooking zone is selected
within this time, the appliance switches off
automatically.

e SWITCHING A COOKING ZONE ON
Select the desired cooking zone and press
one of the Zone [+] keys.

Press the Zone [-] key to go to position 9
(max. power) or Zone [+] key to go to position
1 (min. power). Once this operation has been
completed you can adjust the temperature
with the Zone [+] and [-] keys. The power
of the single cooking zone can be adjusted
in 9 different positions and will be shown on
the relative luminous display with a level from
« ,’» to <<9>>.

e POT DETECTION «Z »

This cooktop is fitted with an interactive
control system that makes it very easy and
comfortable to use. If the cookware is removed
from an active cooking zone, the display
shows the symbol «z]» which disappear when
the cookware is repositioned on the cooking
zone, continuing with the previous settings.
After use, always bring power to «J» (do not
leave on the symbol «H)»). The symbol «&
» also appears on one of the cooking zones

displays when: »

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.

e RESIDUAL HEAT «H»

If the temperature of the cooking zone is still
high (over 50°) after it has been switched off,
the relative display will indicate the «H» symbol
(residual heat). The symbol will only switch off
when the burn risk in no longer present.

* QUICK HEATING/POWER BOOST «F»
This function further reduces cooking time
of 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 «5».

The use of this function is indicated for the
short time heating of large quantities of liquid
(eg. water for cooking pasta) or dishes.

To activate this function, select the cooking
zone and press the Zone [+] key up to level
«9», Press the Zone [+] key again.

An acoustic signal will be emitted and the
symbol «P» will be shown on the relative
Cooking Zone display.

e TIMER

This function allows establishing the time
(from «J {» to «89» minutes) for automatically
switching the selected cooking zone off.
Switch on at least one cooking zone and
adjust the temperature. Press simultaneously
the Timer [+] and [-] keys to enter the timer
function. Press again the Timer [+] and [-]
keys simoultaneously to select the cooking
zone on which you want to activate the timer.
The selected cooking zone will be indicated
by a flashing led located on one of the corners
of the Timer Display.

Set the auto switching off time by pressing
the Timer [+] or Timer [-] key. The cooking
zone on which the timer has been activated
is indicated by a steady led at one of the
corners of the Timer Display.

An acoustic signal will indicate the timer
expiration and the relative cooking zone will
automatically switch off. Press any of the
keys to stop the acoustic signal. Yy
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In order to disable the timer on a cooking
zone press simultaneously the Timer [+]
and Timer [-] key to enter the timer function.
Press again the Timer [+] and Timer [-] key
simoultaneously to select the desired cooking
zone. Press the Timer [-] key until reaching
position «J».

e CONTROL PANEL LOCK

It is possible to block the controls to prevent
the risk of unintentional modification of the
settings (children, cleaning etc.). By pressing
the Lock key, the controls are blocked and
the relative warning light switches on.

To release the controls and change the
settings (e.g.interrupt cooking), the Lock
key must be pressed. 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.

e SWITCHING A COOKING ZONE OFF

To switch a cooking zone off, press
simultaneously the Zone [+] and [-] key of
the desired zone, or press the Zone [-] key
until reaching position «J».

e SWITCHING THE APPLIANCE OFF
To turn off the cooking top entirely hold down
the On-Off key.

e 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 15

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

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

on Waste Electrical and Electronic

Equipment (WEEE), requires that old
= NOUSehOId 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 European Directive 2002/96/EC

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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Lesen Sie den Inhalt dieses Handbuchs,
da sie wichtige Informationen zur sicheren
Installation, Einsatz und Wartung zur
Verflgung stellt.

Halten Sie Anweisungen zum spéateren

Nachschlagen.
Alle  damit  verbundenen  Aufgaben
(elektrische Verbindungen) muss durch

geschultes Personal in Ubereinstimmung
mit den Vorschriften durchgefuhrt werden.

SICHERHEITSHINWEISE

¢ \Verwenden Sie das Kochfeld ausschlielich
im  haushaltstiiblichen Rahmen  zum
Zubereiten und Warmhalten von Speisen.
Alle anderen Anwendungsarten sind
unzulassig.

e Personen, die aufgrund ihrer physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder ihrer Unerfahrenheit oder Unkenntnis
nicht in der Lage sind, das Kochfeld sicher
zu bedienen, mussen bei der Bedienung
beaufsichtigt werden.

e Kinder unter acht Jahren mussen vom
Kochfeld ferngehalten werden - es sei
denn, sie werden standig beaufsichtigt.

¢ Kinder ab acht Jahren durfen das Kochfeld
nur ohne Aufsicht bedienen, wenn
ihnen das Gerat so erklart wurde, dass
sie es sicher bedienen koénnen. Kinder
mussen mogliche Gefahren einer falschen

Bedienung erkennen und verstehen
koénnen.

¢ | assen Sie Kinder niemals mit dem Gerat
spielen.

e Kinder durfen das Kochfeld nicht ohne
Aufsicht reinigen oder warten.

e Durch unsachgemaBe Installations- und
Wartungsarbeiten ~ oder  Reparaturen
konnen erhebliche Gefahren flir den
Benutzer entstehen. Der Hersteller haftet
nicht flr diese Schaden.

e Stromschlaggefahr! Nehmen Sie das
Kochfeld bei einem Defekt oder bei
Brlchen, Springen oder Rissen in der

Glaskeramikscheibe nicht in Betrieb bzw.®
schalten Sie es sofort aus. Trennen Sie es
vom Stromnetz.

¢ ACHTUNG: Falls das Stromkabel
beschadigt ist, muss es vom Hersteller,
Kundendienst oder Fachpersonal ersetzt
werden, um jede Gefahr zu verhindern.

¢ ACHTUNG: Das Gerat wund die
zuganglichen Gerateteile werden wahrend
des Betriebs hei3. Berliihren Sie nicht die
Heizelemente.

e ACHTUNG: Ole und Fette kénnen sich
bei Uberhitzung entziinden. L&schen Sie
niemals Ol- und Fettbrande mit Wasser.
Schalten Sie das Gerat aus und ersticken
Sie die Flammen vorsichtig mit einem
Deckel oder einer Loschdecke.

¢ ACHTUNG: Das Kochfeld wird bei
Betrieb hei3 und bleibt es noch einige
Zeit nach dem Ausschalten. Erst wenn
die Restwarmeanzeigen erloschen sind,
besteht keine Verbrennungsgefahr mehr.

¢ ACHTUNG: Lassen Sie das Kochfeld
wahrenddesBetriebsnichtunbeaufsichtigt.
Einen kurzfristigen Kochubergang sténdig
Uberwachen. Leerkochende Topfe kdnnen
zu Schaden an der Glaskeramikscheibe
fuhren. Ole und Fette kdnnen sich bei
Uberhitzung entzinden.

e Brandgefahr: Verwenden Sie das
Kochfeld nicht als Ablageflache! Legen
Sie keine Metallgegenstande wie Messer,
Gabeln, Loffel oder Topfdeckel auf die
Oberflache des Kochfelds, da diese heil3
werden konnen.

e Schalten Sie die
Gebrauch aus!

e Das Kochfeld ist nicht fUr den Betrieb mit
einer externen Zeitschaltuhr oder einem
Fernbedienungssystem bestimmt.

Kochzonen nach
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V4
INSTALLATIONSANWEISUNGEN
Diese Anleitung ist fur einen professionellen
Installateur und geben Hinweise fur die
Installation, Betrieb und Instandhaltung in
Ubereinstimmung mit den Gesetzen und
Vorschriften. Wenn eine integrierte Ofen
oder andere Gerate, die Warme erzeugt,
muss direkt unter dem Kochfeld Ofen
montiert werden,

ES IST mUssen 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
VorsichtsmaBnahme  kann  zu  einer
Fehlfunktion des Systems flihren TOUCH
CONTROL.

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

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

LUFTUNG

Der Abstand zwischen dem Kochfeld und
Kichenmdbel und Gerate in der Brust
mussen so sein, ausreichende Beluftung und
eine ausreichende Abluft zu gewéhrleisten
(Abb.3).

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

ELEKTROANSCHLUSS (Abb.5)

Vor dem Verlegen der elektrischen

Anschlisse, 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 fUr die

Absorption in dem Typenschild und der

Betriebstemperatur. Wenn Sie eine direkte

Verbindung mit der Stromleitung wollen,

mussen 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

/ grin sein sollte unterbrochen durch den

Schalter). Nach der Installation des Geréates

muss der Pol-Schalter leicht zuganglich

sein.

INDUKTIONSKOCHEN

Beim Induktionskochen entwickelt sich

die Hitze direkt am Pfannenboden. Daraus

ergeben sich viele Vorteile fur Sie:

e Zeitersparnis beim Kochen und Braten.
Das Kochgeschirr wird direkt erhitzt.

e Geringerer Energieverbrauch.

e Einfache  Reinigung und  Wartung.
Verspritztes Essen brennt sich nicht so
schnell in das Kochfeld ein.

e Kontrollierte Warmezufuhr und
hdéhere  Sicherheit. Die  Kochzone
reagiert unverzuglich auf jede

Leistungsstufendnderung, so kann die
Temperatur prazise eingestellt werden.
Die Warmezufuhr wird unterbrochen,
sobald Sie das Kochgeschirr von der
Kochzone entfernen, auch wenn diese
noch eingeschaltet ist.
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KOCHGESCHIRR
Nur  ferromagnetisches Kochgeschirr
aus  following  Materialien  ist  fur
Induktionskochfelder geeignet:

e Emaillierter Stahl

e Gusseisen

¢ Induktionstaugliches Kochgeschirr aus
Edelstahl.

Um festzustellen, ob das Kochgeschirr
geeignet ist, prifen Sie, ob der Topf- oder
EINEN Pfannenboden Magneten anzieht
(Abb. 6).

There is und andere induktionstaugliche
Topfe Pfannen, Derens Bdden Angebote
sind nicht voll ferromagnetisch. Fur gute
Kochresultate empfehlen wir that sterben
Dimension des ferromagnetischen Bereichs
Kochgeschirrs des mit der GroBe der
Kochzone Ubereinstimmt.

Wir empfehlen, flacher Boden Empfanger
(Abb.BA). 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 GréBe des Pots in Bezug auf die
Platte verwendet (Abb. 6B). Die Kochzonen
erlauben die Verwendung von Behéltern mit
unterschiedlichen Durchmessern Fonds. Es
~immernochvorzuziehen, die entsprechende
Kochzone dem Durchmesser des Topfes
Sie verwenden mochten, verwenden.

BEDIENUNG DES KOCHFELDS
Dieses Kochfeld ist mit elektronischen
Sensortasten  ausgestattet, die  auf
Fingerkontakt reagieren. Die Anzeigen
auf das Bedienfeld und die Signaltone
bestatigen die Aktivierung der ausgewahlten
Funktion. Die Sensortasten nicht abdecken.

e BEDIENFELD (Abb.7)

®
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A. Ein/Aus-taste

B. Verriegelung-Taste

C. Kochzone [+]-Taste (Inkrement)
D Kochzone [-]-Taste (Dekrement)
E. Kochzone Display

F. Timer Display

G. Timer [+]-Taste (Inkrement)

H. Timer [-]-Taste (Dekrement)

e KOCHFELD EINSCHALTEN

Beim ersten Einschalten des Kochfeldes
befindet sichdas Geratin Sicherheitsposition,
die Verriegelung-Taste leuchtet. Um das
Gerat verwenden zu kdnnen, muss die
Sicherheitsfunktion  deaktiviert — werden.
Dazu driicken Sie die Verriegelung-Taste
solange bis die Kontrollleuchte erlischt.
Die Ein/Aus-taste dricken, um das
Glaskeramikfeld einzuschalten. Die Anzeige
E schaltet sich im Standby-Modus «0» ein.
Die Kontrolleinheit bleibt fur die Dauer von
10 Sekunden eingeschaltet. Wird innerhalb
dieses Zeitraumes das Kochfeld nicht
betatigt, geht die Elektronik automatisch
wieder in die OFF-Position Uber. Es muss

dann der eben beschriebene Vorgang
wiederholt werden, um das Kochfeld
einzuschalten.

e KOCHZONEN EINSCHALTEN

Dricken Sie die Kochzone-[+]-Taste um
die gewahlte Kochzone auf Stufe 4 (mittlere
Heizleistung), oder die Kochzone-[-]-Taste,
um die gewahlte Kochzone auf Stufe 9 (volle
Heizleistung) einzuschalten. Die Stufen 4
und 9 sind die am meisten verwendeten
Kochstufen, daher fangt die Elektronik dort
mit dem Zahlen an. Mit den Kochzone [+]
und [-] Tasten kénnen Sie jede geWUnschte/
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,Heizleistung einstellen.
Die Leistung der einzelnen Kochzonen kann
in 9 verschiedene Positionen eingestellt
werden und wird von der Anzeige E mit einer
Zahl von « {» bis «3» angezeigt.

e ERKENNUNG VON KOCHGESCHIRR

Dieses Kochfeld ist mit einer interaktiven

Steuerung versehen, die die Bedienung des

Gerdts erleichtert.

Wenn eine Pfanne aus einer aktiven

Kochzone entfernt, zeigt das entsprechende

Display das Symbol «g» an. Das Symbol

erldscht, sobald das Kochgeschirr wieder

auf die Kochzone gestellt wird.

Der Kochvorgang setzt sich dann

automatisch auf der urspringlich eingestellte

Leistungsstufe fort.

Nach Kochende die Leistungsstufe auf

«0» zurlckstellen (das Symbol «o» muss

geldscht sein).

Das Symbol «zp» wird auf dem Display auch

angezeigt, falls:

1)das Kochgeschirr far
Induktionskochfeld nicht geeignet ist;

2) der Bodendurchmesser kleiner ist als der
vom Gerét vorgesehene.

das

e RESTWARME «H»

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

e POWER BOOST-FUNKTION «F»

Diese Funktion verkirzt die Garzeit auf
einem bestimmten Feld noch weiter, indem
die Temperatur flr einen Zeitraum von 10
Minuten auf Héchstleistung gebracht wird.
Nach Ablauf dieses Zeitraums kehrt die
Leistung automatisch zur Stufe «5» zurtck.
Die Verwendung dieser Funktion ist fur die
besonders schnelle Erwarmung groBer
Mengen an Flussigkeit (z.B. Wasser zum

\

Kochen von Teigwaren) oder an Gerichten
angezeigt. Zur Aktivierung dieser Funktion
das Kochfeld wahlen und die Kochzone
[+]-Taste bis zur Stufe «9» drlcken. Erneut
die Kochzone [+]-Taste driicken. Es ertont
ein akustisches Signal, und das Symbol «F»
erscheint in Entsprechung des Kochfeldes
auf dem Display E.

e TIMER

Durch diese Funktion kann die Zeit (von «J #»
bis «35» Minuten) bis zum automatischen
Abschalten der ausgewahlten Kochzone
eingestellt werden. Wahlen Sie eine
Kochzone aus und stellen Sie flr diese
die gewlnschte Kochstufe ein. Durch das
gleichzeitige Dricken der Timer [+] und
[-] Tasten wird der Timer aktiviert. Durch
nochmaliges gleichzeitiges Drlcken der
Timer [+] und [-] Tasten wird die Kochzone
ausgewahlt, fur die der Timer aktiviert wird.
Durch einen Leuchtpunkt an den Ecken
des Timer Displays wird die gewahlte
Kochzone angezeigt. Mit den Timer [+]
und [-] Tasten kann nun die gewdinschte
Garzeit eingestellt werden. Nach Ablauf
der eingestellten Kochzeit schaltet sich die
Kochzone automatisch ab und es ertént
ein akustisches Signal, das durch Drlcken
einer beliebigen Taste abgestellt wird.Zum
Deaktivieren des Timers wieder gleichzeitig
die Timer [+] und [-] Tasten driicken und
durch nochmaliges Drlcken beider Tasten
die Kochzone auswahlen. Mit Hilfe der
Timer [-]-Taste die Zeit zurlickstellen bis auf
dem Display «J» erscheint.

e VERRIEGELUNG

Das Bedienfeld kann verriegelt werden,
um eine ungewollte Anderung  der
Kochzoneneinstellung zu vermeiden (wéhrend
der Reinigung, Kinder, usw.). Um diese
Funktion zu aktivieren, die Verriegelung-taste
drlcken. Die entsprechende Anzeige leuchtet
auf. Wahrend diese Funktion kann das Gerat
ein- und ausgeschaltet werden. Um diese
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Funktion zu deaktivieren, die Verriegelung-
tastewieder drlcken. Die entsprechende
Anzeige erldscht.

e KOCHZONEN AUSSCHALTEN

Umn eine  Kochzone  auszuschalten,
gleichzeitig die Kochzone [+] und [-] Tasten
der entsprechenden Kochzone drlicken, oder
die Kochzone [+]-Taste bis zur Position «J».

e KOCHFELD AUSSCHALTEN
Um das Gerét vollstdndig das Kochfeld
ausschalten, drlicken Sie Ein/Aus-taste.

e SICHERHEITSAUSSCHALTUNG

Dieses Gerat ist mit einer
Sicherheitsausschaltung ausgestattet, das
alle Kochzonen nach der Betriebsdauer-
Begrenzung automatisch ausschaltet. In
diesem Fall erscheint auf dem Kochzonen-
Display die Restwarme «H».

LEISTUNG BETRIEBSDAUER-BE-
GRENZUNG (Stunden)

1-2 6

3-4 5

5 4

6-7-8-9 1,5

BEINIGUNGUNDPFLEGE
Nehmen Sie alle verbleibenden Lebensmittel-
und Tropfen Fett von der Kochflache mit einem
speziellen Schaber auf Anfrage geliefert.
Reinigen Sie den beheizten Bereich so gut
wie mdglich mit geeigneten Produkten und
Papier-Tuch, dann mit Wasser und trocknen
Sie mit einem sauberen Tuch grindlich.
Unter Verwendung der speziellen Schaber,
um umgehend entfernen aus beheizten Koch
Stlicke aus Aluminiumfolie und Kunststoff
scioltisi  versehentlich  oder Rickstande
von Zucker oder Lebensmittel mit hohem
Zuckergehalt. Auf diese Weise verhindert eine
magliche Beschadigung der Oberflache des
Bodens.

Unter keinen Umsténden sollten Sie kratzende
Schwémme oder reizende chemische

Reinigungsmittel wie Backofenspray oder\
Fleckenentferner.

ACHTUNG: Sollte nicht verwendet werden
Dampfreiniger.

ENTSORGUNG VON ELEKTRO- UND
Gemal der Europaischen Richtlinie
2002/96/EC Uber Elektro- und

E Elektronik-Altgerate (WEEE) durfen
B [|cktrohaushalts-Altgerate nicht
Uber den herkdmmlichen
Haushaltsmullkreislauf entsorgt werden.
Altgerate mussen 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 Mulltonne* auf
jedem Produkt erinnert Sie an lhre
Verpflichtung, dass Elektrohaushaltsgerate
gesondert entsorgt werden mussen.
Endverbraucher kdnnen sich an Abfallamter
der Gemeinden wenden, um mehr

Informationen Uber die korrekte Entsorgung
ihrer Elektrohaushaltsgerate.

FUR SCHADEN, DIE DURCH
NICHTBEACHTUNG DIESER
BEDIENUNGSANLEITUNG ENTSTEHEN,
UBERNIMMT DER HERSTELLER KEINE
HAFTUNG. ) )

DIE GARANTIE GILT NICHT FUR SCHADEN,
DIE DURCH NICHTBEACHTUNG DIESER

BEDIENUNGSANLEITUNG ENTSTEHEN.
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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
(conexion eléctrica) deben ser realizadas
por personal especializado conformes a las
normas vigentes.

ADVERTENCIAS PARA LA SEGURIDAD
e| a placa vitroceramica se tiene que usar
siempre dentro de los limites del normal
uso doméstico para preparar y mantener
calientes los alimentos, y no para un uso
profesional. No se admite ningun otro uso.
el as personas que por sus capacidades
fisicas, sensoriales o psiquicas o por su
inexperiencia 0 desconocimiento no fueran
capaces de utilizar de manera segura la
placa vitroceramica, no tienen que utilizarla
sin la supervision y la guia de una persona

responsable.

¢ | osnifosquetenganmenosde8anostienen
que estar lejos de la placa vitroceramica
excepto si estuvieran acompanados por un
adulto que los controle.

e Eventualmente, los ninos que tengan una
edad superior a los 8 afios podrian utilizar
solos el aparato, si fueran capaces de
hacerlo correctamente. Es importante que
sepan reconocer los peligros que puedan
derivar de una utilizacion incorrecta.

eNo permitir que los nifios jueguen con la
placa vitroceramica.

e | 0s nifios no tienen que limpiar ni realizar
mantenimiento a la placa vitroceramica a
menos gue no estén vigilados por un adulto.

eTrabajos de instalacion y mantenimiento,
asi como reparaciones, tienen que ser
realizados por personal especializado. Si
los trabajos o reparaciones no se realizan
correctamente, pueden causar graves

« peligros para el usuario.

¢iRiesgo de descarga eléctrica! No poner
en marcha o apagar enseguida la placa
vitroceramica si la misma presenta grietas o
esta danada. Desconectar el aparato de la
red eléctrica.

e ATENCION: Si el cable de alimentacion
esta danado,para evitar riesgos, este tiene
que ser cambiado por el fabricante, por
el servicio de asistencia autorizado o por
personal cualificado

e ATENCION: El aparato y sus piezas
accesibles alcanzan temperaturas elevadas
durante el uso. Procure no tocar las partes
calientes.

e ATENCION: La coccion con aceite o grasa
puede ser peligrosa y puede provocar
incendios. Si el aceite o la grasa se
incendiaran, no usar NUNCA agua para
tratar de apagar el fuego. Sofoque las
llamas por ejemplo con una tapa, un trapo
de cocina himedo o algo por €l estilo.

¢ ATENCION: La placa vitroceramica se
calienta mucho cuando esta en funcion
y qQueda caliente por un rato  hasta
después de haberla apagado. El riesgo
de quemaduras deja de existir cuando se
apagan los indicadores del calor residual.

e ATENCION: vigilar el normal proceso de
coccion. Un proceso de coccidon de corta
duracion tiene que ser continuamente
vigilado. Ollas de las que continuamente se
evaporan liquidos pueden provocar danos
a la placa vitroceramica. Grasa y aceite que
se calienten demasiado pueden empezar a
quemar y provocar un incendio.

¢;Riesgo de incendio! No colocar objetos

sobre la superficie de coccion!
Objetos  metalicos como  cuchillos,
tenedores, cucharas y tapas no tienen
que apoyarse en la superficie de la placa
vidroceramica porque se pueden calentar
demasiado.

eiApagar siempre las zonas de coccion
después de haberlas usado!

¢ E| destino del aparato no es el de ser usado
mediante un temporizador externo o un
sistema de control remoto por separado.




INSTRUCCIONES PARA LA
INSTALACION

Las presentes instrucciones estan dirigidas
auninstalador especializado y sirven de guia
para una correcta instalacion, regulacion
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.2) de la dotacién 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.4). 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

La distancia entre el electrodomestico y
los muebles o los aparatos que cocinan de
la cocina incorporada debe garantizar la
suficiente ventilacion del aire (Fig.3).

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

Antes de efectuar la conexion eléctrica,
asegurese que:

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

-La instalacion 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
absorcion 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
facilmente accesible.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO
Cuando se usa la coccion por induccion
el calor se genera directamente en la base
de la olla. Por este motivo, presenta varias
ventajas:

e Ahorro de tiempo mientras se hierven los
alimentos o se frien, gracias al calor que
llega directamente del recipiente.

e Ahorro de energia.

e Resultan més faciles el cuidado y la
limpieza. Los alimentos que se vuelcan no
se queman tan rapidamente.

e Control de la temperatura y mayor
seguridad. El  quemador reacciona
inmediatamente al cambio de temperatura;
de esta manera la potencia se puede
dosificar de forma precisa. La zona de
coccion por induccion deja de producir
calor si se quita la olla aunque si el
quemador todavia esta encendido.

/
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/BECIPIENTES PARA LA COCCION

Sdlo son adecuados para cocinar
por induccion ollas/recipientes
ferrromagnéticos y pueden ser de:
e Acero esmaltado
¢ De fundicion de hierro
¢ Recipientes/ ollas especiales para la
induccién en acero inoxidable.
Para saber si los recipientes son adecuados,
verifique que un iman los pueda atraer
(Fig.6).
Hay otras ollas especiales para la
induccidn cuyos fondos no son totalemte
ferromagnéticos. Para obtener una buena
coccion, les aconsejamos utilizar ollas
cuya zona ferromagnética tenga el mismo
tamano del quemador.
Se aconseja el uso de recipientes de fondo
plano (Fig.6A). No utilice recipientes con
base ruda, para evitar rasguiar 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 tamano de la olla en
relacion a la placa utilizada (Fig.6B). Las
zonas de coccion 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.

USODE LAPLACADE COCCION
Este aparato usa un sistema de
programacion electrénico “touch control” en
el que las funciones se activan tocando las
teclas sensoriales y se conferman con las
indicaciones en la pantalla de visualizacion
y con senales acusticas. Tocar las teclas
desde arriba sin cubrirlas.

e PANEL DE MANDOS (Fig.7)

. Ciﬁ@;i_@ (‘\ '
@59 © Mmoo @@
by = n

A. tecla On-Off

B. tecla Bloque

C.tecla Zona [+] (aumentos)
D.tecla Zona [-] (disminuciones)
E. pantalla visualizacion Zona

F. pantalla visualizacion Timer

G. tecla Timer [+] (@umentos)

H. tecla Timer [-] (disminuciones)

* ENCENDIDO DE LA PLACA DE
COCCION

Pulse el tecla On-Off para encender la placa.
Todos los displays de las zonas de coccion
se activaran en posicion de standby «0».
La unidad de control permanecera activa
durante 10 segundos.

Si en este plazo no se selecciona ninguna
zona de coccion, la placa se apagara
automaticamente.

* ENCENDIDO DE LAS ZONAS DE
COCCION

Escoja la zona de coccidon deseada,
pulsando una de las teclas Zona [+]. Pulse
la tecla Zona [-] para ir a la posiciéon «9»
0 la tecla Zona [+] para ir a la posicion
« {», Efectuada esta operacion, es posible
escoger las regulaciones de temperatura
con las teclas Zona [+] o [-].

La potencia de la zona individual de coccion,
puede ser regulada en 9 posiciones
diferentes y sera visualizada por el display
luminoso con un nUmero de « » a «5»,

e DETECCION DE OLLAS «g)»

Esta placa vitroceramica estd equipada
con un sistema de control interactivo por lo
que resulta facil de usar. Cuando se quite
la olla de una zona de coccion activa en la
pantalla de visualizacion aparecera el simbolo
«@». Este desaparecera si la olla se volvera
a colocar encima da la zona y la coccion




continuara segun los ajustes efectuados al

principio.

Después de haberla usado volver a colocar

la potencia de la zona de coccidon siempre

a «0» (no dejar nunca activado el simbolo

«@»). El mismo simbolo podria aparecer

en la pantalla de visualizacion de la zona

de coccion también en las siguentes

situaciones:

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

2)el diametro de la olla es inferior al
consentido por el aparato.

e CALOR RESIDUAL «H»

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

e CALENTAMIENTO RAPIDO / POWER
BOOST «»

Esta funcion reduce ulteriormente el tiempo
de coccion de una zona determinada llevan-
do 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 «3».

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

Para activar esta funcion seleccione la zona
de coccidn y pulsar la tecla Zona [+] hasta el
nivel «9». Pulsar nuevamente la tecla Zona
[+]. Se emite una sefial acustica y aparece el
simbolo «F» en la pantalla correspondiente a
la zona.

e TIMER/TEMPORIZADOR

Esta funcion permite establecer el tiempo (de
{» a «99» minutos) para el apagamiento
automatico de la zona de coccidon escogida.
Activarunazonade cocciony ajustarelnivelde
potencia. Habilitar el temporizador pulsando
contemporaneamente la teclaTimer [+] y [-].
Volver a pulsar las teclas Timer [+] y [-] para
seleccionar la zona de coccidn en la que se
desea activar el temporizador. Esta ultima

«0

. ~ ) AY

sera senalizada por su correspondiente led
ubicado en uno de los angulos de la pantalla.
Pulsar la tecla Timer [+] y [-] para ajustar el
tiempo de apagado automatico deseado.
La zona de coccidn con temporizador
activado sera senalizada por un led ubicado
en uno de los angulos del visor del Timer.
Cuando termine el temporizador, la zona de
coccion se apagara automaticamente y sera
emitida una alarma acustica, que puede ser
desactivada pulsando una tecla cualquiera
del panel de mandos.
Para desactivar el temporizador de una zona
de coccion pulsar contemporaneamente
la tecla Timer [+] y [-] para acceder a la
funcién temporizador. Pulsar nuevamente
las teclas Timer [+] y [-] hasta seleccionar el
temporizador de la zona de coccién deseada.
Pulsar la tecla Timer [-] hasta el valor «J».

e BLOQUEO DE LOS MANDOS

Los mandos pueden ser blogueados
para que no puedan ser modificados
accidentalmente  (por nifos, durante
la limpieza, etc.). Los mandos se
bloguean pulsando la tecla Bloque, y su
correspondiente testigo se ilumina.

Para que los mandos vuelvan a ser
operativos (p.€j., parainterrumpir la coccion),
pulsar la tecla Bloque. Con el bloqueo de
mandos activo es posible, de todas formas,
apagar la placa. En este caso el bloque de
mandos continuara a estar activo al volver a
encender la placa.

e APAGADO ZONAS DE COCCION

Para apagar una zona de coccion, pulse al
mismo tiempo las teclas Zona [+] y [-] de
la zona relativa o la tecla Zona [-] hasta la
posicion «J».

e APAGADO PLACA DE COCCION
Para apagar completamente la placa de
coccioén pulsar la tecla On-Off.

e APAGADO DE SEGURIDAD

El aparato posee un sistema de seguridad
que apaga automaticamente las zonas
de coccion pasado el tiempo limite de
encendido a una dada potencia. En el caso
de que la superficie esté todavia caliente,,
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el simbolo del calor residual «<H» se vera en
la pantalla de visualizacion de la zona de
interés.

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

Limpie de eventuales residuos la superficie
utilizando una rasqueta con hoja de afeitar.
Limpie las zonas de calentamiento, usando
productos idoneos y un pafo-papel de
cocina, enjuegue y sequecon un pano
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 danos a la superficie
vitroceramica. En ningun caso se deben
usar estropajos abrasivos o detergentes
quimicos irritantes, como sprays para horno
0 quitamanchas.

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

ELIMINACION DE LOS

)

La regla Europea 2002/96/CE
sobre los desperdicios de los
aparatos eléctricos y electrénicos
(RAEE), provee que los
electrodomésticos no deben ser
gliminados en el normal fluo de los
desperdicios sdélidos 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
danos parala 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 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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Lire attentivement le contenu du présent
livret, étant donné qu'’il fournit d’importantes
indications concernantlasécurité d’installation,
d’utilisation et d’entretient. Conserver le livret
pour toute consultation ultérieure. Toutes
les opérations concernant linstallation (et le
céblage électrique) doivent étre effectuées par
le Personnel Qualifieé Conformément a Tous
les Codes & Normes Applicables en Vigueur.

CONSIGNES POUR LA SECURITE
e Utilisez la table de cuisson pour préparer et
chauffer des aliments seulement dans des
situations domestiques. Tout autre type
d’utilisation est interdit.
Les personnes qui, en raison de capacités
physiques, sensorielles ou  mentales
réduites, ou d’un manque d’expérience ou
de connaissances, ne sont pas en mesure
d’utiliser cet appareil de facon sécuritaire
doivent étre supervisées ou formées par une
personne responsable.
Ne laissez pas les enfants &4gés de moins
de 8 ans s’approcher de la table de cuisson
sans surveillance.
Les enfants &gés de 8 ans et plus ne peuvent
utiliser la table de cuisson sans surveillance
seulement si le fonctionnement de I'appareil
leur a été expliqgué de fagon a ce qu'ils
puissent I'utiliser en toute sécurité. lis doivent
comprendre et reconnaitre les dangers
éventuels d’une utilisation inadéquate.
Ne laissez pas les enfants jouer avec
I'appareil.
Les enfants ne doivent pas nettoyer la table
de cuisson sans surveillance.
Les travaux d’installation, de réparation et
d’entretien ne doivent étre effectués que par
un technicien autorisé par le fabricant. Il peut
étre dangereux pour I'utilisateur de I'appareil
de confier ces travaux a des personnes non
qualifiées.
e Attention, risque de choc électrique!
Si vous découvrez des ébréchures, des
égratignures ou des bris de quelque sorte

que ce soit sur la table de cuisson, éteignez—\
la immédiatement et cessez de ['utiliser.
Débranchez-la de la source d’alimentation
électrique.

ATTENTION: Si le cordon d’alimentation
de l'appareil est endommagé, il doit étre
remplacé par le producteur, un centre de
service autorisé ou un personnel qualifié afin
d’éviter tout risque.

ATTENTION: L'appareil et ses composants
deviennent trés chauds lors ['utilisation.
Faites attention et ne touchez pas aux
éléments chauds.

ATTENTION: Les huiles et les graisses
peuvent s’enflammer en cas de surchauffe.
Ne laissez pas I'appareil sans surveillance
lorsque vous cuisinez avec de I'huile ou de
la graisse. N'utilisez pas d’eau pour éteindre
un feu d’huile ou de graisse. Eteignez la
table de cuisson et utilisez un couvercle ou
un linge a vaisselle humide pour étouffer les
flammes.

ATTENTION: L'appareil devient chaud
pendant son utilisation et reste chaud
pendant un certain temps aprés avoir été
éteint. Le risque de brllure subsiste jusqu’a
ce que les voyants de chaleur résiduelle se
soient éteints.

ATTENTION: Ne laissez jamais la table
de cuisson sans surveillance lors son
fonctionnement. Le contenu d’un récipient
qui desseche par ébullition et qui surchauffe
peut endommager la vitrocéramique.
La graisse ou l'huile surchauffée peut
s’enflammer et provoquer un incendie.
Danger d’incendie: N'utilisez pas I'appareil
comme surface de rangement!

Les objets métalliques comme les couteausx,
les fourchettes, les cuilléres et les couvercles
ne doivent pas étre déposés sur la surface
de cuisson puisqu’ils peuvent devenir tres
chauds.

Eteignez toujours les zones de cuisson
apres utilisation!

La table de cuisson n’est pas congue pour
étre utilisée avec une minuterie externe ou

un systéeme de commande a distance.
/
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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
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 manque de respect de cette précaution
pourrait déterminer le fonctionnement erroné
du systeme TOUCH CONTROL.

POSITIONNEMENT

Cet appareil électroménager est réalisé pour
étre encastré dans un plan de travail, comme
I'indique la (Fig.1). Appliquer le matériel collant
(Fig.2) 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.4). Si la partie inférieure de
I'appareil, aprés linstallation, est accessible
du cbté inférieur du meuble, il faut monter
un panneau de séparation en veillant de
respecter les distances indiquées (Fig.3).

VENTILATION

Ladistance entre les meubles de cette appareil
et de cuisine intégrée ou les équipements de
cuisson doit garantir la ventilation suffisante
d’air (Fig.3). Ne pas employer le cooktop si
dans le four est dans le cours le procédé de
pyrolyse.

BRANCHEMENT ELECTRIQUE (Fig.5).
Avant d’effectuer le branchement électrique,
s’assurer que:

- 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 I'appareil électroménager ne serait

pas doté d’un céble 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 linstallation de ‘appareil terminée, on
doit pouvair arriver aisément a l'interrupteur
omnipolaire.

LA CUISSON PARINDUCTION
Lors de la cuisson par induction, la chaleur
est directement générée dans le fond de
casserole. Cela présente de nombreux
avantages:

eGain de temps lors de la cuisson et le
rtissage. Les récipients sont chauffés
directement.

e Réduction de la consommation d’énergie.

e Entretien et nettoyage faciles. Les aliments
qui débordent brdlent moins facilement.

e Puissance thermique controlée et sécurité
accrue. Le foyer réagit immédiatement
a chaque changement de puissance.
La chaleur peut ainsi étre dosée avec
exactitude. Le foyer cesse immédiatement
de chauffer lorsque vous retirez I'ustensile
de cuisson du foyer, méme s'il est encore
allumé.
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BRECIPIENTS POUR LA CUISSON
Seuls les ustensiles de cuisson
ferromagnétiques composés des matériaux
suivants sont adaptés aux foyers a induction:
e gcier émaillé

e fonte

e casseroles adaptées pour l'induction, en
acier inoxydable.

Pour savoir si un ustensile est adapté pour
I'induction, vérifiez si le fond de la casserole
ou de la poéle peut attirer un aimant (Fig.6).

Il existe d’autres ustensiles de cuisson dont le
fond n’est pas entierement ferromagnétique.
Pour obtenir de bons résultats de cuisson, nous
vous recommandons de faire correspondre le
diametre de la surface ferromagnétique de
I'ustensile de cuisson avec la taille du foyer.
Des récipients a fond plat sont conseillés
(Fig.6A). 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.
6B).

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

UTILISATION DE LA TABLE DE
CUISSON

Cet appareil utilise un systeme de
programmation électronique «Touch Control».
Pour activer les fonctions, il suffit de toucher
les touches tactiles correspondantes. Des
indications sur les displays et des signaux
sonores accompagnent chaque réponse.
Touchez les touches par le haut sans les
couvrir.

e PANNEAU DE COMMANDE (Fig.7)

® o ®,
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A. touche On/Off

B. touche Verrouillage

C. touche Zone [+] (augmentations)
D. touche Zone [-] (diminutions)

E. Affichage Zone de Cuisson

F. Affichage Timer

G. touche Timer [+] (augmentations)
H. touche Timer [-] (diminutions)

e ALLUMAGE PLAN DE CUISSON
Appuyer sur la touche On/Off 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.

e ALLUMAGE ZONES DE CUISSON
Sélectionner la plaque de cuisson souhaitée
en appuyant sur une des touches Zone
[+]. Appuyer sur la touche Zone [-] pour
aller en position «3» ou bien sur la touche
Zone [+] pour aller en position « {». Cette
opération effectuée, choisir les réglages de la
température a 'aide des touches Zone [+] ou
[-]. La puissance de chaque zone de cuisson
peut étre réglée sur 9 positions différentes, qui
seront visualisées sur le display lumineux E
par un NUMEro de « {» a «9»,

» DETECTION DE RECIPIENT <[>

Cette table de cuisson est pourvue d’un
systeme de contrble interactif qui facilite
I'utilisation de I'appareil. Lorsque une récipient
est retire d’'une zone de cuisson active,
I'affichage correspondant indique le symbole
«@». Le symbole s’éteint quand le récipient
est placé de nouveau sur la zone et la cuissony
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reprend selon la puissance préalablement

sélectionnée. Apres I'utilisation régler toujours

la puissance de la zone sur «J» (ne jamais

laisser actif le symbole «[z»).

L'affichage de la zone de cuisson indique

aussi le symbole «» si:

1) Le récipient utilisé n’est pas approprié pour
la cuisson a induction.

2) Le diametre du récipient utilisé est plus petit
de celui permis par I'appareil.

e CHALEUR RESIDUELLE «H»

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 «H» (chaleur résiduelle).
L’indication ne disparait que quandiln’y a plus
aucun risque de brdlure.

¢ RECHAUFFEMENT RAPIDE / POWER
BOOST «F»

Cette fonction réduit ultérieurement le temps
de cuisson d’une zone déterminée en amenant
la température a la puissance maximum
pendant un intervalle de temps de 10 minutes.
Une fois cet intervalle écoulé, la puissance de
la zone de cuisson retourne automatiquement
au niveau «9». Lutilisation de cette fonction
est indiquée pour le réchauffement tres rapide
de grandes quantités de liquides (ex. I'eau
pour la cuisson des pates) ou d’aliments.
Pour activer cette fonction, sélectionner la
zone de cuisson et appuyer sur la touche
Zone [+] jusqu’au niveau «9». Appuyer de
nouveau sur la touche Zone [+]. Un signal
sonore sera émis et le symbole «FP» sera
visualisé sur I'afficheur E relatif a la zone.

e TIMER / MINUTERIE

Cette fonction permet d’établir le temps
(de «d {» a «89» minutes) pour la coupure
automatique de la zone sélectionnée.

Activer une zone de cuisson et en régler la
puissance. Habiliter la minuterie en pressant
en méme temps les Touches Timer [+] et
Timer [-] correspondantes. Presser de

nouveau les touches Timer [+] et Timer
\

[-] pour sélectionner la zone de cuisson sur
laquelle on activera la minuterie. Cette zone
sera indiquée par la led correspondante
placée sur I'un des angles de I'affichage F.
Presser la touche Timer [+] ou Timer [-]
pour sélectionner le temps d’auto-extinction
souhaité. La zone de cuisson avec la
minuterie active sera signalée par une led fixe
sur 'un des angles de I'affichage du Timer.
Au moment de I'extinction de la minuterie la
zone de cuisson s’éteindra automatiquement,
suivie par I'émission d’un signal acoustique
qui pourra étre désactivé en pressant I'une
des touches de la zone des commandes.
Pour désactiver la minuterie d’'une zone de
cuisson presser en méme temps les touches
Timer [+] et Timer [-] pour entrer dans la
fonction minuterie. Presser de nouveau les
touches Timer [+] et Timer [-] jusqu’'a ce
que l'on sélectionne la minuterie de la zone
de cuisson souhaitée. Presser la Timer [-]
jusgu’a la valeur «J».

e BLOCAGE DE COMMANDES

Il est possible de blogquer les commandes
pour éviter des modifications non souhaitées
(enfants, nettoyage, etc.). En appuyant la
touche Verrouillage, les commandes se
bloguent et le voyant correspondant s’allume.
Pour débloquer les commandes et récupérer
le contrble sur les réglages, (ex. interrompre
la cuisson), il faut enfoncer la touche
Verrouillage. |l est cependant toujours
possible d’éteindre le plan de cuisson méme
avec les commandes bloguées. Dans ce
cas, le blocage des commandes restera en
fonction au rallumage du plan.

e ETEINDRE LES ZONES DE CUISSON
Pour éteindre une zone de cuisson, appuyer
en méme temps sur la touche Zone [+] et [-]
correspondant ou bien sur la touche Zone [-]
jusqu’a la position «».

e ETEINDRE LE PLAN DE CUISSON
Pour éteindre completement le plan de
cuisson, appuyer la touche On/Off.
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» EXTINCTION DE SECURITE

L’ appareil est pourvu d’un dispositif de sécurité
qui éteint automatiqguement les zones de
cuisson en fonctionnement une fois le temps
limite écoulé a la puissance sélectionnée.
Dans ce cas, l'affichage correspondant la
zone de cuisson indique la chaleur résiduelle
par le symbole «H».

PUISSANCE TEMPS LIMITE
ALLUMAGE (heures)

1-2 6

3-4 5

5 4

6-7-8-9 1,5

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. 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 matiere 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 NET-
TOYEUR A VAPEUR.

ENLEVEMENT DES APPAREILS
MENAGERS USAGES

La Directive Européenne 2002/96/

EC surles Déchets des Equipements
= Electriques et Electroniques (DEEE),

exige que les appareils ménagers
usageés 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'enlevement de leur
vieil appareil.

TOUTE RESPONSABILITE EST DECLINEE
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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BHMMaTENbHO 03HAaKOMBTECH C COLEPXKaHVEM
[JaHHOWM BPOLLIIOPbI, TaK Kak B He copepkarcst
BaXKHbIE NHCTPYKLMMN OTHOCUTESBHO 6830MacHoOM
YCTaHOBKW, WCMOMb30BaHNA U TEXHUYECKOrO

0BCAY>KMBaHWS.

CoxpaHute  OpoLtopy A9 BO3MOXHbIX
JanbHENLIVX  KOHcyNbTauuh. Bce onepauym
OTHOCUTENIHO ~ YCTAHOBKM  (3NeKTpudeckme
CoeanHeHs) OOMKHbI BbIMO/THATLCS

crneumasibHbIM NepCoHaIOM B COOTBETCTBAM C
JEeVICTBYIOLLIMI HOPMaMM U MpaBuiamm,

MEPbI NPEQOCTOPOXHOCTHU

e[lnuta [o/PKHa BCerga MNpPUMEHATLCS B
npegenax 6bITOBOrO  WUCMOb30BaHVS, A
NPUIrOTOBAEHMS 1 PA30rpPeBa ML, HO He AN
nNpodeccroHanbHOro  MpuMeHeHnst.  Jlioboe
Opyroe npyMeHeHme NanTbl 3anpeLLgHo.
Jnua, HecnocobHble 6e30MacHONCNONL30BaTb
MNTY B CUITY UX (DUSNYECKNX, MCUXUHECKIX
NN CEHCOPHBIX CMOCOBHOCTEN, UM XKe 13-3a
HE3HaHVA NMpPaBWa MCNONb30BaHWS, He MOryT
CNONB30BaTh NAMTY 6€3 NprUcMoTPa UK 6e3
KOHTPOS OTBETCTBEHHOIO NLA.

et BBO3pacTe A0 8 NET AOMKHBI HAXOANTHCS
Ha PaCCTOSHWM OT MJUTHI, 32 UCKITKOHEHMEM
TexX ClyYaeB, KOrda OHM HaxoasaTcs nof,
MOCTOSIHHBIM HabIIOAEHNEM B3POCIONO.

Letn cTtapwe 8 neT MOoryT nosb3oBaThes
NAUTOM CaMOCTOSTENIbHO, EC/IM OHW YMEetoT
el npaBWIbHO  Mofb3oBaTbed.  O4yeHb
Ba&KHO O3HaKOMUTb [OETeM C OMacHOCTHO
HeMNpPaBNIbHOIO MCMOB30BaHNS MNTbI.
Cneayte 3a AETbMU, HAXOAALLMMUCS Y MANTHI,
N He NO3BOSIANTE UM UrpaTb C HEN.

e [leT He [OO/KHbl  MPOBOOUTL  YMCTKY
N O6CAY)XMBaHWE MUTbl, €C/AN OHN He
HaxogsaTcs nof, HabNAeHVeEM B3POCIOrO.
OnacHOCTb MOPaXeHUs 3INeKTPUYECKUM
TokoM! He BkovanTe WM HEMEOJIEHHO
BbIK/OUNTE MIIATY, €CAU Ha KepamMUHECKOM
MOBEPXHOCTU  MPUCYTCTBYIOT  MOBPEXOEHNS
WM TPeWmHbl. OTKIYUTE  YCTPOMCTBO OT
cetn.

BHUMAHUE: Ecmm kabenb  nutanus
noBpeXxaeH, OH [OO/MKeH OblTb  3ameHeH
N3roTOBUTENEM, YMOSIHOMOYEHHOW C1y»KOOM
NN KBUIMMUUMPOBAHHBIM  NMEPCOHASIOM,
YTOObI 36EXKaThb PUICKOB.

BHUMAHME: [1nvTta 1 e€ gocTynHble YacTu
HarpeBatoTCd BO BPEMS  UCMOJb30BaHVIS.
Cnegnte 3a TeMm, 4ToObl HE KacaTbC
HarpeBaTesibHbIX 3/IEMEHTOB.

e BHUMAHME: [oTOBKA C MCMOIB30BaHMEM
Macna uam >kupa MOXET OblTb OnacHOM W
MOXXET MPUBECTI K noxxapy. Ecnv macno nam
»up 3aropatotces, HAKOI A He ncnonssyirte
BOdy, YTOOblI MOTYWWTb Mnams. [loracute
nnams, K nprMepy, HaKpPbIB €ro KPbILLKOW 1IN
BJIXKHbBIM MOJIOTEHLIEM.

BHUMAHME: MoBepxHOCTb MnTbl ropsyas
BO Bpemsl eé WCMOJSb30BaHMs, W OCTaeTcs
ropsiyert B TEYEHME HEKOTOPOro BPEMEHM
nocne eé BblKIYEHVS. PucK  0)XOros
ncye3aeT TOMbKO TOrda, Korga noracaeT
NHOVKaTOP OCTaTOYHOro Tensa.
BHUMAHMUE: Heobxogumo MOCTOSAHHO
CneguTb 3a MPUroTOBIEHEM LK. [pouecc
KPaTKOCPOYHOrO  MPUrOTOB/EHVS  OOJDKEH
HaxoauTbCA MOA, MOCTOSHHBIM  KOHTPOJIEM.
KacTtptonin mnv  CKOBOPOOKW, U3 KOTOPbIX
>KNOKOCTb  MOJIHOCTBIO  UCMapsieTcsl, MOryT
MPVBECTU K MOBPEXAEHNIO CTEKITOKEPAMIIKN.

MeperpeTblili  >XUP WM Macro  MOXET
3aropeTbCs U MPUBECTM K NOXapy.
e OnacHocTb BO3HMKHOBEHNS nox<apa:

He [Oepxute NpeaMeTbl Ha MNOBEPXHOCTU
nantell MeTannmyeckne npeaMeTbl, Takne
KaK HOXW, BUIKW, JIOXKKA W KPbILLKK, He
[OJSDKHBI HAXOOUTBLCS Ha MOBEPXHOCTI MINTHI,
MOCKOJIbKY OH MOTYT PaCKasINTbCS.

e Bcerga BbiktO4anTe KOHMOPKM MOCTE KX
1ICMOJ1b30BaHMs!

e [prbop He NpefHa3HaYeH 415 MCNONb30BaHMA
C TOMOLUBpKD  BHELWHero TalmMepa  Wan
OTAENbHON CUCTEMBI [OVCTaHUMOHHOIO
yrpaBneHus.

MHCTPYKLUA NO YCTAHOBKE

[aHHble NHCTRYKLMN npeaHa3HaqeHbl
0Nt NPOECCUMOHaNIBHOMO  MOHTaXHMKa 1
npeacTaBnatoT  cobor  PYyKOBOACTBO — A714
nmpouecca  YCTaHOBKM,  PEryMpPoOBKA U
TEXHNYECKOrO OOCYXKMBaHMS! B COOTBETCTBUM
C [OeNCTBYKOLIMM  3aKOHOOATENbCTBOM 1
cTtaHoapTamu. Ecnm  TpebyeTcs  yCTaHOBUTH
BCTPOEHHYIO [IyXOBKY WS OpYroe YCTPONCTBO,
BblpabaTbiBaloLLiee TEMIo, HEMocpeaCTBEHHO
nog  CTEKJIOKepaMUYECKMM BapPOYHbIMM
nadengmmn, 1o HEOBXOOVIMO HYTOBbI 3TO
YCTPOUCTBO  (myxoBka) W BAPOYHAA
CTEKJITOKEPAMIHECKA4A MNMAHE b
Bbl/I1  COOTBETCTBYHOLUMM  OBPA3OM
VIBOJIMPOBAHbI, Taknum obpasdom, 4TOoObI
TENJIO, FEHEPVPYEMOE [YXOBKOW U N3MEPEHHOE
C NpaBoVi CTOPOHbI AHMLLIA BAPOYHbIX NaHenen,
He npeBbilano 60°C. HecobntogeHre aToro
MOXET  BbI3BaTb  HeMpaBW/bHYylD  paboTy
cnctembl CEHCOPHOTO YTPABTIEHAA.
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NOo3nUMOHUPOBAHUE

OTa 6bIToBas TexXHVKa bblna co3gaHa as Toro,
4TOObl BCTABMSATLCA B pabouyto MOBEPXHOCTb,
Kak 3TO Moka3aHO Ha PUCYHKe (pucyHok 1).
MpenBapuTenbHO — YIOXKUTE  U3OSLMOHHBIN
mMatepvan (pUCyHOK 2) BOOb BCEro nepuMeTpa
(pa3mepbl o 0OpPe3kM yka3aHbl Ha PUCYHKE
1). [HaHHasa onepauust Heobxooyma gas Toro,
4TOObl BOCMPENATCTBOBATb  MPOHVMKHOBEHUIO
KaKVX-IMB0 XMUAOKOCTEN B paboyyto NaHe b, Tak
Kak HEBO3MOXHO rapaHTVpOBaTb, YTO MaHesb,
CTEKNO N WX coeauHeHne OyayT MOSHOCTbIO
NAOCKNUMK. 3akpenute YCTPOWCTBO MO MECTY
YCTaHOBKM  MOCPeAcTBOM 4 MOACTaBOK,
yYMTbiBas MNPV 3TOM  LUMPUHY MOBEPXHOCTU
(prcyHOK 4). ECam HXHAS YacTb yCTPOMCTBA
rnocnie YCTaHOBKM [OOCTYMHA Yepes HUPKHIO
yacTb Mebenn, Torga HeobxoaMMO YKPEnuUTb
pasfennTenbHy0 NaHesb, Y4UTbIBas ykadaHHble
paccTosHNS (PUCYHOK 3).

OT0 He 06513aTeNIbHO, ECNM MO, HYPKHEN YaCTbio
BaPOYHOW MaHeM pacrnonaraeTcs QyxoBKa.

BEHTUNALUMA

PaccTosgHve Mexay BapOqHOW MaHe b0 Wt
BCTPOEHHOE KYXOHHOM MEOEBHO N KyXOHHBIMU
NPVHaOIEXXHOCTSAMM - JOSDKHO  FrapaHTMpOBaTh
OOCTaTOYHYO  BEHTUISUMKO — BO3dyxa. He
MCMONb3YMTE BAPOUHYIO MaHeNb, eciin AyxoBka
HaxOAWTCs B COCTOSIHAM MpoLiecca nuposmnsa
(prcyHoK 3).

ANEKTPUYECKUE COEOUHEHUA (prcyHok

5)

Mpexage 4Y4eM  BbIMOSHUTL — SMIEKTPUYECKME

NMOACOEOVHEHNS yOeanTECh B TOM, YTO:

e [lacnopTHble AaHHble CUCTEMbI (HAMPSPKEHWE
CETN) COOTBETCTBYIOT [OaHHbIM, YKa3aHHbIM
Ha Tabnvuke C MacnopTHbIMM  OaHHBIMU,
MPUKPEMIEHHOM K HWKHER 4YacTh paboden
naHeu;

e Cucrtema cHab»xeHa 3hheKTVBHBIMU
npoBodaMV  3a3emMfieHNsl B COOTBETCTBUM
C [JEeNCTBYIOLLIMM  3aKOHOOATENLCTBOM U
CTaHOapTamu.

MEHN
3aKOHOM.

Ecm YCTPOWCTBO ObITOBOM TEXHVKMN

rnoctaBnsieTcd 6e3 CeTeBOro LHypa u /vm

COOTBETCTBYIOLLEN BUJIKN, NCNONb3ynTe

mMartepuan, noaxoodlwuin no  noTpednsemMon

MOLLIHOCTY,  yKadaHHOW Ha Tabnmyke ¢

NacnopTHbIMA  AaHHLIMWA 1 MOAXOOSALMA MO

paboumm  Temnepatypam. Ecnm Bbl  xoTUTE

OCYLLECTBUTb  MPSIMOE  MOOK/TOYEHVEe K

A3aTEe/IbHO B TBETCTBUN

N\

pO3eTke, TO CledyeT YCTaHOBWUTb BBOAHOM
MHOIOMNOJIOCHbIN BbIKJHOYaTE b, c
MVHMMaIbHBIM - Pa3MbIKaHMEM KOHTaKTOB B 3
MM 1 COOTBETCTBYIOLLINIA HArpy3Ke, yKa3aHHOM
Ha Tab/MyKe C NacnopTHbIMM AaHHbIMM, & Takxe
COOTBETCTBYIOLLMIA AEUCTBYIOLLMM CTaHOapTam
(KenTbl/3eNeHbln  NPOBOAHVK — «3EM/Is»  HE
OO/MKEH OTCOEONHATLCHA 3TUIM BbIK/HOHATENEM).
Mone  yCTaHOBKM  YCTPOWCTBA  OaHHOMY
BbIK/TtO4ATENO AO/MKEH ObiTb 0BECneYveH Nerkumi
OocTyn.

MCMNOJIb3OBAHME U TEXHUYECKOE
OBCIYXXUBAHUE
OCHOBHOWM  XapakTEPUCTUKON  MHOYKLIMIOHHOW
CUCTEMbI SBMSETCS NpsMas nepefaya Tensaa ot
reHepaTopa KyxoHHOW nocyae.
I'Ipeumyu.l.ecTBa
e [lepepada MOLIHOCTV MMEET MECTO TOJSIbKO
Torga, Korga nocyda pacrnofioKeHa B 30He
Harpesa;
e Tenno reHepupyeTCcst TOMbKO Y OCHOBaHMS

nocydbl ¥ MepefaeTcss HemocpencTBeHHO
NPOyKTaMm, KOTOPbIE HEo6X0AMMO
MPUrOTOBUT;

e CokpallleHHoe  Bpems  MPWUrOTOB/IEHUS

HarpeBa W HUSKWIA YpPOBEHb MNOTPEGNeHNs
MOLLIHOCTM BO BPEeMs Hadasia MpuroToB/IeHNs!
ALY obecneunsaeTt 3HAYUUTESBHYHO
rNOGabHYIO SKOHOMUKO SHEPIN;

o CTEKNOBOSIOKOHHAA  MaHeb  OcTaeTcd
XOJIOOHON, TEmnno, KOTOPOE OLLYLLAeTCs Ha
BAPOYHON MaHenM, 3TO Ternso, OTPaKEHHOe
OT OCHOBaHWS Mocyap!.

KYXOHHAA NOCYOA

lcnonb3oBaHie COOTBETCTBYIOLLEN
nocydbl  SBNFETCH  OCHOBHbIM  (DAKTOPOM
ang VHAYKLVIOHHOIO MPUroTOBNEHNS!

. Yéeautecb B TOM, YTO Balla nocyda
COOTBETCTBYET TPEOOBAHWAM  UHOYKLIMOHHOM
cuctembl.  KyxoHHas nocyga  pormkHa
cogepxaTb ene3o. Bbl MoxeTe ybeauTbCs
B TOM, YTO Marepuia KaCcTpiosilo MarHUTUTCS C
MOMOLLIbIO MPOCTOr0 MarHuTa (pUCyHoK 6). Mbl
PEKOMEHAYEM MCMOMB30BaTh KYXOHHYHO YTBapb
C NAOCKNM OHULLEM (PUCYHOK TA).

Takum 06pa3oM, Bbl CMOXETE  OMTUMAasIBHO
1CMO/Ib30BaTb  MOLIHOCTb. He  1cnonbsynte
nocymly C  LepoxoBaTbiM — AHMLLEM 0714
NpefoTBpaLleHNst  HaHeCeHWst  LapanvH — Ha
TEPMUNYECKYIO MOBEPXHOCTb BAPOYHOW MaHENM.
BaXXHbIM (hakToOpOM Mpu MPUTrOTOBIEHW ML
NHOYKUMOHHBIM - CNOCOBOM  SIBNISIETCS  pa3mep
KacTpio/M B CPaBHeHW/ C  MCMOJIb3yemowt ,
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4 .
30HOW HarpeBa (prcyHok 7B). 30Hbl Harpesa
MO3BOSISKOT MCMOMB30BaTL MOCYAY C PasdHbiM

O/amMeTpPoOM  OCHOBaHUA. Tem HE MeHee,
npegnodvTnTesibHee MCNoJ/1b30BaTb 30HbI
Harpesa, COOTBETCTBYIOLLNE pasMepam
KaCTPIOS.

UCNOJNb30BAHMUE (pricyHok 7)

B
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'_®_J
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e
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C

A. ONN/OFF (Bkn/Bblkn) knaBuiua -
BKJ/IOYAET UM BbIKITKOHAET YCTPONCTBO
B. KnaBuwa 3amka (6nokuparopa) -
aKTVIBMPYET 3aMOK MaHenn yrpasneHus/
3amKa OT [eTen
. KnaBuwa nntoc - yBenmymBaeT ypoBeHb
MOLLIHOCTW 30HbI Harpesa
. KnaBuwa MuHyc - ymeHbLLIaET ypoBeHb
MOLLIHOCTW 30HbI Harpesa
. Omncnnen KOH(POPKM - MOKA3bIBAET
3HaYeHsl, YCTaHOBEHHbIE HAa KOH(DOPKE.
F. Oucnnen Tanmep - NOKA3bIBAET 3HAYEHVIS,
YCTaHOBJEHHbIE MO TaMepy.
G. Tanmep [+] (yBenm4eHve 3Ha4eHNS)
H. Tanmep [-] (yYMEHbLLEHNE 3HAYEHVIS)

m O O

BKITKOYEHUE BAPOYHOW MOBEPXHOCTH
Mpy nepBOM  BKJOYEHWUW, nNpubop  Byaet
HaxogutbCd B 6esomacHOM  pexuMe, T.e.,
ONOKMPYIOLMIA  3aMOK  BKJTKOYEH 1 KHOMka B
cBetuTCs. [Ana Toro, 4Tobbl MOMb30BATHLCS
NAUTON, HEOOXOAMMO  OTKIKOUNTL  DYHKLIMIKO
6e30macHoOCTH, HakaB knasuwy B go
OTKJTIOHEHMST CBETOBOrO MHAOVKaTopa. Haxxmure
KHOMKY A, 4TOBbl BK/IOYUTL  BaPOYHYHO
noBepxHOCTb. Bece ancnnen E, nokasbiBatoLime
paboTy KOH(OPOK, BK/KOYATCH B PEXMME
oxuaanHns «J». YnpaensoLLas naHe b 0CTaeTcs
BKJto4eHHOM Ha 10 cekyHn. Ecnm HW ogHa
N3 KOH(OPOK He 6Oblna BKIOYEHA 3a 3TO
BPEMS, YNPaBnsoLlas naHes b aBTOMaTU4eCKM
OTKJTOUUTCS.

BKNOYEHUE KOH®OPOK
Haxmute  knasuwy C, 4TOBbI  BKJIOYMTH
KOHCPOPKY B PEXUM PaboTbl « i» (MUHUMaITbEHAS

MOLLIHOCTb) WM HaXKMUTE KHOMKY D, 4TOObI
nepeBecT MUTy B PeXVM pabotel  «5»
(MakcumanbHas MOLLIHOCTb). ViameHsnTe
\Temneparypy, uncnosbdys kHormkv C vam D.

MOLLHOCTb  K&XKAON KOH(OPKNA MOXET 6bITb
yCTaHOB/EHa Ha 9 pasHbiX YpPOBHeM 1 Oyaer
oTobpakaTbca Ha ceeTdulemca aucnnee G
COOTBETCTBYIOLLIM HOMEPOM  OT « {» 10 «9».

PACMO3HABAHUE KACTPIOJIN «(=)»

Ecrv Ha opgHOM ©3 OuMcnneeB  KOH(OPOK,

OTOOPaKAIOLLEM  MOLLHOCTb  MPUrOTOB/IEHNS,

MOSIBATCA 3HAK «[Z]», 3TO O3HAYAET, YTO!

1) ncnonb3yemast nocyda He MNOOXOauUT [ns
MPUrOTOBNEHMISH HA MHAYKLWVIOHHOW MnTe.

2) nnameTp 1ICMO/Ib3YEMON KacTprom
MPeBbILLAET AONYCTUMBIA pa3mep.

3) Ha KOH(OPKE HET KaCTPHM.

OCTATOYHOE TEMJO «H»

Ecnm  Temnepatypa  KOHOPKK nocne

BbIK/O4EHUS BCE €LLie BbicoKas (Bble 50°), 310
OTOOPaKAETCS Ha OMCMIEE COOTBETCTBYIOLLMM
3Ha4YKOM «H>» (OCTATOYHOE TEM/I0). STOT CUrHAN
BbIK/104AETCS TONBKO TOraa, KOraa PUCK oxora
NCYe3aeT.

BbICTPbIA HAFPEB / POWER BOOST «F>»
OTa (hyHKLMS COKpaLLaeT BPEMS MPUrOTOBIEHNS
K onpegeneHHon obnacty euwe ganblue,
B pesySibTaTte 4ero Temnepatypa [OaHHOM
BapO4YHOM 30He B TeudeHve 10 MuHyT OyaeT
Py MakCUMabHOW MOLLHOCTU. 10 nctedeHmn
STOr0  CPOKa, MOXHOCTb — aBTOMAaTUYECKM
BO3BpALLAETCs Lary Hasag, K ypoBeHb «5».
llcmonb3oBaHme 3Ton yHKUMM PEKOMEHYETCA
0N MakCUMaslbHOro  ObICTPOro  Harpesa
O0oMbLLNX OBBEMOB >XMOKOCTU (K MpUMEpPY,
BOObl O/19  MPUrOTOBEHWUS MakapoH) Wan
WHbIX TuUnonoru  6aod.  YTobbl  BKIOYATH
3Ty PyHKUMIO, BbIGEPUTE BAPOYHYIO MaHesb
N KOHJOPKY [+] - KMto4 K cTagum «9». [On4
NOOK/OYEHNST  JAHHOM  (DYHKLM, BblOblpanTe
BAPOYHYIO 30HY, N HEKMWUTE Ha KHOMKY [+]
00 90ro ypoBHSA MOLLHOCTU. 3aTemM HaxKMUTe
elule pas Ha KHomky [+]. Torma wsgaetcs
AkyCTudeckas curHanmsaums, a CuMBOM «F»
NOSBNSETCA Ha AUCM/Iee COOTBETCTBYHOLLIEN
BaPO4YHOM 30HbI.

TAUMEP

HaHHad  dyHKUMS  MO3BOSSET  YCTAHOBUTH
Bpems (0T «J !» MUHYTbl 0O «99» MuHYT) O0ns
aBTOMATNYECKOrO  BbIK/KOYEHNS  BbIOpaHHOM
KOHhopKM. [Nna akTvBaumm Tammepa HaXKMUTe
COOTBETCTBYIOLLME KHOMKW  [+] 1 [-]. HaxkmmTe
cHoBa KnaBuWK [+] nan [-], 4TOOblI HabpaTb
BAPO4HYHO 30HY, Ha KOTOPYK YCTaHOBUTL BPEMS
Tamepa. COOTBETCTBYIOLLUMIA 130, Pa3/IoXeH
Ha yrnay gucnnes Tanmmepa OyneT oTobpakaTb
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BbIOENEHHYIO 30HY. HaXmuTe Ha KHOMOK [+]
v [-] Tanmmepa, YTobbl yperympoBaTb Bpems
XKENaeMoro  aBTO-Bblk/ltouveHVst.  BapouHas
30Ha MNOAK/IIOHEHHOrO TaMepa OydeT ykasaHa
3aMKCMPOBaHbIM NI30M Y OAHOro W3 YrioB
avicnies Tanvepa.

Mo wucTedeHWo TalMepa BapoyHas 30Ha
BbIYK/IOYAETCS1  aBTOMaTUYECK U U3OAeTCs
AKYCTUHECKUIA CUMHaUT, KOTOPbIN MOXHO 6yaeT
BbIK/OYEH HaxkaB  JoBYI0  KHOMKy — 6/1oka
yrpasneHus.

Ona  OTKNoYeHVss Tarmepa BapO4YHOW  30HbI
HaXKMUTE OIHOBPEMEHHO Ha KHOMOK [+] © [-]
TarMepa, 3artemM CHOBa Ha KHOMOK [+] u [-]
BbIOpaB HY>XKHYIO BapOYHYHO 30HY. Hakmute
Ha KHOMKy [-] Tamepa, 4TObObl BOCCTAHOBUTH

ucpy B «I>.

BINOKUPOBKA MNMAHENW YINPABITIEHUA
MOoXxHO 3abn0KMpPoBaTh yrnpaBneHve,
4TOObl MU3BEXKaTb BO3MOXKHOCTW  CTyHaliHOrO
N3MEHEHVS HACTPOeK (OeTv, ybopka. u T.n.).
Havkas KHOMKy B, Bbl 6/10K1pYeTe ynpaBieHue,
3aropaeTcya COOTBETCTBYIOLLAA iamna. 14 Toro,
4TOBbI Pa3b/IOKMPOBAaTb YNpPaBfeHNe 1 CHoBa
perynmpoBaTth NPUroTOBEHNE (HaMP., NpepBaTb
MPUrOTOBMEHWE), HEODXOOMMO HaXKaTb KHOMKY
B. Korga 6n10KvpoBKka ynpaBneHns BKIIKOHEHa,
MOXHO BbIK/IKOUUTE MUTy. B Takom cnydae
OMOKMPOBKA YNpaBneHs OCTAETCH aKTUBHOM
NPV NOCNEAYIOLLEM BKITKOHYEHWN MINTbI.

BbIKITIOYEHUE KOH®OPKU

YTOObl  BBIK/IOUMTE  KOHAIOPKY,  HaXKMUTE
opgHoBpemeHHo  kHomkm  C v D Ha
COOTBETCTBYIOLLEN KOH(POPKE, WU HaXXMUTE
KHOMKY D [0 3Ha4eHus «J».

BbIKITFOYEHME MNAUTbI
YHYT06bl MOMHOCTHIO BbIK/IKOYATE MANTY, HAXKMITE
KHOMKy A.

NPEQOXPAHUTENBbHbIA BbIKNMIOYATENb
YCTpONCTBO CHabXEHO NpedoXpaHUTENbHbIM
BbIKIIOYATENEM,  KOTOPbIA  aBTOMATUYECKM
BbIKMIOYAET 30HbI Harpesa, Mocrne Toro, Kak
OHU NpopaboTanu onpeneneHHoe Konu4yecTBo
BPEMEHU Npv 3afaHHOM YPOBHE MOLLIHOCTMU.

YPOBEHb NMPEAENbHOE BPEMSA
MOLLUHOCTHU PABOTbI (4acoB)

1-2 6

3-4 5

5 4

P 4

6-7-8-9 1,5

TEXHUYECKOE OBCITY>XKMBAHUE

Yoanute BCe OCTaTky MULLM W Karau »xvpa C
MOBEPXHOCTU BaPOYHOW MaHe M  UCMOosb3ys
cneupabHbIi CKpPEBOK, nocTaBAsAEMbIN
no 3anpocy. Beirpute HarpeBaemylo 30HY
Kak MOXHO  TLlATeslbHee, NCNOb3Ys
COOTBETCTBYIOLLIME  BeELeCTBa W Martepuo/
candetky, 3aremM  MNpoMOWTe  BOAOW U
MPOCYLUMTE YMCTON TPSAMOYKOW. lcnonbaynTte
crneuyanbHbI CKPebOoK cpasy »xe 19 yaaneHns
parMeHTOB  a/IIOMVHVS 1 M1aCTMAacCh|,
KOTOpPbIE CIyHaiHO pacriaBLICh Ha BapOYHOM
naHean, WM OCTaTk/ caxapa WM MU
C BbICOKMM  copepaHneMm  caxapa.Takim
06pa3oM, Bbl BOCMPENSTCTBYETE BO3MOXKHbLIM
NMOBPEXOEHNSAM  BapOYHOM MnaHenm. Hu npw
KaKMx 0BCTOATENbCTBAX HEMb3S 1CMOSb30BaTh
abpasuBHble TYOKM WM eOKVE XUMNYECKME
MOIOLLINE CPEACTBA, Kak HampvMep, aspo30/M
071 OyXOBKW NN MATHOBLIBOAUTENM.
BHumaHue! He pekomeHOyeTcsd ncnosb3osaThb
NapOoBYI OYACTUTENb.

WU3BABIEHME OT CTAPOU EbITOBON
ANEKTPOTEXHUKA

EBponenickasa Jupektusa 2002/96\EC
«YTunmsaums oTxogoB Npov3BoaCcTBa
3NEKTPUYECKOro U 3NEeKTPOHHOro
obopynosanua» (WEEE) Tpebyer,
4yT0obObl CcTapas O6biTOBag
anekTpoTexHuka He BbibpaceiBanacb B
HECOPTUPOBAHHLIA TOPOACKON MYyCOp.
YcTpoincTea cTapon ObITOBOW 3MEKTPOTEXHMKM
AOMXHbI cobupatbca OoTAENbHO AnNSA
ONTUMMU3aLMN BOCCTAHOBMEHUS U MOBTOPHOIO
MCNonb30BaHWsA MaTepuanos, KOTOPblE OHU
copepxat, 4Tobbl Takum o06pa3om CHU3UTL
BINUSIHME Ha 3[0POBbLE YEr0BEKa U OKPYXKAHOLLYIO
cpeny. NepeyepkHyTbIN CUMBON MYCOPHOIO
6avyka Ha u3genuyM HanoMWHaeT O Ballen
o6s3aHHOCTM pasgensbHoro cbopa mycopa.
MoTpebuTtenn JOMKHbI CBA3ATLCS CO CBOVMMMU
nocTaBLLUMKaMN KOMMYHaMbHbIX YCNyr Unn ux
MECTHbIM AWNepoM, 4ToObl nonyynTtb Gonee
noapo6HyHo MHGOPMaLIMIO O TaM, KaK NpaBuIIbHO
n36aBnATbCsa OT oTpaboTaBLlUEen CBON CPOK
ObITOBON TEXHUKN.
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