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Sehr geehrter Kunde,

wir danken Ihnen und begliickwiinschen uns fiir lhre Wahl.

Dieses neue Produkt, sorgfaltig entworfen und mit erstklassigen
Materialien hergestellt, wurde genau gepriift um alle Ihre Forde-
rungen an ein perfektes Kochen zu erfiillen.

Wir bitten Sie deshalb die einfachen Anweisungen zu lesen und
einzuhalten, damit von der ersten Anwendung an ausgezeich-
nete Ergebnisse erreicht werden kénnen. Mit diesem modernen
Apparat wiinschen wir lhnen das Beste.

Caiser

OLAN-Haushaltsgerate
Berlin, Germany

GB 18
e 34
PP 50
E e 66
RUS .. 82

Verpackungs-Entsorgung

Entsorgen Sie die Transportverpackung méglichst umweltge-
recht. Das Riickfiihren der Verpackungsmaterialien in den Mate-
rialkreislauf spart Rohstoffe und verringert das Miillaufkommen.

Altgerate-Entsorgung

Das Symbol auf dem Produkt oder seiner Ver-
packung weist darauf hin, dass dieses Produkt
nicht als normaler Haushaltsabfall zu behandeln
ist, sondern an einem Sammelpunkt fir das
Recycling von elektrischen und elektronischen
Geraten abgegeben werden muss.

Durch lhren Beitrag zum korrekten Entsorgen
dieses Produkts schiitzen Sie die Umwelt und die Gesundheit
lhrer Mitmenschen. Umwelt und Gesundheit werden durch fal-
sches Entsorgen gefahrdet. Weitere Informationen Uber das
Recycling dieses Produkts erhalten Sie von Ihrem Rathaus, Ihrer
Miillabfuhr oder dem Geschéft, in dem Sie das Produkt gekauft
haben.

BestimmungsgemaRe Verwendung

Das Kochfeld ist nur fiir die Zubereitung von Speisen im Haushalt
zu benutzen. Es darf nicht zweckentfremdet werden.

Hier finden Sie...

Bitte lesen Sie die Informationen in diesem Heft sorgfaltig durch
bevor Sie Ihr Kochfeld in Betrieb nehmen. Sie finden hier wich-
tige Hinweise fiir Ihre Sicherheit, den Gebrauch, die Pflege und
die Wartung des Gerates, damit sie lange Freude an lhrem Gerat
haben.

Sollte einmal eine Stérung auftreten, sehen Sie bitte erst einmal
im Kapitel ,Was tun bei Problemen?* nach. Kleinere St6rungen
konnen Sie oft selbst beheben und sparen dadurch unnétige Ser-
vicekosten.

Bewahren Sie diese Anleitung sorgféltig auf. Bitte reichen Sie
diese Gebrauchs- und Montageanweisung zur Information und
Sicherheit an neue Besitzer weiter.
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Sicherheitshinweise

Fiir Anschluss und Funktion

Die Gerate werden nach den einschlagigen Sicherheitsbestim-
mungen gebaut.

Netzanschluss, Wartung und Reparatur der Gerate darf nur
ein autorisierter Fachmann nach den geltenden Sicherheitsbe-
stimmungen vornehmen. Unsachgemaf ausgeflihrte Arbeiten
geféhrden lhre Sicherheit.

Fiir das Kochfeld

Wegen der sehr schnellen Reaktion bei hoher Kochstufen-
einstellung (Powerstufe) das Induktionskochfeld nicht
unbeaufsichtigt betreiben!

Beachten Sie beim Kochen die hohe Aufheizgeschwindigkeit
der Kochzonen. Vermeiden Sie das Leerkochen der Topfe, da
dabei Uberhitzungsgefahr der Topfe besteht!

Stellen Sie Topfe und Pfannen nicht leer auf eingeschaltete
Kochzonen.

Vorsicht bei der Verwendung von Simmertdpfen. Simmertdpfe
kénnen unbemerkt leerkochen! Dies fiihrt in der Folge zu
Beschadigungen am Topf und am Kochfeld. Hierfiir wird keine
Haftung ibernommen!

Schalten Sie eine Kochzone nach Gebrauch unbedingt durch
die Minus-Taste ab und nicht allein durch die Topferkennung.
Uberhitzte Fette und Ole kénnen sich selbst entziinden. Spei-
sen mit Fetten und Olen nur unter Aufsicht zubereiten. Entziin-
dete Fette und Ole niemals mit Wasser I6schen! Deckel
auflegen, Kochzone abschalten.

Die Glaskeramik-Flache ist sehr widerstandsfahig. Vermeiden
Sie dennoch, dass harte Gegenstande auf die Glaskeramik-
Flache fallen. Punktférmige Schlagbelastungen kdénnen zum
Bruch des Kochfeldes fiihren.

Bei Rissen, Spriingen oder Bruch des Glaskeramik-Kochfel-
des das Gerat sofort auRer Betrieb setzen. Sofort die Haus-
halts-Sicherung ausschalten und den Kundendienst rufen.
Sollte sich das Kochfeld durch einen Defekt der Sensorsteue-
rung nicht mehr abschalten lassen, sofort die Haushalts-Siche-
rung ausschalten und den Kundendienst rufen.

Vorsicht beim Arbeiten mit Haushaltsgeraten! Anschlussleitun-
gen durfen nicht mit den heilen Kochzonen in Beriihrung kom-
men.

Das Glaskeramik-Kochfeld darf nicht als Ablageflache benutzt
werden.

P

+ Keine Alufolie bzw. Kunststoff auf die Kochzonen legen. Von
der heillen Kochzone alles fernhalten, was schmelzen kann,
z.B. Kunststoffe, Folie, besonders Zucker und stark zuckerhal-
tige Speisen. Zucker sofort im heilen Zustand mit einem spe-
ziellen Glasschaber vollstandig von dem Glaskeramik-
Kochfeld entfernen, um Beschadigungen zu vermeiden.

+ Metallgegenstande (Kichengeschirr, Besteck ...) diirfen nie
auf dem Induktionskochfeld abgelegt werden, weil sie heifl
werden kénnten. Verbrennungsgefahr!

+ Keine feuergefahrlichen, leicht entziindbare oder verformbare
Gegenstande direkt unter das Kochfeld legen.

+ Metallgegenstande die am Korper getragen werden, kénnen in
unmittelbarer Nahe des Induktionskochfeldes heiy werden.
Vorsicht, Verbrennungsgefahr.

Nicht magnetisierbare Gegenstande (z.B. goldene oder sil-
berne Ringe) sind nicht betroffen.

+ Niemals verschlossene Konservendosen und Verbundschicht-
verpackungen auf Kochzonen erhitzen. Durch Energiezufuhr
kénnten diese zerplatzen!

+ Die Sensortasten sauber halten, da Verschmutzungen vom
Gerat als Fingerkontakt erkannt werden konnte. Niemals
Gegenstande (Topfe, Geschirrtlicher, etc.) auf die Sensortas-
ten stellen!

Wenn Topfe bis Uber die Sensortasten (iberkochen, raten wir
dazu, die Aus-Taste zu betatigen.

+ HeiRe Topfe und Pfannen dlirfen die Sensortasten nicht abde-
cken. In diesem Fall schaltet sich das Gerat automatisch ab.

+ Sind Haustiere in der Wohnung, die an das Kochfeld gelangen
kénnten, ist die Kindersicherung zu aktivieren.

» Wenn bei Einbauherden der Pyrolysebetrieb stattfindet, darf
das Induktionskochfeld nicht benutzt werden.

Fiir Personen

¢ Vorsicht!
Personen, die mit dem Umgang der Einbaukochflache nicht
vertraut sind, diirfen diese nur unter Aufsicht betreiben. Klein-
kinder grundsatzlich fernhalten und sicherstellen, dass sie
nicht mit dem Gerat spielen.

* Achtung:
Die Oberflachen an Heiz- und Kochstellen werden bei Betrieb
hei. Aus diesem Grunde sollten Kleinkinder grundsatzlich
ferngehalten werden.

+ Personen mit Herzschrittmachern oder implantierten Insulin-
pumpen miissen sich vergewissern, dass ihre Implantate nicht
durch das Induktionskochfeld beeintrachtigt werden (der Fre-
quenzbereich des Induktionskochfeldes ist 20-50 kHz).



Geratebeschreibung
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Das Dekor kann von den Abbildungen abweichen.

A. Kochzone hinten links (Strahlungsheizkorper)*

B. Kochzone hinten rechts (Strahlungsheizkérper)*

C. Induktionskochzone vorne links

D. Induktionskochzone vorne rechts

E. Touch-Control Bedienfeld

*  Bei diesem Modell sind die beiden hinteren Kochzonen mit
Strahlungsheizkorpern ausgestattet (keine Induktionskoch-
flache!). Das Kochgeschirr muss keine magnetischen Eigen-
schaften haben!

1. Kochstufen-Anzeige

2. Bereitschaftspunkt (Kochzone)

3. Kochzonenauswahl-Taste

4. Power-Taste
Induktion: Powerstufe
Strahlungsheizkérper: Zweikreiszuschaltung

5. Plus-Taste (erhohen)

6. Minus-Taste (verringern)

7. Timer-Kontrollleuchte

8. Abschaltdauer-Anzeige

9. Bereitschaftspunkt der Abschaltautomatik
10. Timer-Selektions-Taste

11. STOP-Taste

12. Ein-/Aus-Taste

13. Kurzzeitwecker-Leuchte

Bedienung durch Sensortasten

Die Bedienung des Glaskeramik-Kochfeldes erfolgt durch Touch-
Control Sensortasten. Die Sensortasten funktionieren wie folgt:
mit der Fingerspitze ein Symbol auf der Glaskeramikoberflache
kurz beriihren. Jede korrekte Betatigung wird durch einen Signal-
ton bestétigt. Nachfolgend wird die Touch-Control Sensortaste
als ,Taste” bezeichnet.

Ein/Aus-Taste (12)

Mit dieser Taste wird das gesamte Kochfeld ein- und ausge-
schaltet. Die Taste ist sozusagen der Hauptschalter.
Kochzonenauswahl-Taste (3)

Durch Betatigung einer der zur Verfigung stehenden Kochzo-
nenauswahl-Taste wird eine Kochzone ausgewahlt, fir die
anschliefend mit der Plus-Taste 4 oder Minus-Taste — eine
Kochstufe eingestellt werden kann.

Minus-Taste (6) / Plus-Taste (5)

Mit diesen Tasten werden die Einstellungen der Kochstufen, der
Abschaltautomatik und des Kurzzeitweckers vorgenommen.
Durch die Minus-Taste wird der Anzeigewert verringert, durch die
Plus-Taste erhdht. Der Anzeigewert kann gel6scht werden,
indem beide Tasten gleichzeitig gedriickt werden.

Kochstufen-Anzeige (1)
Die Kochstufen-Anzeige zeigt die gewahlte Kochstufe, oder:

H Restwarme

P Powerstufe

u Topferkennung

A Ankochautomatik

STOP Stop-Funktion

L Kindersicherung (Child-Lock)

STOP-Taste (11)

Der Kochvorgang kann kurzzeitig durch die STOP-Funktion
unterbrochen werden.

Timer-Selektions-Taste (10)

Zum Programmieren der Abschaltautomatik oder des Kurzzeit-
weckers.



Bedienung

Das Kochfeld

Die Kochflache ist mit einem Induktionskochfeld ausgestattet.
Eine Induktionsspule unterhalb der Glaskeramik-Kochflache
erzeugt ein elektromagnetisches Wechselfeld, das die Glaskera-
mik durchdringt und im Geschirrboden den warmeerzeugenden
Strom induziert.

Bei einer Induktionskochzone wird die Warme nicht mehr von
einem Heizelement Uber das Kochgefa® auf die zu garende
Speise Ubertragen, sondern die erforderliche Warme wird mit
Hilfe von Induktionsstrémen direkt im Kochgefa erzeugt.

Vorteile des Induktionskochfeldes

— Energiesparendes Kochen durch direkte Energietibertragung
auf den Topf (geeignetes Geschirr aus magnetisierbarem
Material ist notwendig),

— erhohte Sicherheit, da die Energie nur bei aufgesetztem Topf
tbertragen wird,

— Energielibertragung zwischen Induktionskochzone und Topf-
boden mit hohem Wirkungsgrad,

— hohe Aufheizgeschwindigkeit,

— Verbrennungsgefahr ist gering, da die Kochflache nur durch
den Topfboden erwarmt wird, Uberlaufendes Kochgut brennt
nicht fest,

— schnelle, feinstufige Regelung der Energiezufuhr.

Topferkennung

Steht bei eingeschalteter Kochzone kein oder ein zu kleiner Topf
auf der Kochzone, so erfolgt keine Energie-libertragung. Ein blin-
kendes ' in der Kochstufenanzeige weist darauf hin.

Wird ein geeigneter Topf auf die Kochzone gestellt, schaltet sich
die eingestellte Stufe ein und die Kochstufen-Anzeige leuchtet.
Die Energiezufuhr wird unterbrochen, wenn das GefaR entfernt
wird, in der Kochstufenanzeige erscheint ein blinkendes v,
Falls kleinere Topfe oder Pfannen aufgesetzt werden, bei denen
die Topferkennung aber noch einschaltet, wird nur soviel Leis-
tung abgegeben, wie diese bendtigen.

Topferkennungsgrenzen

Kochzonen-Durchmesser Mindestdurchmesser
(mm) Topfboden (mm)
145 90
180 120
210 135
260 170

Der Mindestdurchmesser des Topfbodens ist bei einigen Model-
len als Innenkreis auf der Kochzone abgebildet.

Betriebsdauerbegrenzung

Das Induktionskochfeld besitzt eine automatische Betriebsdauer-
begrenzung.

Die kontinuierliche Nutzungsdauer jeder Kochzone ist abhéngig
von der gewahlten Kochstufe (siehe Tabelle).

Voraussetzung ist, dass wahrend der Nutzungsdauer keine Ein-
stellungsanderung an der Kochzone vorgenommen wird.

Wenn die Betriebsdauerbegrenzung angesprochen hat, wird die
Kochzone abgeschaltet, es ertont ein kurzer Signalton und ein H
erscheint in der Anzeige.

Die Abschaltautomatik hat gegeniiber der Betriebsdauerbegren-
zung Vorrang, d.h. die Kochzone wird erst abgeschaltet, wenn
die Zeit der Abschaltautomatik abgelaufen ist (z.B. Abschaltauto-
matik mit 99 Minuten und Kochstufe 9 ist méglich).

Eingestellte Betriebsdauerbegrenzung
Kochstufe in Stunden
1,2 6
3,4 5
5 4
6,7,8,9 1,5

Sonstige Funktionen

Bei langerem oder gleichzeitigem Betétigen von einer oder meh-
reren Sensortasten (z.B. durch einen versehentlich auf die Sen-
sortasten gestellten Topf) erfolgt keine Schaltfunktion.

Es blinkt das Symbol ' und ein zeitlich begrenzter Dauersignal-
ton ertént. Nach einigen Sekunden wird abgeschaltet. Bitte den
Gegenstand von den Sensortasten entfernen.

Zum Léschen des Symbols ' die gleiche Taste betatigen oder
das Kochfeld aus- und einschalten.

Uberhitzungsschutz (Induktion)

Bei langerem Gebrauch der Kochflache mit voller Leistung kann
bei hoher Raumtemperatur die Elektronik nicht mehr im erforder-
lichen Umfang gekihlt werden.

Damit keine zu hohen Temperaturen in der Elektronik auftreten,
wird ggf. die Leistung der Kochzone selbsttatig heruntergeregelt.

Sollten bei normalem Gebrauch der Kochflache und normaler
Raumtemperatur haufig E2 angezeigt werden, so ist vermutlich
die Kihlung nicht ausreichend.

Fehlende Kiihl6ffnungen im Mdébel oder fehlende Abschirmung
konnen die Ursache sein. Ggf. ist der Einbau zu Gberpriifen.



Bedienung

Geschirr fiir Induktionskochfeld

Das fiir die Induktionskochflache benutzte Kochgefall muss aus
Metall sein, magnetische Eigenschaften haben und eine ausrei-
chende Bodenflache besitzen.

Benutzen Sie nur Topfe mit induktionsgeeignetem
Boden.

Geeignete Kochgefale Ungeeignete Kochgeféale

Emaillierte Stahlgefale mit star- | Gefale aus Kupfer, rost-
kem Boden freiem Stahl, Aluminium,
feuerfestem Glas, Holz,

Gusseiserne Gefalte mit email- | Keramik bzw. Terrakotta
lierten Boden

Gefale aus rostfreiem Mehr-
schichten-Stahl, rostfreiem
Ferritstahl bzw. Aluminium mit
Spezialboden

So kénnen Sie die Eignung des GefiRes feststellen:

Fiihren Sie den nachfolgend beschriebenen Magnettest durch
oder vergewissern Sie sich, dass das Gefal das Zeichen fiir die
Eignung zum Kochen mit Induktionsstrom tragt.

Magnettest:

Fihren Sie einen Magneten an den Boden lhres Kochgefalies
heran. Wird er angezogen, so kénnen Sie das KochgefaR auf der
Induktionskochflache benutzen.

Hinweis:

Beim Gebrauch induktionsgeeigneter Tdpfe einiger Hersteller
kénnen Gerausche auftreten, die auf die Bauart dieser Topfe
zurlckzufithren sind.

Vorsicht bei der Verwendung von Simmertopfen. Simmertopfe
kénnen unbemerkt leerkochen! Dies fiihrt in der Folge zu
Beschadigungen am Topf und am Kochfeld. Hierfiir wird keine
Haftung (ibernommen!

Energiespartipps

Nachfolgend finden Sie einige wichtige Hinweise, um energie-
sparend und effizient mit lhrem neuen Induktionskochfeld und
dem Kochgeschirr umzugehen.

+ Der Topfbodendurchmesser sollte gleich groR sein wie der
Kochzonendurchmesser.

+ Beim Kauf von Topfen darauf achten, dass haufig der obere
Topfdurchmesser angegeben wird. Dieser ist meistens grofier
als der Topfboden.

+ Schnellkochtdpfe sind durch den geschlossenen Garraum und
den Uberdruck besonders zeit- und energiesparend. Durch
kurze Gardauer werden Vitamine geschont.

 Immer auf eine ausreichende Menge Flissigkeit im Schnell-
kochtopf achten, da bei leergekochtem Topf die Kochzone und
der Topf durch Uberhitzung beschadigt werden kénnen.

Y,

+ Kochtopfe nach Mdglichkeit immer mit einem passenden
Deckel verschlieRen.

* Zu jeder Speisemenge sollte der richtige Topf verwendet wer-
den. Ein groRer kaum gefiilliter Topf bendtigt viel Energie.

Kochstufen

Die Heizleistung der Kochzonen kann in mehreren Stufen einge-
stellt werden. In der Tabelle finden Sie Anwendungsbeispiele fur
die einzelnen Stufen.

Kochstufe Geeignet fiir
0 Aus-Stellung, Nachwarmenutzung
1-2 Warmhalten, Fortkochen kleiner Mengen
(niedrigste Leistung)
3 Fortkochen
4-5 Fortkochen groRRer Mengen, Weiterbra-
ten gréfRerer Stlicke
6 Braten, Einbrenne herstellen
7-8 Braten
9 Ankochen, Anbraten, Braten
P Powerstufe (hochste Leistung)

Restwarmeanzeige
Das Glaskeramik-Kochfeld ist mit einer Restwarmeanzeige H
ausgestattet.

Solange das H nach dem Ausschalten leuchtet, kann die Rest-
warme zum Schmelzen und Warmhalten von Speisen genutzt
werden.

Nach dem Erléschen des Buchstabens H kann die Kochzone
noch heil sein. Es besteht Verbrennungsgefahr!

Bei einer Induktionskochzone erhitzt sich die Glaskeramik nicht
direkt, sondern wird lediglich durch die Riickwarme des Gefalles
erwarmt.
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Tastenbetatigung

Die hier beschriebene Steuerung erwartet nach der Betatigung einer (Aus-
wahl-) Taste anschlieBend die Betatigung einer nachfolgenden Taste.

Die Betatigung der nachfolgenden Taste muss grundsatzlich innerhalb von
10 Sekunden begonnen werden, ansonsten erlischt die Auswahl.

Die Plus-/ Minus-Tasten kénnen einzeln angetippt werden oder permanent
gedrickt gehalten werden.

Kochfeld und Kochzone einschalten

1. Ein-/Aus-Taste <Q> solange betatigen, bis die Kochstufenanzeigen 0 zei-
gen. Die Bereitschaftspunkte blinken. Die Steuerung ist betriebsbereit.

2. Anschlieend eine Kochzonenauswahl-Taste betétigen (z.B. 0 fr
vorne links). Der Bereitschaftspunkt der gewahlten Kochzone leuchtet.

3. Mit der Plus-Taste + oder Minus-Taste — eine Kochstufe auswahlen.
Durch die Plus-Taste wird die Kochstufe 1 eingeschaltet, durch die
Minus-Taste die Kochstufe 9.

4. Einen metallischen Kochtopf auf die Kochzone stellen. Die Topferken-

nung schaltet die Induktionsspule ein.
So lange kein metallischer Kochtopf auf die Kochzone gestellt wird,
wechselt die Anzeige zwischen der eingestellten Kochstufe und dem
Symbol Y Ohne Topf wird aus Sicherheitsgriinden die Kochzone nach
10 Minuten abgeschaltet. Hierzu Kapitel , Topferkennung” beachten.

Um zeitgleich auf anderen Kochzonen zu kochen, die Punkte 2 bis 4 wieder-
holt durchflhren.

Bei Strahlungsheizkdérpern muss das Kochgeschirr keine magnetischen
Eigenschaften haben (nach Punkt 2 und 3 vorgehen).

Kochzone ausschalten

5. Bereitschaftspunkt der gewahlten Kochzone muss leuchten. Dazu evtl.
Kochzonenauswahl-Taste betatigen.

6. a) Minus-Taste — mehrmals betatigen, bis die Kochstufenanzeige 0
anzeigt, oder

b) Minus-Taste — und Plus-Taste =+ gleichzeitig einmal betatigen. Die
Kochzone wird von jeder Kochstufe aus direkt ausgeschaltet, oder

c) Ein-/Aus-Taste betatigen. Das gesamte Kochfeld wird abgeschal-
tet (alle Kochzonen werden abgeschaltet).

Kochfeld abschalten

7. Ein-/Aus-Taste betatigen. Das Kochfeld wird unabhangig von der
Einstellung vollstandig ausgeschaltet.
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STOP-Funktion

Der Kochvorgang kann kurzzeitig durch die STOP-Funktion unterbrochen
werden, z.B. wenn es an der Haustlre klingelt. Um den Kochvorgang mit den
gleichen Kochstufen fortzusetzen, muss die STOP-Funktion aufgehoben wer-
den. Ein evtl. eingestellter Timer wird angehalten und lauft danach weiter.

Aus Sicherheitsgriinden steht diese Funktion nur 10 Minuten zu Verfigung.
Danach wird das Kochfeld ausgeschaltet.

1. Das Kochgeschirr steht auf den Kochzonen und die gewlinschten Koch-
stufen sind eingestellt.

2. STOP-Taste @ betatigen. Anstelle der gewahlten Kochstufen, leuchten
nacheinander die Buchstaben S-T-O-P oder S-T-O auf.

3. Die Unterbrechung wird beendet, indem zuerst die STOP-Taste < beta-
tigt wird und danach eine beliebige andere Taste (ausgenommen Ein-/
Aus-Taste).

Die Betatigung der zweiten Taste muss innerhalb von 10 Sekunden erfol-
gen, ansonsten schaltet das Kochfeld ab.

Kindersicherung

Die Kindersicherung soll verhindern, dass Kinder versehentlich oder absicht-
lich das Induktionskochfeld einschalten. Dazu wird die Bedienung gesperrt.

Kindersicherung einschalten
1. Ein-/Aus-Taste betatigen um das Kochfeld einzuschalten.
2. Gleich darauf Plus-Taste + und Minus-Taste — gleichzeitig betatigen.

3. AnschlieBend die Plus-Taste + betatigen, um die Kindersicherung zu
aktivieren. In den Kochstufen-Anzeigen erscheint ein L fiir Child-Lock;
die Bedienung ist gesperrt und das Kochfeld schaltet ab.

Kindersicherung ausschalten
4. Ein-/Aus-Taste betatigen.
5. Gleich darauf Plus-Taste + und Minus-Taste — gleichzeitig betatigen.

6. AnschlieBend die Minus-Taste — betatigen, um die Kindersicherung
auszuschalten. Das L erlischt.

Kindersicherung nur fiir einen Kochvorgang aufheben

Voraussetzung: Die Kindersicherung ist nach Punkt 1-3 eingeschaltet.

+ Ein-/Aus-Taste <> betatigen.

+ Gleich darauf Plus-Taste + und Minus-Taste — gleichzeitig betatigen.
Jetzt kann vom Benutzer eine Kochzone eingeschaltet werden (dazu
Kochzone auswahlen und Kochstufe einstellen).

Nach dem Ausschalten des Kochfeldes ist die Kindersicherung wieder
aktiv (eingeschaltet).

Hinweis
Bei Netzausfall wird die eingeschaltete Kindersicherung aufge-
hoben, d.h. deaktiviert.



Bedienung

Timer-Kontrollleuchte
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I Bereitschaftspunkt der Abschaltautomatik
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<—‘ Kurzzeitwecker-Leuchte

P

Abschaltautomatik (Timer)

Durch die Abschaltautomatik wird jede eingeschaltete Kochzone nach einer
einstellbaren Zeit automatisch abgeschaltet. Es konnen Kochzeiten von 1 bis
99 Minuten eingestellt werden.

Das Kochfeld einschalten.

Eine oder mehrere Kochzonen einschalten und gewiinschte Kochstufen
wahlen.

Die Timer-Selektions-Taste <0 betatigen. Der Bereitschaftspunkt der
Abschaltautomatik leuchtet.

Die Taste weiter betatigen, bis die Timer-Kontrollleuchte fiir die
gew(inschte Kochzone blinkt.

Wichtig: Timer-Kontrollleuchten kénnen nur blinken, wenn die Kochzonen
vorher eingeschaltet wurden (Kochstufe gréRer 0).

Gleich darauf durch die Minus-Taste — oder Plus-Taste 4 die Koch-
zeit von 1 bis 99 Minuten eingeben.

Durch die Plus-Taste beginnt der Anzeigewert bei 01, durch die Minus-
Taste bei 30.

Durch gleichzeitiges Betatigen der Plus- und Minus-Taste wird die Ein-
stellung zurlickgesetzt (00).

Zur Programmierung der Abschaltautomatik fiir eine weitere Kochzone,
die Timer-Selektions-Taste <0 so oft betétigen, bis die Timer-Kontroll-
leuchte flir die gewlinschte Kochzone blinkt. AnschlieBend durch die
Minus-Taste — oder Plus-Taste =+ die gewiinschte Zeit einstellen.

Nach Ablauf der Zeit wird die Kochzone ausgeschaltet. Es ertont ein zeit-
lich begrenzter Signalton, der durch Betatigung einer beliebigen Taste
(ausgenommen Ein-/Aus-Taste) abgeschaltet werden kann.

Hinweise

Zur Kontrolle der abgelaufenen Zeit (Abschaltautomatik) die Timer-Selek-
tions-Taste <L> so oft betatigen, bis die Timer-Kontrollleuchte fir die
gewlnschte Kochzone blinkt. Der Anzeigewert kann abgelesen und veran-
dert werden.

Abschaltautomatik vorzeitig Iéschen: Die jeweilige Kochzone anwéhlen
(Timer-Kontrollleuchte blinkt) und Plus- und Minus-Taste gleichzeitig ein-
mal betatigen.

Kurzzeitwecker (Eier-Uhr)

Die Timer-Selektions-Taste @ betétigen, bis die Kurzzeitwecker-Leuchte
Uber dieser Taste blinkt. Durch die Minus-Taste — oder Plus-Taste -+
die Zeit in Minuten einstellen.

Nach Ablauf der Zeit ertont ein zeitlich begrenzter Signalton, der durch

Betatigung einer beliebigen Taste (ausgenommen Ein-/Aus-Taste) abge-
schaltet werden kann.

Hinweis:
Der Kurzzeitwecker bleibt auch dann in Betrieb, wenn das Induktionskochfeld

ausgeschaltet ist. Zum Andern der Zeit das Kochfeld durch die Ein-/Aus-
Taste <Q> einschalten.
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Eingestellte Ankochautomatik
Kochstufe Zeit (Min:Sek)
1 0:48
2 2:24
3 3:50
4 5:12
5 6:48
6 2:00
7 2:48
8 3:36
9 -

Die Ankochzeiten sind bei Strahlungsheizk6rpern um
20% erhoht.
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Ankochautomatik

Bei der Ankochautomatik erfolgt das Ankochen mit Kochstufe 9. Nach einer
bestimmten Zeit wird automatisch auf eine geringere Fortkochstufe (1 bis 8)
zurlickgeschaltet.

Bei Anwendung der Ankochautomatik muss lediglich die Fortkochstufe
gewahlt werden, mit der das Gargut weitergegart werden soll, weil die Elek-
tronik selbstandig zurlckschaltet.

Die Ankochautomatik ist geeignet fiir Gerichte, die kalt aufgesetzt, mit hoher
Leistung erhitzt und auf der Fortkochstufe nicht stdndig beobachtet werden
missen (z.B. das Kochen von Suppenfleisch).

1. Eine Kochzone in Betrieb nehmen. Der Bereitschaftspunkt der gewahlten
Kochzone muss leuchten. Dazu evtl. eine Kochzonenauswahl-Taste
betétigen.

2. Kochstufe 9 einstellen. Durch erneutes Betatigen der Plus-Taste + wird
die Ankochautomatik aktiviert.
Die Kochstufenanzeige zeigt abwechselnd A und 9.
Bei Induktion erscheint A und Y, wenn kein Topf aufgesetzt wurde.

3. Gleich darauf durch die Minus-Taste — eine geringere Fortkochstufe 1
bis 8 wéhlen.
A und die gewahlte Fortkochstufe blinken abwechselnd.

4. Die Ankochautomatik lauft programmgemaR ab. Nach einer bestimmten
Zeit (siehe Tabelle) wird der Kochvorgang mit der Fortkochstufe fortge-
fuhrt.

Hinweise

+ Wahrend der Ankochautomatik kann mit der Plus-Taste 4+ die Fortkoch-
stufe erhéht werden. Die Betétigung der Minus-Taste — schaltet die
Ankochautomatik ab.

+ Belasst man nach Aktivierung der Ankochautomatik die Stufe 9 und wahit
keine geringere Fortkochstufe, so wird die Ankochautomatik nach 10 Sek.
automatisch ausgeschaltet und es bleibt Stufe 9 erhalten.

+ Falls eine hohe Kochstufe oder die Powerstufe eingeschaltet wird, kann
eventuell die Ankochautomatik wegen Uberschreitung der maximalen Leis-
tung abgeschaltet werden (siehe Powermanagement).
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Module (Powermanagement)

Powerstufe (Kochzonen mit P)

Die Powerstufe stellt den Induktionskochzonen zusatzliche Leistung zur Ver-
fugung. Eine groRe Menge Wasser kann schnell zum Kochen gebracht wer-
den.

Die Powerstufe arbeitet fiir 10 Minuten, anschlieRend wird automatisch auf
Kochstufe 9 zurlickgeschaltet.

1. Eine Kochzone muss eingeschaltet sein. Der Bereitschaftspunkt der
Kochzone muss leuchten. Dazu evtl. Kochzonenauswahl-Taste betati-
gen.

2. Power-Taste <P> einmal betétigen, um die Powerstufe zu aktivieren. Die
Kochstufenanzeige zeigt ein P.

3. Nach 10 Minuten wird die Powerstufe automatisch abgeschaltet. Das P
erlischt und es wird auf Kochstufe 9 zuriickgeschaltet.

Hinweis:
Zum vorzeitigen Abschalten der Powerstufe die Minus-Taste — oder die
Power-Taste <> betatigen.

Zweikreiszuschaltung bei Strahlungsheizkorpern
(nicht bei Induktion)

Zum Einschalten des duleren Heizkreises die Kochzone auswahlen (Bereit-
schaftspunkt leuchtet) und die Power-Taste <F> betatigen.
Zum Abschalten die Taste erneut betétigen oder die Kochzone ausschalten.

Powermanagement
Je zwei Kochzonen sind -technisch bedingt- zu einem Modul zusammenge-
fasst und verfiigen Uber eine maximale Leistung.

Wird dieser Leistungsbereich beim Einschalten einer hohen Kochstufe oder
der Powerfunktion (iberschritten, reduziert das Powermanagement die Koch-
stufe der zugehdrigen Modul-Kochzone.

Die Anzeige dieser Kochzone blinkt zunachst, danach wird die maximal még-
liche Kochstufe konstant angezeigt.
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Reinigung und Pflege

A

+ Vor dem Reinigen das Kochfeld ausschalten und abkiihlen
lassen.

+ Das Glaskeramikkochfeld darf unter keinen Umstédnden mit
einem Dampfreinigungsgerét oder &hnlichem gereinigt wer-
den!

+ Beim Reinigen darauf achten, dass nur kurz tiber die Ein/Aus-
Taste gewischt wird. Damit wird ein versehentliches Einschal-
ten vermieden!

Glaskeramik-Kochfeld

Wichtig! Verwenden Sie niemals aggressive Reinigungsmittel,
wie z.B. grobe Scheuermittel, kratzende Topfreiniger, Rost- und
Fleckenentferner etc.

Reinigung nach Gebrauch

1. Reinigen Sie das gesamte Kochfeld immer dann, wenn es ver-
schmutzt ist - am besten nach jedem Gebrauch. Benutzen Sie
dazu ein feuchtes Tuch und ein wenig Handspulmittel. Danach
reiben Sie das Kochfeld mit einem sauberen Tuch trocken, so
dass keine Spulmittelriickstande auf der Oberflache verbleiben.

Waochentliche Pflege

2. Reinigen und pflegen Sie das gesamte Kochfeld einmal in der
Woche griindlich mit handelsiiblichen Glaskeramik-Reinigern.
Beachten Sie unbedingt die Hinweise des jeweiligen Herstellers.
Die Reinigungsmittel erzeugen beim Auftragen einen Schutzfilm,
der wasser- und schmutzabweisend wirkt. Alle Verschmutzungen
bleiben auf dem Film und lassen sich dann anschlieRend leichter
entfernen. Danach mit einem sauberen Tuch die Flache trocken-
reiben. Es dirfen keine Reinigungsmittelriickstande auf der
Oberflache verbleiben, weil sie beim Aufheizen aggressiv wirken
und die Oberflache veréndern.
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Spezielle Verschmutzungen

Starke Verschmutzungen und Flecken (Kalkflecken,
perimuttartig glanzende Flecken) sind am besten zu
beseitigen, wenn das Kochfeld noch handwarm ist.
Benutzen Sie dazu handelslbliche Reinigungsmittel.
Gehen Sie dabei so vor, wie unter Punkt 2 beschrieben.

Ubergekochte Speisen zuerst mit einem nassen Tuch
aufweichen und anschlieRend die Schmutzreste mit
einem speziellen Glasschaber fiir Glaskeramik-Kochfel-
der entfernen. Danach die Flache wie unter Punkt 2
beschrieben reinigen.

Eingebrannten Zucker und geschmolzenen Kunststoff
entfernen Sie sofort - im noch heilen Zustand - mit
einem Glasschaber. Danach die Flache wie unter Punkt
2 beschrieben, reinigen.

Sandkorner, die eventuell beim Kartoffelschalen oder
Salatputzen auf die Kochflache fallen, kénnen beim Ver-
schieben von Tépfen Kratzer erzeugen. Achten Sie des-
halb darauf, dass keine Sandkorner auf der Oberflache
verbleiben.

Farbige Veranderungen des Kochfeldes haben keinen
Einfluss auf die Funktion und Stabilitat der Glaskeramik.
Es handelt sich dabei nicht um eine Beschadigung des
Kochfeldes, sondern um nicht entfernte und daher einge-
brannte Riickstande.

Glanzstellen entstehen durch Abrieb des Topfbodens,
insbesondere bei Verwendung von Kochgeschirr mit Alu-
miniumbdden oder durch ungeeignete Reinigungsmittel.
Sie lassen sich nur mihsam mit handelsublichen Reini-
gungsmitteln beseitigen. Eventuell die Reinigung mehr-
mals wiederholen. Durch die Verwendung aggressiver
Reinigungsmittel und durch scheuernde Topfbdden wird
das Dekor mit der Zeit abgeschmirgelt und es entstehen
dunkle Flecken.



Was tun bei Problemen?

A

Unqualifizierte Eingriffe und Reparaturen am Gerét sind gefahr-
lich, weil Stromschlag- und Kurzschlussgefahr besteht. Sie sind
zur Vermeidung von Koérperschaden und Schaden am Gerat zu
unterlassen. Deshalb solche Arbeiten nur von einem Elektrofach-
mann, wie z.B. einem Technischen Kundendienst, ausflihren las-
sen.

Bitte beachten

Sollten an lhrem Gerat Stérungen auftreten, priifen Sie bitte
anhand dieser Gebrauchsanleitung, ob Sie die Ursachen nicht
selber beheben konnen.

Nachfolgend finden Sie Tipps zur Behebung von St6-
rungen.

Die Sicherungen l6sen mehrfach aus?

Rufen Sie einen Technischen Kundendienst oder einen Elektro-
installateur!

Das Induktionskochfeld lasst sich nicht einschalten?

+ hat die Sicherung der Hausinstallation (Sicherungskasten)
angesprochen?

+ ist das Netzanschlusskabel angeschlossen?

+ Sind die Sensortasten verriegelt (Kindersicherung), d.h. ein L
wird angezeigt?

+ Sind die Sensortasten durch ein feuchtes Tuch, Flissigkeit
oder einen metallischen Gegenstand teilweise bedeckt? Bitte
entfernen.

+ Wird falsches Geschirr verwendet? Siehe Kapitel ,Geschirr fiir
Induktionskochfeld”.

Das Symbol ~ blinkt und es ertént ein zeitlich
begrenzter Dauersignalton.

Es liegt eine Dauerbetétigung der Touch-Control Sensortasten
durch iibergekochte Speisen, Kochgeschirr oder andere Gegen-
stande vor.

Abhilfe: die Oberflache reinigen oder den Gegenstand entfernen.
Zum Léschen des Symbols ' die gleiche Taste betatigen oder
das Kochfeld aus- und einschalten.

Der Fehlercode E2 wird angezeigt?

Die Elektronik ist zu heil®. Den Einbau des Kochfeldes priifen,
speziell auf gute Beliiftung achten.
Siehe Kapitel Uberhitzungsschutz.

Der Fehlercode U400 wird angezeigt?

Das Kochfeld ist falsch angeschlossen. Die Steuerung schaltet
nach 1s ab und es ertdnt ein Dauersignalton. Die richtige Netz-
spannung anschliel}en.

Es wird ein Fehlercode (ERxx oder Ex) angezeigt?
Es liegt ein technischer Defekt vor. Bitte den Kundendienst rufen.

Es erscheint das Topfzeichen Y'?

Eine Kochzone wurde eingeschaltet und das Kochfeld erwartet
das Aufsetzen eines geeigneten Topfes (Topferkennung). Erst
dann wird Leistung abgegeben.

Das Topfzeichen Y erscheint weiter, obwohl ein
KochgefaR aufgesetzt wurde?

Das KochgefaR ist fir Induktion ungeeignet oder es hat einen zu
kleinen Durchmesser.

Die verwendeten KochgefaBe geben Gerdusche ab?

Das ist technisch bedingt; es besteht keine Gefahr fir das Induk-
tionskochfeld bzw. das Gefals.

Das Kiihlgebldse lauft nach dem Ausschalten nach?
Das ist normal, weil die Elektronik abgekiihlt wird.

Das Kochfeld gibt Gerausche ab (Klick- bzw. Knack-
gerdausch)?
Das ist technisch bedingt und Iasst sich nicht vermeiden.

Das Kochfeld hat Risse oder Briiche?

Bei Rissen, Spriingen oder Bruch des Glaskeramik-Kochfeldes
das Gerat sofort auer Betrieb setzen. Sofort die Haushalts-
Sicherung ausschalten und den Kundendienst rufen.
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Montageanleitung

Sicherheitshinweise fiir den
Kiichenmobelmonteur

+ Furniere, Kleber bzw. Kunststoffbeldge der angrenzenden
Mobel missen temperaturbestandig sein (>75°C). Sind die
Furniere und Belage nicht geniigend temperaturbesténdig,
konnen sie sich verformen.

+ Der Beruhrungsschutz muss durch den Einbau gewahrleistet
sein.

+ Die Verwendung von Wandabschlussleisten aus Massivholz
auf der Arbeitsplatte hinter dem Kochfeld ist zuldssig, sofern
die Mindestabstdnde gemaR den Einbauskizzen eingehalten
werden.

+ Die Mindestabstdnde der Muldenausschnitte nach hinten
gemal der Einbauskizze sind einzuhalten.

+ Bei Einbau direkt neben einem Hochschrank ist ein Sicher-
heitsabstand von mindestens 40 mm einzuhalten. Die Seiten-
flache des Hochschrankes muss mit warmefestem Material
verkleidet werden. Aus arbeitstechnischen Griinden sollte der
Abstand jedoch mindestens 300 mm betragen.

+ Der Abstand zwischen Kochfeld und Dunstabzugshaube muss
mindestens so grof} sein, wie in der Montageanleitung der
Dunstabzugshaube vorgegeben ist.

+ Die Verpackungsmaterialien (Plastikfolien, Styropor, Néagel,
etc.) miissen aus der Reichweite von Kindern gebracht wer-
den, da diese Teile mogliche Gefahrenquellen darstellen.
Kleinteile konnten verschluckt werden und von Folien geht
Erstickungsgefahr aus.

Beluftung

* Die Rickwand des Unterschranks muss im Bereich des
Arbeitsplattenausschnitts offen sein, damit ein Luftaustausch
gegeben ist.

» Die vordere Traversleiste des Mobels ist zu entfernen, damit
eine Luftdurchlasséffnung von mind. 7mm unterhalb der
Arbeitsplatte Uber die gesamte Breite des Gerétes entsteht.

e
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+ Eventuelle Traversleisten unterhalb der Arbeitsplatte miissen
mindestens im Bereich des Arbeitsplattenausschnittes entfernt
werden.

+ Der Abstand zwischen Induktionskochfeld und Kiichenmdbel
bzw. Einbaugeraten muss so gewahlt werden, dass eine aus-
reichende Be- und Entliiftung der Induktion gewahrleistet ist.

+ UbermaRige Hitzeentwicklung von unten z.B. von einem Back-
ofen ohne QuerstromlUfter ist zu vermeiden.

+ Wenn bei Einbauherden der Pyrolysebetrieb stattfindet, darf
das Induktionskochfeld nicht benutzt werden.
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Einbau

Wichtige Hinweise

+ Liegt das Kochfeld liber Mobelteilen (Seitenwande, Schubkéas-
ten, etc.), so muss ein Zwischenboden, im Mindestabstand
von 20 mm zur Kochfeldunterseite eingebaut werden, sodass
eine zufallige Beriihrung nicht moglich ist. Der Zwischenboden
darf nur mit Werkzeugen entfernbar sein.

+ Es ist dafilir zu sorgen, dass wegen Brandgefahr keine feuer-
gefahrlichen, leicht entziindbaren oder durch Warme verform-
bare Gegenstande direkt neben dem Kochfeld angeordnet
bzw. gelegt werden.

Kochfelddichtung
Vor dem Einbau ist die beiliegende Kochfelddichtung Itickenlos

einzulegen.
I
‘@
\\\ w

« Es muss verhindert werden, dass Flissigkeiten zwischen
Kochfeldrand und Arbeitsplatte oder zwischen Arbeitsplatte
und Wand in evtl. darunter eingebaute Elektrogerate eindrin-
gen konnen.

« Bei Einbau des Kochfeldes in eine unebene Arbeitsplatte, z.B.
mit einem keramischen oder ahnlichem Belag (Kacheln etc.)
ist die evtl. an dem Kochfeld befindliche Dichtung zu entfernen
und die Abdichtung der Kochflache gegeniiber der Arbeits-
platte durch plastische Dichtungsmaterialien (Kitt) vorzuneh-
men.

+ Das Kochfeld auf keinen Fall mit Silikon einkleben! Ein
spaterer zerstorungsfreier Ausbau des Kochfeldes ist dann
nicht mehr méglich.

Arbeitsplattenausschnitt

Der Ausschnitt in der Arbeitsplatte sollte mdglichst exakt mit
einem guten, geraden Sageblatt oder einer Oberfréase vorgenom-
men werden. Die Schnittflachen sollten danach versiegelt wer-
den, damit keine Feuchtigkeit eindringen kann.

Der Kochfeldausschnitt wird entsprechend den Abbildungen
angefertigt.

Die Glaskeramik-Kochfldche muss unbedingt eben und biindig
aufliegen. Ein Verspannen kann zum Bruch der Glasplatte fiih-
ren.

Die Dichtung der Kochflache auf einwandfreien Sitz und liicken-
lose Auflage priifen.

Das Glaskeramik-Kochfeld wird entweder mit Clipsen oder mit
Laschen befestigt.



Montageanleitung (D)

+ Die Clipse in den angegebenen Abstan-
den in den Arbeitsplatten-Ausschnitt ein-
schlagen. Durch den horizontalen
Anschlag ist keine Hohenausrichtung
erforderlich.

+ Wichtig: der horizontale Anschlag der
Clipse muss biindig auf der Arbeitsplatte
aufliegen. (Bruchgefahr vermeiden)

* GeméR Abbildung die Kochflache links
580 mm 560 mm £1,0 @ anlegen (a), ausrichten (b) und einclipsen
600 mm 560 mm 1,0 / (C)
600 mm STAINLESS/ INOX 580 mm 1,
750 mm 730 mmil,z + Zur Sicherung der Clipse konnen Schrau-
ben eingesetzt werden.
132 132 Wichtig:

N N T} Durch schiefe Auflage oder Verspannen

: X2 ! besteht beim Einbau des Glaskeramik-

| O\ Kochfeldes Bruchgefahr!

| K0

1 2
»@Lﬁ/@ g | = (D Mindestabstand zu benachbarten Wanden

3 P %\ (2 Ausfrasmaf

% ) m : —_— (3 Kochfeldaussenmal

===t 7Y e . .y pmpp

= N (@) Kabeldurchfiihrung in Riickwand
(‘\‘; () Einbauhshe
Lasche ﬂe S
©) ® )

+ Das Kochfeld einsetzen und ausrichten.

* Von unten die Laschen mit Schrauben an
den vorgesehenen Befestigungsldchern
einsetzen, ausrichten und festziehen.

+ Die Schrauben nur mit einem Schrauben-
dreher von Hand anziehen; keinen Akku-
schrauber verwenden.

+ Auf die richtige Lage der Lasche bei diin-
nen Arbeitsplatten achten. Zum Ausgleich

muss eine metrische Schraube an der
530 mm 560 mm+ 10 Lasche eingesetzt werden.
600 mm 560 mm 1,0 Wichtig:
oo mm STAINLESSTINGX )982 e Durch schiefe Auflage oder Verspannen
besteht beim Einbau des Glaskeramik-
@{ ? Kochfeldes Bruchgefahr!
N\ L ,,,,,,, o ; (1) Mindestabstand zu benachbarten Wanden
X2 P

(2) Ausfrasmaf

(3) KochfeldaussenmaR

(@) Kabeldurchfiihrung in Riickwand
(5) Einbauhdhe

490 #,0

15



Montageanleitung

X3 X2
580 mm 560 mm £ 1,0
600 mm 560 mm +1,0
600 mm STAINLESS/ INOX 580 mm 1,0
750 mm 730 mm 1,0
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+ Das Kochfeld einsetzen und ausrichten.

* Von unten die Laschen mit Schrauben an
den vorgesehenen Befestigungslochern
einsetzen, ausrichten und festziehen.

+ Die Schrauben nur mit einem Schrauben-
dreher von Hand anziehen; keinen Akku-
schrauber verwenden.

+ Auf die richtige Lage der Lasche bei diin-
nen Arbeitsplatten achten.

Wichtig:

Durch schiefe Auflage oder Verspannen
besteht beim Einbau des Glaskeramik-
Kochfeldes Bruchgefahr!

(1) Mindestabstand zu benachbarten Wanden
(2 Ausfrasmaf

(3 KochfeldaussenmaR

(@) Kabeldurchfiihrung in Riickwand

(5) Einbauhshe



Montageanleitung

Elektrischer Anschluss

Der elektrische Anschluss darf nur von einem autorisier-
ten Fachmann vorgenommen werden!

Die gesetzlichen Vorschriften und Anschlussbedingungen des
oOrtlichen Elektroversorgungsunternehmens miissen vollstan-
dig eingehalten werden.

Bei Anschluss des Gerates ist eine Einrichtung vorzusehen,
die es ermdglicht, das Gerat mit einer Kontakt-Offnungsweite
von mindestens 3 mm allpolig vom Netz zu trennen. Als geeig-
nete Trennvorrichtung gelten LS-Schalter, Sicherungen und
Schiitze.

Bei Anschluss und Reparatur Gerat mit einer dieser Einrich-
tungen stromlos machen.

Der Schutzleiter muss so lang bemessen sein, dass er bei
Versagen der Zugentlastung erst nach den stromfiihrenden
Adern des Anschlusskabels auf Zug beansprucht wird.

Die (iberschissige Kabellange muss aus dem Einbaubereich
unterhalb des Gerates herausgezogen werden.

Bitte beachten Sie, dass die vorhandene Netzspannung mit
der auf dem Typenschild ibereinstimmt.

Zum Anschluss muss der Schalterteildeckel auf der Gerateun-
terseite gelst werden, um an die Anschlussklemme zu gelan-
gen. Nach dem Anschluss muss der Deckel wieder befestigt
und die Anschlussleitung mit der Zugentlastungsschelle gesi-
chert werden.

Die Anschlussleitung muss mindestens dem Typ H05 VV-F
entsprechen.

Wenn die Anschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahr-
dungen zu vermeiden.

Der vollstandige Berihrungsschutz muss durch den Einbau
sichergestellt sein.

Achtung: Falschanschluss kann zur Zerstorung der Leistungs-
elektronik fiihren.

Anschlusswerte

Netzspannung: 400-415V 2N~, 50-60 Hz
Komponentennennspannung: 230 - 240V

Anschlussmoglichkeiten

* 1 2 34 5O 1 23 45 @
IN~ O—0—0O O0—0O O 3~0—0 O0—0 O O
2~ ‘ L1 N PE L1 L2 L3 PE
L1 L2 230V, 230V,
230-240V 230V

12 34 5O 12 3 4 5@
2N~ O O0—O0 O—0O O [3N~0 O 0 0—0 O
L1 L2 N PE L1L2L3 N PE

230V
230V 230V

230V 230V

* Diese Anschlussvariante ist in der Schweiz durch

den SEV nicht zugelassen

Technische Daten

P

Abmessungen

Kochfeld Hohe/ Breite/ Tiefe mm

Kochzonen

hinten links @ cm / kW
vorne links @ cm / kKW
vorne rechts @ cm / kW
hinten rechts @ cm / kW

Kochfeld, gesamt kW

50 x 600 x 510

14,5/1,2 S
21/2,3 (3,2)* ©

©
14,5/1,4 (1,8)* ©

18 bzw. 12/ 1,7 bzw. 0,7
6,6

* Leistung bei eingeschalteter Powerstufe

Inbetriebnahme

Nach dem Einbau des Feldes und nach dem Anlegen der Versor-
gungsspannung (Netzanschluss) erfolgt zuerst ein Selbst-Test
der Steuerung und es wird eine Serviceinformation fir den Kun-

dendienst angezeigt.

Mit einem Schwamm und Splilwasser kurz Gber die Oberflache
des Kochfeldes wischen und anschlieRend trockenreiben.
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Dear customer,

We thank you and congratulate you on your choice.

This new carefully designed product, manufactured with the
highest quality materials, has been carefully tested to satisfy all
your cooking demands.

We would therefore request you to read and follow these easy
instructions which will allow you to obtain excellent results right
from the start.

May we wish you all the very best with your modern appliance!

Laiser

OLAN-Haushaltsgerate
Berlin, Germany

Disposing of the packaging

Please dispose of the packaging that came with your appliance in
an environmentally friendly way. Recycling in this way saves on
resources and cuts down on waste.

Disposing of old appliances

The symbol on the product or on its packaging
indicates that this product may not be treated as
household waste. Instead it must be handed
over to the applicable collection point for the
recycling of electrical and electronic equipment.

By ensuring that this product is disposed of
correctly, you will help to protect the
environment and human health, which could otherwise be
harmed through the inappropriate disposal of this product. For
more detailed information about recycling of this product, please
contact your local city office, your household waste disposal
service or the shop where you purchased the product.

Correct use

The hob is to be used solely for preparing food in the home. Do
not use the appliance for any other purpose.
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For your information...

Please read this manual carefully before using your appliance. It
contains important safety advice; it explains how to use and look
after your appliance so that it will provide you with many years of
reliable service.

Should a fault arise, please first consult chapter “What to do if
trouble occurs?”. You can often fix minor problems yourself,
without having to call in an engineer.

Please keep this manual in a safe place and pass it on to new
owners for their information and safety.

Safety iNStructions..........cccoveeeenrninscsnssse s 19
Connection and operation.............cccccceeevreveviiscieresseeen 19
For the hob
FOr PEISONS......eiuiiiriciee s 19

Appliance description............coocorrrecnnrnsncse s 20
Operating the hob with the touch keys..........cccccvcrercrinnnes 20

OPEration .......ccccvvceerenssesererse s e sssesesnnns 21
THE NOD ... s 21
Pan reCognition ..o 21
Operating time lIMit............coooiiiriee e 21
Other FUNCHIONS........coooirece e 21
Protection against overheating (induction)............c.cccceueeeee.. 21
Cookware for induction hobs ..........cccceeerneieneirccerns 22
How to cut power consumption...........ccceceeeverneneieneninennnns 22
POWET SEHHINGS ... 22
Residual heat display..........ccccorreeiiiereeirneee e 22
Operating the buttons ... 23
Switching on the hob and cooking zones...........c.cccocvvrenenine 23
Switching off a cooking zone
Switching off the hob...........cccoeveiiiicicccc
STOP fUNCHON.......ceiiiiecieee e
Childproof lock

Automatic switch-off (timer) ...
Minute minder (€gg tiMer)......cccovvrrereereree e
Automatic boost FUNCtON...........cccvevincennicccns
Power boost setting

(cooking zones marked With @ P)........cccccevieenicnciiinns 27
Dual circuit activation for radiant heating elements

(not for INAUCHON) ......cccoviurieeee e
Power management

Cleaning and Care........c.cucceeemrsenersrsssesssessssesessssssesesesssssssssnns
Glass ceramic hob
SPECIfiC SOMING ...

What to do if trouble oCcurs .........cccoervrverrerrereerrerererenens 29

Instructions for assembly ...
Safety instructions for kitchen unit fitters
VENIlatioN ........cveeeireciiire e
INStallation...........ccoveueiniieic e
Electrical connection
Technical data................

Start of 0peration ...



Safety instructions

Connection and operation

The appliances are constructed in accordance with the
relevant safety regulations.

Fitting a mains socket, repairing and servicing the appliance
are jobs that should be carried out by a qualified electrician
according to valid safety regulations. For your own safety, do
not allow anyone other than a qualified service technician to
install, service or repair this appliance.

For the hob

Owing to the very fast reaction at the high power setting
(power max.), do not use the induction hob without
supervision!

When cooking, pay attention to the heat-up speed of the
cooking zones. Avoiding boiling the pots dry as there is a risk
of the pots overheating!

Do not place empty pots and pans on cooking zones which
have been switched on.

Take care when using simmering pans for the simmering water
may dry up unnoticed, resulting in damage to the pot and to
the hob, in the event of which no liability will be assumed.

It is essential that you switch off a cooking zone after using it
with the respective minus button and not just with the pan
recognition device.

Overheated fats and oils may spontaneously ignite. Always
prepare meals with fats and oils under supervision. Never
extinguish ignited fats and oils with water! Put the lid on the
pan and switch off the cooking zone.

The glass ceramic hob is extremely robust. Avoid dropping
hard objects onto the glass ceramic hob. Sharp objects which
fall onto your hob might break it.

If cracks, fractures or any other defects appear in your glass
ceramic hob, immediately switch off the appliance. Disconnect
fuse immediately and call Customer Service.

If the hob cannot be switched off due to a defect in the sensor
control immediately disconnect your appliance and call the
Customer service.

Take care when working with home appliances! The
connecting cable must not contact the hot cooking zones.

The glass ceramic hob should not be used as a storage area.

+ Do not put kitchen foil or plastic onto the cooking zones. Keep
everything which could melt, such as plastics, foil and in
particular sugar and sugary foods, away from the hot cooking
zone. Use a special glass scraper to immediately remove any
sugar from the ceramic hob (when it is still hot) in order to
avoid damaging the hob.

+ Metal items (pots and pans, cutlery, etc.) must never be put
down on the induction hob since they may become hot. Risk
of burning!

+ Do not place combustible, volatile or heat deformable objects
directly underneath the hob.

* Metal items worn on your body may become hot in the
immediate vicinity of the induction hob. Caution, danger of
burns.

Non-magnetisable objects (e.g. gold or silver rings) are not
affected.

+ Never use the cooking zones to heat up unopened tins of food
or packaging made of material compounds. The power supply
may cause them to burst!

+ Keep the sensor buttons clean since the appliance may
consider dirt to be finger contact. Never put anything (pans,
tea towels etc.) onto the sensor keys!

If food boils over onto the sensor keys, we advise you to
activate the OFF button.

* Hot pans should not cover the sensor keys, otherwise the
appliance switches itself off automatically. In this case the
oven automatically shuts off.

+ If there are any pets in the apartment which could come near
the hob, activate the childproof lock.

* The induction hob may not be used when pyrolysis operation
is taking place in a built-in oven.

For persons

¢ Caution!
People who are not familiar with the built-in hob must only be
allowed to operate it under supervision. Generally keep little
children away from the appliance and never allow them to play
with the appliance.

* Attention!
The surfaces of the heating and cooking zones become hot
during use. Keep small children away at all times.

+ Persons with cardiac pacemakers or implanted insulin pumps
must make sure that their implants are not affected by the

induction hob (the frequency range of the induction hob is 20-
50 kHz).
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Appliance description

O «— Hob
(-}— Cooking zone

The decorative design may deviate from the illustrations.

*moow>

o=

o N oo
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Cooking zone back left (radiant heating element)*
Cooking zone back right (radiant heating element)*
Induction cooking zone front left

Induction cooking zone front right

Touch-Control operating panel

For this model the two cooking zones at the back are
equipped with radiant heating elements (they are not
induction-heated). Pots and pans do not need to have
magnetic properties.

Power setting display
Stand-by dot (cooking zone)
Cooking zone selection button

Power button
Induction: Power boost
Radiant heating elements: Switching on the second element

Plus button (raise)

Minus button (lower)

Timer indicator lamp

Switch-off time display

Stand-by dot for the automatic switch-off device

. Timer selection button
. STOP button

. ON/OFF button

. Minute minder lamp

Operating the hob with the touch keys

The ceramic glass hob is operated with touch control sensor
buttons. The touch keys are operated as follows: touch a symbol
on the surface of the ceramic glass plate. A buzzer will indicate
when the controls have been operated correctly. The touch
control sensor button will then be indicated as “button” .

ON/OFF button (12)

This button is used to switch the entire hob on and off. It is, as it
were, the main switch.

Cooking zone selection button (3)

Pressing one of the cooking zone selection buttons available will
select a cooking zone, for which the plus button 4 or the minus
button — may be used to set the cooking level.

Minus button (6) / Plus button (5)

These buttons are used to set the cooking levels, the automatic
switch-off device and the minute minder. The minus button
reduces the setting and the plus button raises it. The setting will
be shown when both buttons are pressed simultaneously.

Power setting display (1)

The power setting display shows the power setting which has
been selected, or:

H Residual heat

P Power boost setting

u Pan recognition device

A Automatic parboiling mode
STOP Stop function

L Childproof lock

STOP button (11)

The STOP function can be used to briefly stop the cooking
process.
Timer selection button (10)

For programming the automatic switch-off device (timer) and the
minute minder.



Operation

The hob

The hob is equipped with an induction cooking mode. An
induction coil underneath the glass ceramic hob generates an
electromagnetic alternating field which penetrates the glass
ceramic and induces the heat-generating current in the pot base.

With an induction cooking zone the heat is no longer transferred
from a heating element through the cooking pot into the food
being cooked but the necessary heat is generated directly in the
container by means of induction currents.

Advantages of the induction hob

— Energy-saving cooking through the direct transfer of energy to
the pot (suitable pots/pans made of magnetisable material are
required).

— Increased safety as the energy is only transferred when a pot
is placed on the hob.

— Energy transfer between induction cooking zone and pot base
with high efficiency.

— High heat-up speed.

— The risk of burns is low as the cooking area is only heated
through the pan base, any food which boils over does not stick
to the surface.

— Rapid, sensitive control of the energy supply.

Pan recognition

If a cooking zone is switched on and there is no pan on the zone
or if the pan is too small, there will be no transmission of power. A
blinking Yinthe cooking level display points this out.

If a suitable pot or pan is placed on the cooking zone, the power
setting will switch on and the power setting display will light up.
The power supply will be cut off when the pan is removed and the
power setting display will indicate a blinking u,

If the pots and pans placed on the cooking zone are of smaller
dimension, and the pan recognition still switches on, then the
power supply will take place with less power.

Pan recognition limits

Cooking zone diameter Minimum diameter of the
(mm) base of a pot (mm)
145 90
180 120
210 135
260 170

The minimum diameter of the base of a pot is indicated as an
inner circle on the cooking zones of some of the models.

Operating time limit

The induction hob has an automatic time limit function.

The duration of continuous use of each cooking zone depends on
the cooking level selected (see chart), provided that the setting of
a respective cooking zone is not adjusted during the period of
use.

If the operation time limit has been activated, the cooking zone
will switch off, a short signal will sound and an H will appear in
the display.

The automatic switch-off function overrules the operation time
limit, i.e. the cooking zone is only switched off when the period of
time of the automatic switch-off device has expired (e.g.
automatic switch-off after 99 minutes and cooking level 9 is
possible).

Power setting Oper:ait:nlgotr:;e limit
1,2 6
3,4 5
5 4
6,7,8,9 1,5

Other functions

If two or more sensors are pressed at the same time — e.g. when
a pan is mistakenly put onto a sensor button — no function is
activated.

The symbol ' will blink and a time-limited continuous signal will
sound. After a few seconds the appliance will switch off. Please
remove the item located in front of the sensor buttons.

To delete the ' symbol press the same button or switch the hob
off and on.

Protection against overheating
(induction)

If the hob is used at full power for a lengthy period, the
electronics may no longer be cooled to the necessary extent at
room temperature.

To ensure that no excessive temperatures occur in the
electronics, the power of the cooking zones may be reduced
automatically.

Should E2 be displayed frequently during normal use of the hob
and at normal room temperature, it is likely that cooling is not
sufficient.

The reason may be that there are no openings for cooling
purposes in the kitchen units or that there is no insulation. It may
be necessary to check the installation of the hob.
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Operation

Cookware for induction hobs

The cookware used for the induction cooking zone must be made
of metal, have magnetic properties and a sufficient base area.

Only use pots with a base suitable for induction.

Suitable cookware Unsuitable cookware

Enamelled steel pots with thick | Pots made of copper, stain-
base less steel, aluminium, oven-
proof glass, wood, ceramic

Cast iron pots with an enamelled | and terracotta

base

Pots made of multi-layer stain-
less steel, stainless ferrite steel
and aluminium with special base

This is how to establish the suitability of a pot:

Conduct the magnet test described below or make sure that the
pot bears the symbol for suitability for cooking with induction
current.

Magnet test:

Move the magnet towards the base of your cookware. If it is
attracted, you can use the cookware on the induction hob.

Note!

When using pans suitable for induction from some
manufacturers, noises may occur which are attributable to the
design of these pans.

Take care when using simmering pans for the simmering water
may dry up unnoticed, resulting in damage to the pot and to the
hob, in the event of which no liability will be assumed.

How to cut power consumption

The following are a few useful hints to help you cut your
consumption of energy and use your new induction hob and the
cookware efficiently.

+ The base of your cooking pots should be the same size as the
cooking zone.

« When buying cooking pots note that it is frequently the
diameter of the top of the pot that it indicated. This is usually
larger than the base of a pot.

+ Pressure cookers are particularly low on energy and time
required thanks to the pressure and the fact that they are
tightly closed. Short cooking times mean that vitamins are
preserved.

+ Always make sure that there is sufficient fluid in your pressure
cooker since the cooking zone and the cooker may be
damaged as a result of overheating if the cooker boils dry.

+ Always close cooking pots with a suitable lid.

+ Use the right pot for the quantity of food you are cooking. A
large pot which is hardly filled will use up a lot of energy.
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Power settings

The heating power of the cooking zones can be set at various
power levels. In the chart you will find examples of how to use
each setting.

Cooking level Suitable for
0 Off, using remaining heat
1-2 Keeping food warm, simmering small
quantities of food (lowest setting)
3 Simmering
4-5 Simmering larger quantities, roasting
larger pieces of meat through.
6 Roasting, getting juices
7-8 Roasting
9 Bringing to the boil, browning, roasting
P Power setting (greatest output)

Residual heat display

The glass ceramic hob is equipped with a H residual heat
display.

As long as the H lights up after the cooking zone has been

switched off, the residual heat can be used for melting food or for
keeping food warm.

The cooking zone may still be hot when the letter H no longer
lights up. Risk of burns!

The ceramic hob is not directly heated in the case of an induction
cooking zone; it only heats up due to the effect of heat reflected

by the pan.
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Suitable for induction cooking
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Operating the buttons

The controls described here expect the pressing of a (selection) button to be
followed by the pressing of a subsequent button.

The pressing of a subsequent button must always commence within
10 seconds, otherwise the selection will be deleted.

The plus and minus buttons can be touched individually or be permanently
pressed.

Switching on the hob and cooking zones

1. Press the on/off button until the power setting displays indicate 0.
The stand-by dots will blink. The controls are ready for operation.

2. Then press a cooking zone selection button (e.g.Q for front left). The
stand-by dot of the cooking zone selected will light up.

3. Use the plus button 4 or minus button — to select a cooking level.
The plus button will activate power setting 1 and the minus button power
setting 9.

4. Put a metal cooking pot onto the cooking zone. The pan recognition

device will activate the induction coil.
As long as no metal cooking pot is placed onto the cooking zone, the dis-
play will alternate between the power level set and the symbol Y ifno
pot is placed on the cooking zone it will switch off after 10 minutes for rea-
sons of safety. Please refer to the section on “Pan recognition” .

Repeat items 2 to 4 in order to cook on other cooking zones at the same time.

Cooking pots and pans will not need to have magnetic properties in the case
of radiant heating elements (proceed according to items 2 and 3).

Switching off a cooking zone

5. The stand-by dot of the cooking zone selected must light up. It may be
necessary to press the cooking zone selection button.

6. a) Press the minus button — several times until the power setting
display shows 0, or

b) press the minus button — and the plus button 4 once at the same
time. The cooking zone is switched off direct irrespective of the power
setting or

c) press the onloff button . The entire hob will be switched off (all of
the cooking zones are switched off).

Switching off the hob

7. Press the onl/off button . The hob will be completely switched off,
irrespective of any settings.

23



Operation

-

N

TR AR N8 B

Lad

d

P

124

A A

24

L

Child-Lock

}

- X

S&
O <&

OK
® t+

To o

STOP function

The cooking process can be briefly interrupted with the STOP function, e.g. if
the doorbell rings. The STOP function must be released in order to continue
cooking at the same power level. If a timer has been set it will pause and will
then continue.

This function is only available for 10 minutes for reasons of safety. The hob
will then be switched off.

1. Pots and pans are on the cooking zones and the required power levels
have been set.

2. Press the STOP button <§. The letters S-T-O-P or S-T-O will be shown
one after another instead of the cooking levels previously selected.

3. The interruption is ended by firstly pressing the STOP button <$> and
then pressing any other button (except the on/off button).
The second button must be pressed within 10 seconds, otherwise the
hob will switch off.

Childproof lock

The childproof lock serves the purpose of preventing children from switching
on the hob either accidentally or intentionally. The controls are blocked.

Switching on the child-safety lock
1. Press the on/off button in order to switch on the childproof lock.

2. Then immediately press the plus button 4 and the minus button —
simultaneously.

Then press the plus button + in order to activate the childproof lock.
The power setting displays will indicate an L for child lock, the controls
will be inaccessible and the hob will switch off.

w

Switching off the childproof lock
4. Press the on/off button 0

5. Then immediately press the plus button + and the minus button —
simultaneously.

6. Then press the minus button — in order to deactivate the childproof
lock. The L will go off.

De-activating the childproof lock for one cooking procedure only

This is only possible if the childproof lock has been switched on in
accordance with items 1-3.

* Press the on/off button ’

+ Then immediately press the plus button 4 and the minus button —
simultaneously.
Now the user will be able to switch on a cooking zone (to do so, select a
cooking zone and set the power level).
When the hob is switched off the childproof lock will be activated again
(switched on).

Note!

In the event of a power cut the childproof lock will be cancelled, i.e.
deactivated.
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Automatic switch-off (timer)

The automatic switch-off device is used to automatically switch off any
cooking zone after a stipulated period of time. Cooking times ranging from
1 minute to 99 minutes can be set.

Switch on the hob.

2. Switch on one or more cooking zones and set the required power set-
tings.

3. Press the timer selection button <0. The standby dot of the timer will
light up.
Press the button again until the timer indicator lamp of the required
cooking zone blinks.
Important! Timer indicator lamps can only blink if the cooking zones have
already been switched on (power setting higher than 0).

4. Then immediately use the minus button — or the plus button -+ to set
the cooking time at between 1 and 99 minutes.
With the plus button the display will commence at 01, and with the minus
button it will commence at 30.
The setting will be reset if the plus and minus buttons are pressed simul-
taneously (00).

5. In order to program the automatic-switch-off device for another cooking
zone, press the timer selection button <0 repeatedly until the timer
indicator lamp for the required cooking zone blinks. Then use the minus
button — or the plus button + to set the required time.

6. The cooking zone will be switched off when the time has lapsed. A signal

will sound for a while and can be switched off by pressing any button
(except for the on/off button).

Please note

* In order to check the time that has lapsed (automatic-switch-off device)
press the timer selection button <0 repeatedly until the timer indicator
lamp for the required cooking zone blinks. The setting displayed can be
read and changed.

+ Terminating the function of the timer: select the respective cooking zone
(timer indicator lamp blinks) and press the plus and minus buttons once at
the same time.

Minute minder (egg timer)

+ Press the timer selection button <0 until the minute minder lamp blinks
with this button. Use the minus button — or the plus button =+ to set the
time in minutes.

* Once the time has lapsed a signal will sound for a while and can be
switched off by pressing any button (except for the on/off button).

Note!

The minute minder remains in operation when the induction cooker is
switched off. Switch the hob on with the on/off button <> to adjust the time.
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Operation

Automatic boost function

Parboiling takes place at power level 9 with the automatic boost function.
After a certain time the power level will switch down automatically to a lower
simmering setting (1 to 8).

When using the automatic boost function only the simmering setting with
which the food is to be cooked through needs to be selected since the
electronic unit switches down automatically.

The automatic boost function is suitable for dishes which are cold initially and
are then heated up at high power. These dishes do not need to be constantly
monitored when simmering (e.g. boiling meat for soups).

©
LIty o

-

Y
O
€3 C3

|
Rl

1. Switch a cooking zone on. The stand-by dot of the cooking zone selected
- must light up. It may be necessary to press a cooking zone selection
2. Il button .

-' 2. Select power setting 9. Pressing the plus button 4+ again will activate
the automatic boost function.
The power level setting will indicate A and 9 alternately.

) (D, N . . u i .
- H*'_{_’H In the case of induction, an A and =" will be shown if no pot has been
- placed on the cooking zone.
3. Then immediately use the minus button — to select a lower simmering
setting from 1 to 8.

3. -p H _,'_' -»> H A and the selected simmering setting will blink alternately.
-’ 4. The automatic boost function will operate as programmed. After a certain
time (see chart) the cooking process will be continued with the simmering
,- setting.
42
Please note

+ While the automatic boost function is in operation, the plus button can be
used to + raise the simmering power setting. Pressing the minus button
— will switch the automatic boost function off.

Automatic boost function

Power setting Time (min:sec)

1 0:48 « If, after activating the automatic boost function, the power level is left at
2 2:24 level 9 and no lower simmering setting is selected, the automatic boost
3 3:50 function will be switched off automatically after 10 seconds and the cooking
4 5:12 level will remain at 9.

' « If a higher cooking setting or the power boost setting is activated, the
5 6:48 automatic boost function may switch off if the maximum power level is
6 2:00 exceeded (see power management).
7 2:48
8 3:36
9

Heating-up time will be 20% longer for
radiant heating elements.
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Modules (power management)

Power boost setting
(cooking zones marked with a P)

The power boost setting makes additional power available for induction
cooking zones. A large quantity of water can be brought to the boil very
quickly.

The power boost setting operates for 10 minutes, after which the power level
is automatically reduced to cooking level 9.

1. A cooking zone must be switched on. The stand-by dot of the cooking
zone must light up. It may be necessary to press the cooking zone
selection button.

2. Press the power button <F> once in order to activate the power boost
setting. The power display will show a P.

3. After 10 minutes the power boost setting will switch off automatically. The
P will go off and the power level will switch down to 9.

Note!

In order to terminate the power boost setting press the minus button — or
the power button <.

Dual circuit activation for radiant heating

elements (not for induction)
In order to switch on the outer heating circuit select the cooking zone (stand-
by dot lights up) and press the power button <P>

In order to switch the function off press the button again or switch the cooking
zone off.

Power management

For technical reasons two cooking zones always comprise a module and
have a maximum power level.

If this power range is exceeded when a higher power setting level or the
power boost function is switched on the power management system will
reduce the power setting of the corresponding cooking zone of the module.
The display of this cooking zone will initially blink; the maximum possible
power setting will subsequently be shown constantly.
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Cleaning and Care

A

+ Before cleaning, switch off the hob and let it cool down.

+ Never clean the glass ceramic hob with a steam cleaner or
similar appliance!

+ When cleaning make sure that you only wipe lightly over the
on/off button. The hob may otherwise be accidentally
switched on!

Glass ceramic hob

Important! Never use aggressive cleaning agents such as rough
scouring agents, abrasive saucepan cleaners, rust and stain
removers etc.

Cleaning after use

1. Always clean the entire hob when it has become soiled. It is
recommended that you do so every time the hob is used. Use a
damp cloth and a little washing up liquid for cleaning. Then dry
the hob with a clean dry cloth to ensure that there is no detergent
left on the surface of the hob.

Weekly clean

2. Clean the entire hob thoroughly once a week with commercial
glass ceramic cleaning agents.

Please follow the manufacturer's instructions carefully.

When applied, the cleaning agent will coat the hob in a protective
film which is resistant to water and dirt. All dirt remains on the film
and can be removed easily. Then rub the hob dry with a clean
cloth. Make sure that no cleaning agent remains on the surface
of the hob since this will react aggressively when the hob is
heated up and will change the surface.
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Specific soiling

Heavy soiling and stains (limescaling and shiny, mother-of-
pearl-type stains) can best be removed when the hob is still
slightly warm. Use commercial cleaning agents to clean the hob.
Proceed as outlined under ltem 2.

First soak food which has boiled over with a wet cloth and
then remove remaining soiling with a special glass scraper for
glass ceramic hobs. Then clean the hob again as described
under ltem 2.

Burnt sugar and melted plastic must be removed immediately,
when they are still hot, with a glass scraper. Then clean the hob
again as described under ltem 2.

Grains of sand which may get onto the hob when you peel pota-
toes or clean lettuce may scratch the surface of the hob when
you move pots around. Make sure that no grains of sand are left
on the hob.

Changes in the colour of the hob will not affect the function and
the stability of the glass ceramic material. These colour changes
are not changes in the material but food residues which were not
removed and which have burnt into the surface.

Shiny spots result when the base of the cookware rubs on the
surface of the hob, particularly when cookware with an aluminium
base or unsuitable cleaning agents are used. They are difficult to
remove with standard cleaning agents. You may need to repeat
the cleaning process several times. In time, the decoration will
wear off and dark stains will appear as a result of using aggres-
sive cleaning agents and faulty pan bottoms.



What to do if trouble occurs

A

Interference with and repairs to the appliance by unqualified
persons are dangerous as they can result in electric shock, or
short circuit. Do no interfere with or try to repair the appliance;
this could cause injury and damage to the appliance. Therefore
always have such work done by an expert, e.g. the technical
Customer Service.

Please note

If your appliance is faulty, please check whether you can remove
the problem yourself by consulting these instructions for use.

But there are some problems described below that you can
fix yourself.

The fuses blow regularly?
Contact a technical customer service or an electrician!

You can't switch you induction hob on?

+ Has the wiring system (fuse box) in the house blown a fuse?

+ Has the hob been connected to the mains?

+ Have the sensor buttons been locked (child safety device), i.e.
an L is shown in the display?

+ Are the sensor keys partly covered by a damp cloth, fluid or a
metallic object? Please rectify.

+ Are you using unsuitable cookware? See the section on
“Cookware for induction hobs”.

The symbol ~ will blink and a time-limited continuous
signal will sound.

Food which has boiled over, cookware or other items are causing
the touch control sensor buttons to be consistently operated.
Remedy: clean the surface or remove the item.

To delete the symbol ' press the same button or switch the hob
off and on.

Error code E2 is indicated?

The electronic unit is too hot. Check the installation of the hob.
Make sure that there is sufficient ventilation.
See the section on thermal cut-off.

Error code U400 is indicated?

The hob has been incorrectly connected. The controls will switch
off after 1s and a continuous signal will sound. Connect the
appliance to the appropriate power supply.

An error code (ERxx or Ex) is indicated?

The appliance has developed a technical defect. Please call
Customer service.

The pot sign appears Y ?
A cooking zone has been switched on and the hob is expecting a
suitable pot or pan to be placed on the cooking zone (pan
recognition). Only when a pot has been placed on the cooking
zone will power be supplied.

The pot sign Y still appears, even though a pot or pan was
placed on the hob?

The cookware is unsuitable for induction cooking or the pot or
pan is too small.

Is the cookware you are using making noises?

This is due to technical reasons; the induction hob and the pot
are not at risk.

Does the cooling fan still operate after it has been switched
off?
This is normal since the electronic unit is being cooled down.

Is the hob making noises (clicking or cracking sounds)?
This is for technical reasons and cannot be avoided.

Does the hob have tears or cracks?

If cracks, fractures or any other defects appear in your glass
ceramic hob, immediately switch off the appliance. Disconnect
fuse immediately and call Customer Service.
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Instructions for assembly

Safety instructions for kitchen unit fitters

* Veneers, adhesives and plastic surfaces of surrounding
furniture must be temperature resistant (>75°C). If the veneers
and surfaces are not sufficiently heat resistant they can
become deformed.

« Ensure that all live connections are safely insulated when
installing the hob.

+ Cover strips between the wall and the worktop behind the hob
which are made of solid wood are permissible as long as
minimum clearances in accordance with the installation
diagrams are maintained.

+ Minimum clearances of the hob cut-out towards the rear are to
be maintained in accordance with the installation diagram.

+ For installation directly next to a tall cupboard, a safety
distance of at least 40 mm must be ensured. The side surface
of the tall cupboard should be fitted with heat resistant
material. Due to working requirements, however, the distance
should be at least 300 mm.

» The clearance between the hob and an extraction hood must
be at least as large as that stipulated in the assembly
instructions for the cooker hood.

+ The packaging materials (plastic foil, polystyrene, nails etc.)
must be kept out of reach of children as these parts are
potentially dangerous. Small parts can be swallowed and there
is a danger of plastic sheeting causing suffocation.

Venilation

* The back wall of the bottom cabinet must be open in the area
of the cut-out in order to provide for air circulation.

* The front transverse strip of the unit must be removed so that
an air flow opening of at least 7 mm is created below the
worktop across the full width of the appliance.

7 mm
7 mm

G
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+ Remove any transverse strips underneath the worktop at least
in the area of the worktop cut-out.

+ The distance between induction hob and kitchen furniture
resp. built-in unit must provide for sufficient ventilation of the
induction.

+ Avoid excessive thermal development from below e.g. from a
baking oven without a cross flow cooling device.

+ The induction hob may not be used when pyrolysis operation
is taking place in a built-in oven.

=

[
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Installation

Important

« If the cooking surface is located above furniture parts (side
panels, drawers, etc.), then an intermediate bottom must be
inserted at a minimum distance of 20 mm in order to prevent
accidental contact with the underside of the cooking surface.
The intermediary shelf may only be removed by tools.

+ To avoid danger of fire, make sure that no combustible objects
which could easily catch fire or become deformed on exposure
to heat are placed directly next to or above the hob.

Sealing of cooking zone

Before installation, correctly insert the sealing unit delivered with
the hob.

+ No liquids may penetrate between the edge of the hob and the
worktop or between the hob and the wall and come into
contact with any electrical appliances.

* When installing a hob into an uneven worktop, e.g. with a
ceramic or similar covering (tiles etc.), the seal on the hob is to
be removed and the seal between the hob and worktop made
with plastic sealing materials (putty).

+ The hob must under no circumstances be sealed with
silicone sealant!This would make it impossible to remove the
hob at a later date without damaging it.

Working surface cut-out

Cut out the worktop recess accurately with a good, straight saw
blade or recessing machine. The cut edges should then be
sealed so that no moisture can penetrate.

The area is cut out as illustrated.

The glass ceramic hob must have a level and flush bearing. Any
distortion may lead to fracture of the glass panel.

Make sure that the sealing of the hob is properly seated.

The glass ceramic hob is fastened with clips or with brackets.



Instructions for assembly

+ Drive the clips into the worktop cut-out at
the intervals indicated. It is not necessary
to adjust the height due to the horizontal
stop motion device.

+ Important! The horizontal drive of the clips
must be flush with the worktop (avoid the
risk of breaks).

+ Position the hob according to the
illustration on the left side (a), align it (b)

580 mm 560 mm =10 /@ and insert the clips (c).
600 mm 560 mm 1,0 . :
600 mm STAINLESS/ INOX | 580 mm s 10 Screws may be used to fasten the clips.

750 mm 730 mm 1,0 Important!

There is a risk of breakage if the hob is
canted or subjected to stress during
N R installation!

132 132

@\ " () Minimum distance to adjacent walls
(2) Cut-out dimension

(3) Outer dimensions of the hob

(@) Cable routing in rear wall

(8 Installation height

S
490 #1,0

Bracket ﬁ’ _

+ Insert the hob and align it.

* From the bottom, insert the brackets with
screws in the holes provided for fastening
the brackets, align the brackets and screw
them tight.

+ Tighten the screws with a hand screw
driver only; do not use a battery-operated
screw driver.

* In the case of thin worktops make sure
that the brackets are correctly positioned.
A metric screw must be used on the
bracket to balance it.

580 mm 560 mm +1,0

600 mm 560 mm+1,0
600 mm STAINLESS/ INOX | 580 mm =10 Important!
750 mm 730 mm 1,0

There is a risk of breakage if the hob is
canted or subjected to stress during

% % installation!

R L'i:*'*'w ' - ) .
P X2 ; B (1) Minimum distance to adjacent walls
P D (2 Cut-out dimension
i by b q
: i : )@—Fljﬁ—&< S (3) Outer dimensions of the hob
Pl g | N @ (@ Cable routing in rear wall
i ~ :
@\ i : (®) Installation height
40 40
I B I
| S . - 3
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Instructions for assembly
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Bracket jr /7
——

* Insert the hob and align it.

+ From the bottom, insert the brackets with
screws in the holes provided for fastening
the brackets, align the brackets and screw
them tight.

+ Tighten the screws with a hand screw
driver only; do not use a battery-operated
screw driver.

* In the case of thin worktops make sure
that the brackets are correctly positioned.

Important!

There is a risk of breakage if the hob is
canted or subjected to stress during
installation!

() Minimum distance to adjacent walls
(2) Cut-out dimension

(3) Outer dimensions of the hob

(@) Cable routing in rear wall

(5 Installation height



Instructions for assembly

Electrical connection

The electrical connection must be carried out by a
qualified electrician who is authorised to carry out such
work!

Statutory regulations and the connection specifications issued
by the local power supply company must be strictly observed.

When connecting the appliance it must be ensured that there
is a device which makes it possible to disconnect it from the
mains at all poles with a contact opening width of at least
3mm. Line-protecting switches, fuses or contactors are
suitable cut-out devices.

When connecting and repairing the appliance disconnect it
from the electricity supply with one of these devices.

The earth wire must be sufficiently long so that if the strain
relief fails, the live wires of the connecting cable are subjected
to tension before the earth wire.

Any superfluous cable must be removed from the installation
area beneath the appliance.

Make sure that the local mains voltage is the same as the
voltage on the rating label.

To connect the appliance, unscrew the switchbox cover on the
underside of the appliance to access the terminal block. After
connecting the appliance, replace the cover and secure the
connection cable with the strain relief clamp.

The connection cable must be at least HO5 VV-F.

If the excess cable of this appliance is damaged, it has to be
replaced by the manufacturer, the Customer service of the
manufacturer or by another qualified person to avoid danger.
Full protection against accidental contact must be ensured on
installation.

Attention! Incorrect connection may result in the power
electronics unit being destroyed.

Power supply

Mains voltage: 400-415V 2N~, 50-60 Hz
Component rated voltage: 230 - 240V

Electrical connections

12 34 5O 1 23 45 O
iN~ O—O0—0 0—0O O 3~0—0 0—0 O O
2~ ‘ L1 N PE L1 L2 L3 PE

L1 L2 230V, 230V,

230-240V 230V

12 34 5@ 1 2 34 5@
2N~ O O—O O—0 O [3N~0 O O 0—0 O

L1 L2 N PE L1L2L3 N PE

230V
230V 230V
230V 230V

Technical data

Dimensions
Hob Height/ Width/ Depth  mm |50 x 600 x 510

Cooking zones

Back left dcm/kW |145/1.2 O O
Front left dem/ kW |21/2.3(3.2)* @ o
Front right @em/kW [14.5/1.4 (1.8)*

Back right dcm/kW |[180r12/1.70r0.7

Hob, total kW 6.6

* Power when the power boost function is activated

Start of operation

Once the hob has been installed and the power supply has been
provided (mains connected) an automatic test of the controls will
be carried out and information for customer service will be
indicated.

Briefly wipe over the surface of the hob with a sponge and soapy
water and then dry with a clean cloth.
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Cher client,

merci et sinceres félicitations pour le choix que vous avez fait.

Ce nouveau produit, développé avec soin et fabriqué avec des
matiéres de toute premiére qualité, a été soigneusement rodé
pour satisfaire toutes Vos exigences d'une cuisson parfaite.
Veuillez lire attentivement les instructions simples portées sur
cette notice qui vous permettront d'obtenir d'excellents résultats
dés la premiére utilisation.

Nous vous souhaitons une entiére et pleine satisfaction quant a
I'utilisation de cet appareil moderne.

Laiser

OLAN-Haushaltsgerate
Berlin, Germany

Elimination de I’emballage

Eliminez le plus écologiquement possible I'emballage de trans-
port. Le recyclage des matériaux d'emballage permet d'économi-
ser des matiéres premiéres et de réduire le volume des déchets.

Elimination des appareils hors service

Le symbole sur le produit ou son emballage

indique que ce produit ne peut étre traité

comme déchet ménager. Il doit plut6t étre remis

au point de ramassage concerné, se chargeant

du recyclage du matériel électrique et électroni-

e

En vous assurant que ce produit est éliminé cor-
rectement, vous contribuez a la protection de I'environnement et
a la santé humaine. L’élimination non appropriée des déchets
nuit a I'environnement et la santé. Pour obtenir plus de détails
sur le recyclage de ce produit, veuillez prendre contact avec le
bureau municipal de votre région, votre service de récupération
des déchets ménagers ou le magasin ou vous avez acheté le
produit.

Installation conforme

La table de cuisson ne doit étre utilisée qu’a la préparation des
repas de tous les jours, c’est-a-dire, elle est congue pour une uti-
lisation domestique. Ne pas ['utiliser de fagon inappropriée.
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Ce que vous trouverez ici...

Lisez soigneusement les informations portées dans ce manuel
avant de mettre votre table de cuisson en service. Vous y trouve-
rez des remarques importantes concernant votre sécurité, I'utili-
sation, I'entretien et la maintenance de votre appareil qui vous
permettront d’en profiter longtemps.

En cas de panne, consultez d'abord le chapitre «Que faire en cas
d'anomalie?». Vous pouvez souvent remédier vous-mémes aux
pannes mineures et économiser ainsi des frais d'intervention inu-
iles.

Conservez soigneusement cette notice. Remettez-la aux nou-
veaux propriétaires de |'appareil, pour leur sécurité et leur infor-
mation.

Consignes de SECUNIte........c.coureverrnrscrmresnsesesssssesesessssesesenns 35
Pour raccordement et fonctionnement...........c.cccoeevevvevennnnnne 35
Pour la table de CUISSON........cccccoeveiieicicecececeee 35
Pour [€S PEIrSONNES.......c.coviicuiiirieieereeeee e 35

Description de I'appareil .........cccccvveererrecnrenessserssesne s
Commande par touches sensitives

ULiliSation.......ccceeeeircerririreree s sennes 37
La table de CUISSON ..........ccoceeiiiiiceeceeecec e 37
Détection des récipients...........coceevriveeienneeinee e 37
Limitation de la durée de fonctionnement...........c..ccccovvvennn. 37

AUtres fONCLIONS .......cvviiicicecee e 37
Protection en cas de surchauffe (induction).............ccceeue... 37
Vaisselle pour table de cuisson a induction
Conseils pour économiser de I'énergie............ccccevvvvrvevennnne.
PoSitions de CUISSON .......ccoeeuiiniieiiiiceeeee e
Indicateur de chaleur résiduglle............cccoevveiveiercicenenene.
Utilisation des touches...........cccvceeeiveiciccceeceee
Mettre en marche la table de cuisson et

|2 ZONE A CUISSON. ......ecveeeeieeectecte e 39
Arréter |a Zone de CUISSON .......c.cveveveveeeereereeeee e 39
Arréter |a table de CUISSON .........cccvvvveeieevceceeecee e 39

FONCHON STOP ... 40
SEcurité enfants ... 40
Arrét automatique (MINUEETE) .......covevvereeererrer e 41
Minuterie (SAblEr) .......ccovoveiviiceieeees e 41
Précuisson automatique .............cccevvereeeeniceeecee e 42
Position Power (zones de cuisson avec P)..........ccccveeeeee 43
Mise en circuit du cercle extérieur pour les résistances

rayonnantes (ne s’applique a l'induction)............ccccceeveuenee. 43
Powermanagement...........ooeoreeinneenneecn e 43

Nettoyage et entretien ...
Table de cuisson vitrocéramique ...
Salissures résistantes ..........ccceovvreirineeieiseee e

Que faire en cas d'anomalie?..........cccovevnirininnisnnsininiiinnns 45
Instructions de montage .........ccoeeeerceerercrcnensscse s 46
Consignes de sécurité pour l'installateur
des meubles de CUISING .........cccoovrrreeirinieerce e 46
Ventilation
MONEAGE ...t e
Raccordement lectrique ... 49
Caractéristiques techniques............cccoeereeinrcieierscee 49
MiSE €N SEIVICE ... 49



Consignes de sécurité

Pour raccordement et fonctionnement

Les appareils ont été congus selon les normes de sécurité en
vigueur.

Le raccordement au secteur, I'entretien et la réparation de
I'appareil ne doivent étre effectués que par un professionnel
agréé, conformément aux standards de sécurité applicables.
Les travaux effectués de fagon non conforme mettent votre
sécurité en danger.

Pour la table de cuisson

La table a induction réagissant trés rapidement a fort
niveau de puissance (position «Power»), ne pas la laisser
sans surveillance !

Pendant la cuisson, prendre garde a la montée en température
trés rapide des zones de cuisson. Eviter de chauffer des réci-
pients a vide (danger de surchauffe des récipients !).

Ne jamais placer de casseroles ou de poéles vides sur une
zone de cuisson activée.

Attention, lors de I'utilisation de la casserole bain-marie. Les
casseroles bain-marie peuvent chauffer a vide, sans aucun
avertissement ! Ceci endommage le récipient et la zone de
cuisson. Dans ce cas, la responsabilité du fabricant ne pourra
étre engagée !

Apres ['utilisation, arréter la zone de cuisson impérativement
avec la touche Moins et non uniquement par la détection du
récipient de cuisson.

Les graisses et les huiles surchauffées peuvent s'enflammer
spontanément. Ne pas préparer de mets ou de plats avec de
I'huile ou de la graisses sans surveillance. Ne jamais éteindre
de I'huile ou de la graisse enflammée avec de I'eau ! Poser un
couvercle et arréter la zone de cuisson.

La surface en vitrocéramique est trés résistante. Eviter toute-
fois d'y faire tomber des objets durs. Les impacts en forme de
point peuvent entrainer la rupture de la table de cuisson.

En cas de fissures, de félures ou de bris de la table de cuisson
vitrocéramique, mettez aussit6t I'appareil hors service. Coupez
immédiatement le fusible domestique et appelez le Service
Aprés-Vente.

S'il n'est plus possible d'arréter la table de cuisson (touches
sensitives défectueuses), couper immédiatement le fusible
domestique et appeler le Service Aprés-Vente.

Attention, en travaillant avec des appareils ménagers ! Ne pas
poser les cables a proximité des zones de cuisson chaudes.

Ne jamais se servir de la table de cuisson vitrocéramique pour
y déposer des objets.

D

+ Ne déposez pas de feuille d'aluminium ou de film plastique sur
les zones de cuisson. Eloigner de la zone de cuisson chaude
tout ce qui risque de fondre, par ex. objets ou films en plasti-
que, sucre et mets contenant beaucoup de sucre. Du sucre
renversé sur la plaque vitrocéramique doit étre retiré immeédia-
tement, tant qu'il est chaud et ce, avec un grattoir spécial verre,
afin d'éviter tout endommagement de la table de cuisson.

+ Ne pas déposer d’'objets métalliques (ustensiles de cuisine,
couverts,...) sur la table & induction; ils pourraient devenir
chauds. Risque de brilures!

+ Ne jamais déposer directement sous la table de cuisson, des
objets sensibles au feu, facilement inflammables ou défor-
mables.

+ Des objets métalliques portés sur le corps peuvent, & proximité
immédiate de la table a induction, devenir chauds. Attention,
risques de brdlures.

Cette mise en garde ne concerne pas les objets non magnéti-
sables, tels que bagues en or ou en argent.

+ Ne jamais faire chauffer des boites de conserves fermées, ni
d’emballages stratifiés sur les zones de cuisson. L’alimenta-
tion en énergie pourrait les faire éclater !

+ Maintenir les touches sensitives propres, car des salissures
sur l'appareil pourraient étre détectées comme effleurement
d’un doigt. Ne jamais poser d'objets, tels que casseroles, tor-
chons, etc., sur les touches sensitives !

Au cas ou les aliments déborderaient sur les touches sensiti-
ves, nous conseillons d'actionner la touche d'Arrét !

+ Les casseroles et les poéles chaudes ne doivent pas recouvrir
la zone des touches sensitives. Dans ce cas, |'appareil s'arréte
automatiquement.

+ En cas de présence d’animaux capables d'atteindre la table de
cuisson, activer la sécurité enfants.

+ Ne jamais utiliser la table de cuisson a induction lorsque le four
sous plan est en fonctionnement Pyrolyse.

Pour les personnes

 Attention!
Les personnes qui ne sont pas familiarisées avec les tables de
cuisson encastrées peuvent utiliser ces derniéres uniqguement
sous surveillance. Par principe, tenir hors de portée des
enfants en bas age et s‘assurer quils ne jouent pas avec
I'appareil.

* Attention!
Les surfaces des plaques de cuisson et des éléments thermi-
ques sont brilants pendant le fonctionnement. Il convient donc
de tenir les enfants éloignés.

+ Les personnes portant un pacemaker ou une pompe a insuline
doivent s'assurer que la table a induction n'entrave pas le bon
fonctionnement de leurs implants (la plage de fréquence de la
table a induction se situe entre 20 et 50 kHz).

35



Description de I'appareil

Q O «+— Table de cuisson
O (-}— Zone de cuisson

Le décor peut étre différent de celui illustré.
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Zone de cuisson arriere gauche (résistance rayonnante)*
Zone de cuisson arriere droite (résistance rayonnante)*
Zone de cuisson a induction avant gauche

Zone de cuisson a induction avant droite

Bandeau de commande Touch Control

Pour ce modele, les deux zones de cuisson a l'arriére sont
équipées de résistances rayonnantes (pas de zone de cuis-
son a induction !). Il n'est pas nécessaire que les récipients
de cuisson disposent de propriétés magnétiques !

Affichage des allures de cuisson
Point de disponibilité (zone de cuisson)
Touche de sélection zone de cuisson

Touche Power
Induction: Intensité «Power»
Résistance rayonnante: Utilisation du double circuit de cuisson

Touche Plus (augmenter)

Touche Moins (réduire)

Voyant de contr6le minuterie

Affichage durée d'arrét

Point de disponibilité de I'arrét automatique

. Touche de sélection minuterie
. Touche STOP

. Touche Marche/Arrét

. Voyant minuterie (sablier)

Commande par touches sensitives

La commande de la table vitrocéramique se fait via les touches
sensitives Touch-Control. Les touches sensitives fonctionnent de
la maniere suivante: effleurer briévement, avec la pointe du
doigt, un symbole sur la surface vitrocéramique. Chaque toucher
correctement effectué est confirmé par un signal sonore. Par la
suite, la touche sensitive Touch-Control est appelée «touche ».

Touche Marche/Arrét (12)

Avec cette touche, toute la table de cuisson est mise en marche
ou arrétée. Il s'agit du commutateur principal.

Touche de sélection zones de cuisson (3)

L’appui sur 'une des touches de sélection zones de cuisson,
vous permet de sélectionner une zone de cuisson a disposition,
pour la laquelle, ensuite, avec la touche Plus 4+ ou Moins —
vous pouvez régler une position de cuisson.

Touche Moins (6) / Touche Plus (5)

Ces touches permettent de régler les positions de cuisson, I'arrét
automatique et la minuterie (sablier). Avec la touche Moins, vous
diminuez la valeur affichée, avec la touche Plus vous 'augmen-
tez. La valeur affichée peut étre effacée en appuyant simultané-
ment sur les deux touches.

Affichage de la position de cuisson (1)
L’affichage indique la position de cuisson sélectionnée, ou :

H Chaleur résiduelle

P Position Power

u Détection des récipients

A Précuisson automatique
STOP Fonction Stop

L Sécurité enfants (Child-Lock)
Touche STOP (11)

Le déroulement de la cuisson peut étre interrompu momentané-
ment a l'aide de la fonction STOP.

Touche de sélection minuterie (10)
Pour programmer I'arrét automatique ou la minuterie (sablier).



Utilisation

La table de cuisson

La surface de cuisson est composée d'une table de cuisson a
induction. Une bobine a induction, située sous la surface vitrocé-
ramique, génére un champ électromagnétique alternatif qui
pénetre la vitrocéramique et induit dans le fond des récipients un
courant produisant de la chaleur.

Dans le cas des zones de cuisson a induction, la chaleur n'est
plus produite par un élément chauffant et transmise a l'aliment
via le récipient; la chaleur nécessaire est produite directement
dans le récipient par les courants d'induction.

Avantages de la table a induction

— Une cuisine peu consommatrice d'énergie, gréce a la trans-
mission directe de I'énergie au récipient (vaisselle adéquate en
matériau(x) magnétisable(s) indispensable(s),

— Sécurité accrue, I'énergie n'étant transmise que lorsque le
récipient est en place sur la zone de cuisson,

— Transmission a haut rendement de I'énergie entre la zone de
cuisson a induction et le fond de la casserole,

— Montée en température trés rapide,

— Le danger de brilures est réduit puisque la table de cuisson ne
chauffe que sous I'action du récipient, les aliments qui débor-
dent ne sont pas carbonisés,

— Réglage rapide et extrémement précis de I'adduction
d'énergie.

Détection des récipients

Lorsque, la zone de cuisson étant en marche, une casserole trop
petite est posée sur la zone de cuisson ou en cas d’absence de
casserole, la transmission d’énergie n'a pas lieu. Un u cligno-

tant dans I'affichage de la position de cuisson en fait référence.

Lorsqu’une casserole adaptée est posée sur la zone de cuisson,
la zone chauffe a la puissance de cuisson sélectionnée et I'affi-
chage s’allume. L'alimentation en énergie est interrompue, lors-
que le récipient de cuisson est retiré ; I'affichage de la position de
cuisson indique un Y clignotant.

Si 'on pose sur la zone de cuisson des casseroles ou des poéles
de petite taille mais suffisante a déclencher la détection des réci-
pients, la zone ne fournira que I'énergie correspondant a leur dia-
métre respectif.

Limites de la détection du récipient

Diamétre minimum du
fond de casserole (mm)

Diamétre des zones de
cuisson (mm)

145 90
180 120
210 135
260 170

Le diamétre minimum du fond de casserole est, pour certains
modeéles, indiqué comme cercle intérieur sur la zone de cuisson.

D

Limitation de la durée de fonctionnement

La table de cuisson a induction posséde une limitation automati-
que de la durée de fonctionnement.

La durée de fonctionnement en continu de chacune des zones
de cuisson dépend de la position de cuisson sélectionnée (voir
tableau).

Condition: pas de modification de réglage au niveau de la zone
de cuisson pendant la durée de fonctionnement.

Lorsque la limitation de la durée de fonctionnement a déclenché,
la zone de cuisson est arrétée, un bref signal sonore retentit et
un H est indiqué dans I'affichage.

L'arrét automatique est prioritaire a la limitation de fonctionne-
ment, c'est-a-dire, la zone de cuisson est arrétée quand le temps
de l'arrét automatique est écoulé (par ex.: arrét automatique pos-
sible @ 99 minutes et en position de cuisson 9).

Limitation de la durée de
fonctionnement en heures

Position de cuisson
sélectionnée

1,2 6
3,4 5
5 4
6,7,8,9 1,5

Autres fonctions

Lorsque vous actionnez simultanément deux ou plusieurs tou-
ches sensitives — ce qui peut étre le cas, par exemple, lorsque
Vous posez un récipient sur une touche — celles-ci ne répondent
pas.

Le symbole (' clignote et un signal sonore, limité dans le temps,
retentit. L’arrét se fait apres quelques secondes. Retirer I'objet
poseé sur les touches sensitives.

Pour effacer le symbole (', appuyer sur la méme touche ou
mettre en marche ou arréter la zone de cuisson.

Protection en cas de surchauffe (induction)

En cas d'utilisation prolongée de la table de cuisson a pleine
puissance et lorsque la température ambiante est élevée, il peut
arriver que I'électronique ne soit plus suffisamment refroidie.

Afin de ne pas atteindre des températures excessives au niveau
de I'électronique, la puissance de la zone de cuisson se réduit
automatiquement, si besoin est.

Si, en cas d'utilisation normale de la table de cuisson et a tempé-
rature ambiante normale, E2 s’affiche fréquemment, la ventila-
tion est certainement insuffisante.

Une ventilation manquante ou insuffisante dans le meuble ou
I'absence de déflecteurs peut en étre la cause. Vérifiez I'encas-
trement, le cas échéant.
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Vaisselle pour table de cuisson a
induction

Le récipient utilisé avec la table & induction doit étre en métal,
avoir des propriétés magnétiques et posséder un fond de taille
suffisante.

N'utilisez que des récipients possédant un fond convenant a
I'induction.

Récipients
appropriés

Récipients non
appropriés

Récipients en acier émaillé a
fond épais

Récipients en cuivre, acier
inox, aluminium, verre
réfractaire, bois, céramique
ou terre cuite

Récipients en fonte a fond
émaillé

Récipients en acier inox a cou-
ches composites, ferrite inox ou
aluminium a fond spécial

Pour savoir si un récipient convient:

Faites le test décrit ci-dessous ou assurez-vous que votre réci-
pient porte bien la mention «compatible induction».

Test a 'aimant :

Approchez I'aimant du fond de votre récipient. S'il est attiré, vous
pouvez utiliser le récipient en question sur la table a induction.
Remarque :

Les récipients «induction» proposés par certains fabricants peu-
vent émettre des bruits pendant I'utilisation ; ces bruits sont dus a
la conception des récipients.

A
NS S

Attention, lors de ['utilisation de la casserole bain-marie. Les cas-
seroles bain-marie peuvent chauffer a vide, sans aucun
avertissement! Ceci endommage le récipient et la zone de cuis-
son. Dans ce cas, la responsabilité du fabricant ne pourra étre
engagée!

Conseils pour économiser de I’énergie

Vous trouvez, ci-apres, quelques conseils importants concernant
I'utilisation économique et efficace de votre nouvelle table de
cuisson a induction et les ustensiles de cuisson adaptés.

+ Le diamétre du fond de la casserole devrait correspondre a
celui de la zone de cuisson.

+ Veillez au moment de I'achat de casseroles au diamétre du
fond ; parfois les indications données par le fabricant corres-
pondent au diamétre du bord supérieur. Ce dernier est sou-
vent plus grand que le fond de la casserole.

+ Les cocottes minutes sont particuliérement économiques en
terme de temps de cuisson et de consommation d'énergie,
grace a leur fermeture hermétique et la surpression de vapeur
a l'intérieur de la casserole. Les temps de cuisson rapides pro-
tégent les vitamines.
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+ Veillez toujours a une quantité suffisante de liquide dans la
cocotte-minute; celle-ci, ainsi que la zone de cuisson pour-
raient étre endommagées par la surchauffe d'une casserole
vide.

+ Dans la mesure du possible, fermez toujours les casseroles a
I'aide d’un couvercle adapté.

+ Utilisez de préférence une casserole de taille bien adaptée a la
quantité des aliments a cuire. Une casserole trop grande avec
peu d’aliments nécessite beaucoup d’énergie.

Positions de cuisson

La puissance de chauffe des zones de cuisson peut étre réglée
sur plusieurs positions. Le tableau vous indique des exemples de
cuisson concernant les différentes positions.

Intensité Indiquée pour
0 Position Arrét
1-2 Maintenir au chaud, continuer la cuisson
de petites quantités (puissance réduite)
3 Continuer la cuisson
4-5 Continuer la cuisson de quantités
importantes, terminer de rétir de gros
morceaux de viande
6 Rétir, préparer un roux
7-8 Rotir
9 Démarrer la cuisson, saisir, rotir
P Position Power (puissance max.)

Indicateur de chaleur résiduelle
La table de cuisson est équipée d’un indicateur de chaleur rési-
duelle H.

Tant que le H reste allumé, une fois la zone de cuisson arrétée,
la chaleur résiduelle peut étre utilisée pour faire fondre ou pour
maintenir les plats au chaud.

Une fois la lettre H éteinte, la zone de cuisson peut encore étre
chaude. Risque de brdlures !

Pour une zone de cuisson a induction, la vitrocéramique ne
chauffe pas directement, mais uniquement par la montée en tem-
pérature du récipient.
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Utilisation des touches

Dans la commande décrite ici, 'appui d'une touche de sélection doit étre
suivi par I'appui d’'une autre touche.

L'appui de la touche suivante doit toujours avoir lieu sous 10 secondes,
dans le cas contraire, la sélection s'efface.

Les touches Plus/Moins peuvent étre effleurées individuellement ou étre
maintenues appuyées.

Mettre en marche la table de cuisson et la zone de
cuisson.

1. Appuyer sur la touche Marche/Arrét jusqu’a ce que les affichages
des positions de cuisson indiquent 0. Les points de disponibilité cligno-
tent. La commande est préte a fonctionner.

2. Ensuite, appuyer sur une touche de sélection zone de cuisson (par ex.
Q pour la zone avant gauche). Le point de disponibilit¢ de la zone
sélectionnée s’allume.

3. Sélectionner une position de cuisson avec les touches Plus + ou Moins
Avec la touche Plus, la position de cuisson 1 est activée, avec la touche
Moins, la position de cuisson 9.

4. Poser une casserole métallique sur la zone de cuisson. La détection du
récipient de cuisson active la bobine d’inductance.
Tant qu'il 'y a pas de casserole métallique posée sur la zone de cuisson,
I'affichage alterne entre la zone de cuisson réglée et le symbole Y. Pour
des raisons de sécurité, sans casserole posée, la zone de cuisson est
arrétée automatiquement aprés 10 minutes. Respecter les indications
données au chapitre «Détection automatique du récipient de cuisson».

Pour cuisiner simultanément sur d’autres zones de cuisson, répéter les points
2a4.

Pour les résistances rayonnantes, il n’est pas nécessaire que les récipients
de cuisson disposent de propriétés magnétiques (suivre points 2 et 3).

Arréter la zone de cuisson

5. Le point de disponibilit¢ de la zone de cuisson sélectionnée doit étre
allumé. Pour cela, appuyer éventuellement sur la touche de sélection
zone de cuisson.

6. a) Actionner plusieurs fois la touche Moins — jusqu'a ce que I'affichage
Position de cuisson indique 0 ou

b) appuyer une fois simultanément les touches Moins — et Plus +. La
zone de cuisson peut étre arrétée directement de n'importe quelle posi-
tion de cuisson ou en appuyant sur la

c) touche Marche/Arrét @ Toute la table de cuisson est arrétée (tou-
tes les zones de cuisson sont arrétées).

Arréter la table de cuisson

7. Appuyer sur la touche Marche/Arrét . La table de cuisson est complé-
tement arrétée, indépendamment de son réglage.
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Fonction STOP

Le déroulement de la cuisson peut étre interrompu momentanément a l'aide
de la fonction STOP, lorsque quelqu’un sonne a la porte. Pour continuer la
cuisson avec les mémes positions de cuisson, la fonction STOP doit étre
annulée. Une minuterie programmée sera arrétée et continuera ensuite a
décompter.

Pour des raisons de sécurité, la disponibilité de cette fonction est limitée a 10
minutes. Ce délai dépassé, la table de cuisson est arrétée.

1. Les récipients de cuisson sont posés sur les zones de cuisson et les
positions de cuisson souhaitées sont réglées.

2. Activez la touche STOP @ A la place des positions de cuisson sélec-
tionnées, les lettres S-T-O-P ou S-T-O s’allument successivement.

3. Linterruption sera terminée, lorsque d'abord la touche STOP @ sera
appuyée, puis ensuite n’importe quelle autre touche (a I'exception de
la touche Marche/Arrét).

L'appui sur la deuxieme touche doit étre effectué sous 10 secondes,
sinon la table de cuisson s’arréte.

Sécurité enfants

La sécurité enfants évite que la table de cuisson a induction soit mise en mar-
che involontairement ou volontairement par des enfants. Toute commande
est bloquée.

Activer la sécurité enfants

1. Appuyer sur la touche Marche/Arrét <Q> pour mettre la table de cuisson
en marche.

2. Immédiatement aprés, appuyer simultanément les touches Plus 4+ et
Moins —.

3. Ensuite, appuyer sur la touche Plus =, afin d'activer la sécurité enfants.
Child-Lock ; la commande est bloquée et la table de cuisson s’arréte.

Désactiver la sécurité enfants

4. Appuyer sur la touche Marche/Arrét .

5. Tout de suite aprés, appuyer simultanément sur les touches Plus + et
Moins —.

6. Ensuite, appuyer sur la touche Moins —, afin de désactiver la sécurité
enfants. Le L disparait.

Annuler la sécurité enfants pour une seule cuisson

Condition : La sécurité enfants a été activée suivant les indications données

sous les points 1 a 3.

* Appuyer sur la touche MarcheIArrét .

+ Tout de suite aprés, appuyer simultanément sur les touches Plus + et
Moins —.
Maintenant, vous pouvez mettre en marche une zone de cuisson (pour
cela, sélectionner la zone de cuisson et régler la position de cuisson).
Une fois la table de cuisson arrétée, la sécurité enfants est de nouveau
activée (en marche).

Remarque

En cas de coupure de courant, la sécurité enfants activée est suppri-
mée, c’est-a-dire, elle est désactivée.



Utilisation

Témoin lumineux minuterie
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<—‘ Témoin lumineux minuterie (sablier)

Arrét automatique (minuterie)

L'arrét automatique permet d’arréter automatiquement chaque zone de cuis-
son en fonctionnement apres une durée de cuisson réglable. Peuvent étre
réglés, des temps de cuisson allant de 1 a 99 minutes. Vous pouvez choisir
entre 1 a 99 minutes.

1. Mettre en marche la table de cuisson.

2. Mettre en marche une ou plusieurs zones de cuisson et sélectionner
la(les) position(s) de cuisson souhaitée(s).

3. Appuyer sur la touche de sélection minuterie <. Le point de disponibi-
lité de I'arrét automatique s’allume.
Continuer a appuyer sur la touche, jusqu’a ce que le témoin lumineux de
la minuterie de la zone de cuisson souhaitée clignote.
Important: Les témoins lumineux des minuteries ne peuvent clignoter
que lorsque les zones de cuisson ont été mises en marche au préalable
(position de cuisson supérieure a 0).

4. Tout de suite aprés, entrer & I'aide des touches Moins — ou Plus + la
durée de cuisson réglable entre 1 & 99 minutes.

Avec la touche Plus, la valeur affichée commence a 01, avec la touche
Moins a 30.

En appuyant simultanément sur les touches Plus et Moins, le réglage est
remis a zéro (00).

5. Pour la programmation de I'arrét automatique pour une autre zone de
cuisson, appuyer plusieurs fois sur la touche de sélection minuterie
<&, jusqu’a ce que le témoin lumineux de la minuterie de la zone de cuis-
son souhaitée clignote. Ensuite, régler le temps souhaité en appuyant sur
la touche Moins — ou la touche Plus +.

6. Une fois la durée de cuisson écoulée, la zone de cuisson est arrétée. Un
signal sonore retentit; il est limité dans le temps et peut étre arrété en
appuyant sur n'importe quelle touche (a I'exception de la touche Marche/
Arrét).

Conseils!

+ Pour la programmation de I'arrét automatique pour une autre zone de cuis-
son, appuyer plusieurs fois sur la touche de sélection minuterie <>,
jusqu’a ce que le témoin lumineux de la minuterie de la zone de cuisson
souhaitée clignote La valeur affichée peut étre lue et modifiée.

+ Désactiver I'arrét automatique avant la fin de cuisson : sélectionner la zone

de cuisson concernée (le t¢émoin lumineux minuterie clignote) et appuyer
simultanément une fois sur les touches Plus et Moins.

Minuterie (sablier)

+ Appuyer sur la touche de sélection minuterie <0, jusqu'a ce que le
voyant minuterie (sablier) clignote au-dessus de cette touche. La touche
Moins — ou Plus + permet de régler le temps en minutes.

+ Une fois le temps écoulé, un signal sonore retentit ; celui-ci est limité dans
le temps et peut étre arrété en appuyant sur n'importe quelle touche (a
I'exception de la touche Marche/Arrét).

Remarque :

La minuterie (sablier) reste activée, méme quand la table a induction est arré-
tée. Pour modifier le temps, mettre la table de cuisson en marche en
appuyant sur la touche Marche/Arrét .
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sélectionnée

Précuisson automatique
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0:48
2:24
3:50
5:12
6:48
2:00
2:48
3:36

Pour les résistances rayonnantes, les temps de
précuisson sont augmentés de 20%.
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Précuisson automatique

Avec la précuisson automatique, la précuisson se fait sur position 9. Aprés un
certain temps, le réglage est ramené automatiquement sur une position infé-
rieure (1 a 8) pour terminer la cuisson.

En utilisant la précuisson automatique, régler seulement la position de cuis-
son a laquelle la cuisson doit étre continuée, car c’est I'électronique qui pas-
sera la zone de cuisson automatiquement a la position plus basse.

La précuisson automatique est adaptée a la cuisson de plats, permettant un
démarrage de la cuisson a froid, chauffés rapidement a forte puissance et
dont la cuisson est terminée en douceur, sans surveillance permanente (par
ex. pot au feu).

1. Mettre une zone de cuisson en marche. Le point de disponibilité de la
zone de cuisson sélectionnée doit étre allumé. Pour cela, appuyer éven-
tuellement sur la touche de sélection zone de cuisson.

2. Régler la zone de cuisson sur position 9. Appuyer de nouveau sur la tou-
che Plus + pour activer la précuisson automatique.
L'affichage de la position de cuisson indique alternativement A et 9.
Pour une zone a induction, A s'affiche et Y, lorsqu’'une casserole est
posée sur la zone de cuisson.

3. Tout de suite aprés, sélectionner la position souhaitée pour terminer la
cuisson a l'aide de la touche Moins — (position 1 a 8).
A et la position de cuisson sélectionnée clignotent en alternance.

4. La précuisson automatique se déroule conforme a la programmation.
Aprés un certain temps (voir tableau), la cuisson est continuée sur la
position de cuisson réduite.

Conseils!

+ Pendant la précuisson, la touche Plus 4 permet d’augmenter la position
pour continuer la cuisson. En appuyant sur la touche Moins —, la précuis-
son automatique s’arréte.

+ Si, apres l'activation de la précuisson, la position 9 est maintenue pour ter-
miner la cuisson, la précuisson automatique est arrétée automatiquement
apres 10 secondes et la cuisson continue sur position 9.

+ Si une position de cuisson élevée ou la position Power est activée, la pré-
cuisson automatique peut éventuellement étre arrétée, car la puissance
max. sera dépassée (voir Module Powermanagement).
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Position Power (zones de cuisson avec P)

La position Power fournit une puissance supplémentaire aux zones de cuis-
son a induction. Une grande quantité d’eau peut trés rapidement étre portée
a ébullition.

La position Power travaille pendant 10 minutes, ensuite la puissance est
automatiquement ramenée sur la position de cuisson 9.

1. La zone de cuisson souhaitée doit étre activée. Le point de disponibilité
de la zone de cuisson sélectionnée doit étre allumé. Pour cela, appuyer
éventuellement sur la touche de sélection zone de cuisson.

2. Ensuite, appuyer sur la touche Power @ afin d’activer la position
Power. L'affichage de la position de cuisson indique un P.

3. Aprés 10 minutes, la position Power est automatiquement désactivée. Le
P s'éteint et la zone de cuisson est ramenée automatiquement sur la
position de cuisson 9.

Remarque :

Pour un arrét prématuré de la position Power, appuyer sur la touche
Moins — ou Power <P>

Mise en circuit du cercle extérieur pour les
résistances rayonnantes (ne s’applique a
I'induction)

Pour mettre en fonctionnement le cercle extérieur de chauffage, sélectionner

d’abord la zone de cuisson concernée (le point de disponibilité s'allume) et
appuyer sur la touche Power <P>

Pour Tl'arréter, appuyer de nouveau sur la touche ou arréter la zone de
cuisson.

Powermanagement

A chaque fois, deux zones de cuisson forment, pour des raisons techniques,
ensemble un module et disposent d’'une puissance maximale.

Si cette plage de puissance est dépassée au moment de la mise en marche
d’une position de cuisson élevée ou de la position Power, le Powermanage-
ment réduit la position de cuisson de la zone de cuisson concernée du
module.

L'affichage de cette zone de cuisson clignote d’abord; ensuite, la position de
cuisson la plus élevée possible est affichée en continu.
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Nettoyage et entretien

A

+ Avant le nettoyage, éteignez la table de cuisson et laissez-la
refroidir.

+ La table de cuisson en vitrocéramique ne doit, en aucun cas,
étre nettoyée avec un appareil a vapeur ou avec un ustensile
similaire !

+ Pendant le nettoyage, veillez a passer trés rapidement sur la
touche Marche/Arrét. Une mise en marche involontaire sera
ainsi évitée !

Table de cuisson vitrocéramique

Important ! N'utilisez jamais de nettoyants agressifs ou abrasifs,
comme par ex. poudres a récurer, éponges abrasives ou métalli-
ques, laine d'acier, produit anti-rouille, produit détachant etc.

Nettoyage apres l'utilisation

1. Nettoyez la table de cuisson lorsqu’elle est salie, idéalement
apres chaque utilisation. Pour ce faire, utilisez un linge humide et
un peu de produit & vaisselle. Ensuite, essuyez la table de cuis-
son avec un linge propre et sec, afin d’éliminer tout reste de pro-
duit & vaisselle.

Entretien hebdomadaire

2. Nettoyez et entretenez soigneusement 'ensemble de la table
de cuisson une fois par semaine avec un produit nettoyant spé-
cial vitrocéramique du commerce.

Conformez-vous impérativement aux instructions du fabricant.
Les produits nettoyants laissent, au moment de leur application,
un film protecteur qui agit de maniére hydrofuge et anti-salissant.
Toutes les saletés s'accrochent sur ce film protecteur et peuvent
étre enlevées plus facilement. Ensuite, essuyez la surface avec
un linge propre et sec. Veillez a bien éliminer tout résidu de pro-
duit nettoyant; afin d’éviter toute réaction agressive a la mise en
marche suivante et ainsi toute modification de la surface vitrocé-
ramique.
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Salissures résistantes

Des salissures importantes et taches (taches de calcaire,
taches brillantes ‘nacrées’) peuvent facilement étre éliminées
lorsque la table de cuisson est encore tiede. Pour cela, utilisez
un produit nettoyant du commerce et respectez les consignes
indiquées au paragraphe 2.

Des restes alimentaires débordés doivent d’abord étre détrem-
pés avec un linge ou une éponge humide, puis étre retirés a
l'aide d’'un grattoir spécial vitrocéramique. Ensuite, nettoyez la
surface en respectant les indications données au paragraphe 2.

Enlever immédiatement du sucre caramélisé et du plastique
fondu — encore chauds - a l'aide d’un grattoir spécial verre. Net-
toyez, ensuite, la surface vitrocéramique suivant les indications
données au paragraphe 2.

Les grains de sable tombés sur la table de cuisson pendant
I'épluchage de pommes de terre ou de salade peuvent, en tirant
les casseroles, provoquer des rayures. Veillez toujours a la pro-
preté de la surface vitrocéramique, et particuliérement aux grains
de sable.

Un changement de couleur de la zone de cuisson n'a pas
d'influence sur le bon fonctionnement et la stabilité de la plaque
vitrocéramique. Il ne s'agit pas d'une altération du matériau mais
de restes calcinés qui n'ont pas été enlevés.

Des zones brillantes se produisent par le frottement du fond de
la casserole, en particulier en utilisant des ustensiles avec fond
en aluminium ou des produits nettoyants inadaptés. Elles ne
peuvent étre retirées que tres difficilement avec des nettoyants
du commerce. Répétez le nettoyage plusieurs fois, le cas
échéant. L'utilisation de produits nettoyants agressifs et de cas-
seroles a fonds rugueux peut endommager le décor et des
taches sombres se forment.



Que faire en cas d'anomalie?

A

Des interventions ou réparations non qualifiées sont
dangereuses; elles peuvent provoquer une électrocution ou un
court-circuit. Elles sont proscrites pour éviter tout risque de dom-
mage corporel et d'endommagement de |'appareil. Confiez tou-
jours ce type de travail a un spécialiste, comme par ex. le Service
Aprés-Vente.

Notez

Au cas ou votre appareil montre des anomalies, vérifiez a I'aide
de la notice d'utilisation, si vous pouvez y remédier vous-méme.

Vous trouverez ci-aprés des conseils pour éliminer vous-
mémes des anomalies de fonctionnement.

Les fusibles disjonctent plusieurs fois de suite?

Contactez un Service Aprés Vente technique ou un installateur
électricien!

La table de cuisson a induction ne se met pas en marche?

+ Le fusible de votre installation domestique (boite a fusibles) a
disjoncté?

+ Avez-vous bien branché le cordon électrique?

+ Les touches sensitives sont verrouillées (sécurité enfants),
c’est-a-dire, un L s’affiche?

+ Les touches sensitives sont partiellement recouvertes par un
linge humide, du liquide ou un objet métallique? Dégagez-les.

+ De la vaisselle inadaptée est utilisée? Voir chapitre «Vaisselle
pour table de cuisson a induction».

Le symbole ' clignote et un signal sonore, limité dans le
temps, retentit.

Il s'agit d'une activation en continu des touches sensitives
Touch-Control par des débordements d'aliments, des ustensiles
de cuisine ou d’autres objets.

Reméde : nettoyer la surface ou enlever I'objet.

Pour effacer le symbole ', appuyer sur la méme touche et met-
tre an marche et arréter la table de cuisson.

Le code d’erreur E2 s’affiche ?

L’électronique a trop chauffée. Vérifiez 'encastrement de la table
de cuisson et, en particulier, la ventilation de cette derniéere.
Voir chapitre 1 «Protection en cas de surchauffe».

Le code d’erreur U400 s’affiche ?

La table de cuisson n’est pas raccordée correctement. La com-
mande s’arréte aprés 1 sec. et un signal sonore retentit en con-
tinu. Raccorder la bonne tension de secteur.

Un code d’erreur (ERxx ou Ex) s’affiche ?
Il s’agit d’'un défaut technique. Contacter le Service Aprés Vente.

Le symbole de casserole s’affiche & ?

Une zone de cuisson a été mise en marche et elle attend la mise
en place de la casserole adaptée (détection automatique du réci-
pient de cuisson). C’est seulement @ ce moment que la puis-
sance sera affichée.

Le symbole de casserole Y continue a s'afficher, bien
qu’un récipient de cuisson a été posé sur la plaque ?

La casserole n’est pas adaptée a l'induction ou son diametre est
insuffisant.

Les récipients de cuisson utilisés produisent des bruits?
Il s'agit d’'un phénomeéne technique; il n'y a aucun risque pour la
table de cuisson a induction, ni pour le récipient.

La ventilation continue a fonctionner aprés I’arrét de I'appa-
reil?
Ceci est tout a fait normal, elle sert a refroidir I'électronique.

La table de cuisson produit des bruits (clics ou craque-
ments)?

I s’agit d’'un phénoméne technique qui ne peut étre évité.

La table de cuisson est félée ou présente des fissures?

En cas de fissures, de félures ou de bris de la table de cuisson
vitrocéramique, mettez aussitét I'appareil hors service. Coupez
immédiatement le fusible domestique et appelez le Service
Aprés-Vente.
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Instructions de montage

Consignes de sécurité pour l'installateur
des meubles de cuisine

* Les placages, colles et revétements plastiques des meubles
avoisinants doivent résister a la chaleur(>75°C). Les placages
et revétements non résistants a la chaleur risquent de se
déformer.

+ L'encastrement doit étre réalisé de maniere a empécher tout
contact avec |'appareil.

+ L'utilisation de baguettes de finition en bois massif installées
sur le plan de travail derriére la plaque de cuisson est autori-
sée, a condition de respecter les distances minimum indiquées
sur le schéma d'installation.

* Respectez impérativement les distances minimum de découpe
par rapport au mur arriere, en suivant scrupuleusement le
schéma d’encastrement.

+ En cas de montage directement a cété d’'une armoire haute,
veuillez respecter une distance de sécurité d’au moins 40mm.
La paroi latérale de I'armoire haute doit étre revétue d'un
matériau thermorésistant. Pour des raisons techniques de tra-
vail, la distance devrait étre de 300mm minimum.

+ La distance entre la table de cuisson et une hotte aspirante
doit étre en conformité avec la notice de montage de la hotte
aspirante (distance minimum).

+ Tenez les enfants éloignés du matériel d'emballage (films
plastiques, Polystyréne, clous, etc.); celui-ci peut représenter
une source de danger. Les petites pieces risquent d'étre ava-
lées et les films plastiques peuvent provoquer I'étouffement.

Ventilation

+ La paroi arriere du meuble sur lequel est posée la plaque doit
étre ouvert au niveau de celle-ci, afin de garantir une circula-
tion d'air.

+ Latraverse avant du meuble doit étre enlevée, afin de créer un
passage d'air de 7mm au minimum en dessous du plan de tra-
vail de la largeur totale de I'appareil.

e
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+ Les éventuelles traverses placées sous le plan de travail doi-
vent étre supprimées dans la zone de la découpe qui recevra
la table de cuisson.

+ L'écart entre la table de cuisson a induction et les meubles de
cuisine ou les appareils encastrés doit étre suffisant, afin
d’assurer une ventilation suffisante de la table a induction.

+ Evitez toute production de chaleur excessive sous la table de
cuisson, provenant par exemple d'un four sans ventilation tan-
gentielle.

+ Ne jamais utiliser la table de cuisson a induction lorsque le four
sous plan est en fonctionnement Pyrolyse.
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Renseignements importants

+ Lorsque la table de cuisson est installée sur un meuble (paroi
latérale, tiroirs, etc.), prévoyez impérativement une isolation et
un espace suffisants pour prévenir tout contact accidentel
entre le meuble et la table de cuisson. Cette protection ne doit
pas étre démontable sans outils appropriés.

* Pour éviter tout risque d'inflammation, ne jamais déposer ou
installer des objets ou des produits facilement inflammables ou
non résistants a la chaleur a proximité de la table de cuisson.

Joint d'étanchéité
Avant I'encastrement, le joint d'étanchéité doit étre mis en place.

+ Evitez impérativement que du liquide puisse passer entre le
bord de la table de cuisson et le plan de travail ou entre le plan
de travail et le mur et pénétrer ainsi dans les appareils électri-
ques situés en contrebas.

+ Lors de I'encastrement d'une table de cuisson en vitrocérami-
que dans un plan de travail irrégulier recouvert de céramique
ou similaire (carrelage), le joint placé sur la table de cuisson
doit étre enlevé et la surface de cuisson contre le plan de tra-
vail étanchée a l'aide de matériau d’étanchement en plastique
(mastique).

+ Ne jamais coller la table de cuisson avec du silicone! Un
démontage ultérieur de la table de cuisson ne serait alors plus
possible sans endommagement.

Découpe du plan de travail

Effectuez la découpe du plan de travail de maniére trés précise,
avec une bonne lame de scie bien droite ou avec une défon-
ceuse. Les tranches de la découpe doivent étre vitrifiées pour
éviter toute pénétration d'humidité.

Pour réaliser la découpe, suivez les indications du schéma.

La table de cuisson doit reposer de fagon absolument horizontale
et plane. Toute tension risque d'entrainer la rupture de la surface
vitrocéramique.

Veérifiez que le joint est bien en place et posé en continu.

La table de cuisson vitrocéramique est fixée a I'aide de clips ou
de languettes.



Instructions de montage CFD

+ Enfoncez les clips dans la découpe réali-
sée dans le plan de travail en respectant
les écarts indiqués. Grace a la fixation
horizontale, aucun ajustement vertical
n'est nécessaire.

+ Important! La butée horizontale des clips
doit poser a fleur sur le plan de travail
(pour éviter le risque de félure).

+ Posez alors la table de cuisson conforme-
580 mm 560 mm 1,0 - / @ ment a lillustration gauche (a), centrez-la
600 mm 560 mm + 1,0 (b) et clipsez-la (c).
600 mm STAINLESS/ INOX 580 mm 1,0 , . . .
750 mm 730 mm = 1.0 + Pour sécuriser les clips, des vis peuvent
étre utilisées.
132 132 Important!
A D, F— Veillez & poser la plaque en vitrocérame
: X2 ! parfaitement a plat ; une légére inclinai-
i ®\ i son ou un appui non uniforme risque de
| .
1 . e la vriller et de la fendre.
*o g i
%O ~ L.
41' b (1) Espacement minimal par rapport aux
i @< ;) i meubles attenantes
| |
— et (2 Dimension du fraisage
; (3 Dimensions hors tout de la table de cuisson
77 A\ '
t (@) Passage du cable a l'arriere

(5) Hauteur d'encastrement

Languette ﬂ’ S

+ Posez la table de cuisson dans la découpe
réalisée dans le plan de travail et ajustez-
la.

+ En passant par le bas, fixez les languettes
a l'aide de vis dans les trous de fixation
prévus a cet effet; ajustez la plaque et ser-
rez bien les vis.

* Les vis doivent étre serrées a la main et
avec un tournevis; n'utilisez pas un appa-
reil électrique.

+ Pour des plans de travail de faible épais-
seur, veillez a la bonne position de la lan-
guette. Pour le bon équilibre, utilisez une
vis métrique au niveau de la languette.

Important!

Veillez a poser la plaque en vitrocérame

N T i parfaitement a plat; une légére inclinai-

' : son ou un appui non uniforme risque de
la vriller et de la fendre.

2

600 mm STAINLESS/ INOX 580 mm 1,0
750 mm 730 mm=1,0

580 mm 560 mm +1,0 .
600 mm 560 mm+1,0

(1) Espacement minimal par rapport aux
meubles attenantes

490 4,0

(2) Dimension du fraisage
(3) Dimensions hors tout de la table de cuisson

(@) Passage du cable a l'arriére

(5) Hauteur d'encastrement
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Languette l /7
h‘

Posez la table de cuisson dans la découpe
réalisée dans le plan de travail et ajustez-
la.

En passant par le bas, fixez les languettes
a l'aide de vis dans les trous de fixation
prévus a cet effet; ajustez la plaque et ser-
rez bien les vis.

Les vis doivent étre serrées a la main et
avec un tournevis; n’utilisez pas un appa-
reil électrique.

Pour des plans de travail de faible épais-
seur, veillez a la bonne position de la lan-
guette.

Important!

Veillez a poser la plaque en vitrocérame
parfaitement a plat; une légére inclinai-
son ou un appui non uniforme risque de
la vriller et de la fendre.

(1) Espacement minimal par rapport aux

meubles attenantes

(2 Dimension du fraisage

(3 Dimensions hors tout de |a table de cuisson

(@) Passage du cable a l'arriere

(5) Hauteur d'encastrement



Instructions de montage

Raccordement électrique

Le branchement électrique ne doit étre effectué que par
un spécialiste agréé!

Les réglementations et conditions de branchement des com-
pagnies locales de distribution d'électricité doivent elles aussi
étre respectées dans leur intégralité.

Lors du raccordement de I'appareil, prévoyez un dispositif per-
mettant d'isoler celui-ci du réseau avec un intervalle de cou-
pure d'au moins 3mm sur tous les pdles. Les commutateurs
LS, les coupe-circuit et les fusibles constituent des dispositifs
de séparation adéquats.

Lors de l'installation et des travaux de réparation, utilisez I'un
de ces dispositifs pour mettre I'appareil hors tension.

Le fil de terre doit étre suffisamment long pour que, en cas de
rupture de la décharge de traction, ce fil ne soit soumis a la
traction qu'apres les cables conducteurs d'électricité.

L'excédent de cable doit étre retiré de I'espace en dessous de
I'appareil.

Veillez a ce que la tension secteur présente soit conforme a
celle de I'étiquette.

Pour le branchement, le couvercle partiel de l'interrupteur situé
au bas de I'appareil doit étre ouvert pour pouvoir accéder a la
borne de connexion. Apres le branchement, le couvercle doit
étre remis en place et le cordon de raccordement bloqué avec
la bride de décharge de traction.

Le cordon de raccordement doit correspondre au minimum au
type HO5 VV-F.

En cas d'endommagement du cordon de cet appareil, celui-ci
doit étre remplacé par le fabricant ou son Service Aprés Vente,
ou par une personne similaire qualifiée, afin d'éviter tout risque
de danger.

L'encastrement doit étre réalisé de maniere a empécher tout
contact avec l'appareil.

Attention: Un mauvais raccordement peut provoquer la des-
truction de I'électronique de puissance.

Puissance connectée

Tension secteur: 400-415V 2N~, 50-60 Hz
Tension nominale des composants: 230 - 240V

Possibilités de branchement

* 1 2 34 5O 1 23 45 @
1IN~ O—0—0O O0—0 O 3~0—0 O0—0 O O
2~ ‘ L1 N PE L1 L2 L3 PE
L1 L2 230V, 230V,
230-240V 230V
12 34 5O 12 3 4 5@
2N~ O O—0 O—0O O [3N~0 O 0 0—0 O
L1 L2 N PE L1L2L3 N PE
230V
230V 230V
230V 230V

* Cette variante de branchement n'est pas agréée par le SEV

Suisse.

D

Caractéristiques techniques

Dimensions

Table de cuisson Hauteur/

Largeur/ Profondeur mm |50 x 600 x 510

Zones de cuisson

arriere gauche dem/kW [14,5/1,2 O @
avant gauche dem/ kW |21/2,3(3,2)* @ o
avant droite dem/kW [14,5/1,4 (1,8)*

arriére droite @em/kKW |180u12/1,70u0,7

Table de cuisson globale kW 16,6

* Puissance, la position Power étant activée

Mise en service

Une fois la table de cuisson encastrée et branchée (réseau), un
auto-test de I'élément de commande est effectué et un message
destiné au Service Aprés-Vente s’affiche.
Nettoyer rapidement la surface de la table de cuisson a l'aide
d’une éponge et de I'eau aditionnée de produit a vaisselle, puis
bien I'essuyer avec un linge propre et sec.
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Caro Cliente,

sentitamente La ringra-ziamo e ci congratuliamo per la scelta da
Lei fatta.

Questo nuovo prodotto, accuratamente progettato e costruito
con materiali di primissima qualita, & stato accuratamente collau-
dato per poter soddisfare tutte le Sue esigenze di una perfetta
cottura.

La preghiamo pertanto di leggere e rispettare le facili istruzioni
che Le permetteranno di raggiungere eccellenti risultati sin dalla
prima utilizzazione.

Con questo moderno apparecchio Le formuliamo i nostri piu vivi
auguri.

Laiser

OLAN-Haushaltsgerate
Berlin, Germany

Smaltimento dell'imballaggio

Smaltire gli imballi per il trasporto nel rispetto dell'ambiente. La
rimessa dell'imballo nel circolo di produzione consente di rispar-
miare le materie prime e di diminuire la quantita di rifiuti.

Smaltimento degli apparecchi fuori uso

Il simbolo sul prodotto o sulla confezione indica
che il prodotto non deve essere considerato un
normale rifiuto domestico, ma deve essere por-
tato al punto di raccolta appropriato per il rici-
claggio di apparecchiature elettriche ed
elettroniche.

Smaltendo in modo appropriato questo prodotto
si contribuisce alla salvaguardia dellambiente e alla salute della
collettivita. Si mettono in pericolo I'ambiente e la salute delle per-
sone smaltendo i prodotti in modo non adeguato. Per informa-
zioni piu dettagliate sul riciclaggio di questo prodotto, contattare
I'ufficio comunale, il servizio locale di smaltimento rifiuti o il nego-
zio in cui € stato acquistato il prodotto.

Uso conforme allo scopo

Il piano di cottura & stato progettato per la preparazione di cibi in
ambito domestico. Non deve essere utilizzato per altro scopo se
non quello previsto.
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Qui trovate...

Siete pregati di leggere attentamente le informazioni contenute
nel presente manuale prima di mettere in funzione I'apparecchio.
In questo manuale sono contenute importanti indicazioni relative
la vostra sicurezza, I'uso, la cura e la manutenzione dell'apparec-
chio, affinché ne possiate rimanere soddisfatti a lungo.

Se dovesse mai verificarsi un guasto, consultare innanzitutto il
capitolo «Cosa fare in caso di problemi?». Spesso & possibile
riparare piccoli guasti in modo autonomo evitando cosi i costi che
si devono normalmente sostenere per la riparazione.
Conservare con cura questo manuale d'uso e di montaggio e
consegnarlo ai nuovi eventuali proprietari per loro opportuna
informazione e per la tutela della loro incolumita.

Indicazioni di SicUrezza ...........cocovrnnsesrssisesnnsses e 51
Per il collegamento e funzionamento.............ccceevvveeererinene. 51
Per il piano di Cottura ...........ooiiniric e 51
PEr 1€ PErSONE. .....ci i 51

Descrizione dell'apparecchio..........cccocvveeriernscsesnsesnesensenns 52

Uso dei sensori

I comandi ... ——————

Il piano di cottura..............
Riconoscimento pentola...
Limitazione della durata d'esercizio ...
Altre FUNZIONI .......c.covieeeiii e
Protezione da surriscaldamento (induzione)...........cccccee....
Pentole da utilizzare per la cottura ad induzione ....
Consigli per il risparmio d'energia............ccoeoveeiererrerennnnnen.
Livelli di POtENZA ...
Indicatore del calore residuo............ccoeoveeeenerseinreeeeeae
Comando @ tasti.......ccoorueirrree e
Accensione del piano e della zona di cottura...
Spegnimento della zona di cottura...........cccccvvvveeerereiverennnen.
Spegnimento del piano di cottura ............ccccevvveierereiicrenne.
Funzione STOP ........cccccoevreeinninn.
La sicurezza bambini .....................
Spegnimento automatico (timer)....
Orologio contaminULi.........cceueeerueeerreereree e
Cottura con awvio rapido .........cccceeveeveeriecierceee e
Funzione Power (zona di cottura con P)..........ccccceevvrenene.
Attivazione del secondo circuito per il riscaldamento

radiante (non ad iNAUZIONE) ..........ccccevereeienrre e 59
Gestione POtENZA........cceueieuiieiiiceiee e 59
Pulizia e manutenzione............ccovrnnnnnsncnnnsnen s 60
Piano di cottura in vetroceramica............ccccovererinnecenenenns 60
Macchie particolari...........cooveriiereiereseecereeee e 60
Cosa fare in caso di problemi?..........ccooiiininiiniiinnns 61
Istruzioni di montaggio...........ccocerernrrcnerersscnensese s 62
Indicazioni di sicurezza per il montaggio
dei mobili da CUCING .........ceoireeii e 62
Ventilazione ... 62
Incasso
Collegamento elettriCo .........cceuruirieeiiieeiirceeee e 65
Dati tECNICH ... 65
Messa in fUNZIONE ..o 65



Indicazioni di sicurezza

Per il collegamento e funzionamento

Gli apparecchi corrispondono alle attuali prescrizioni di
sicurezza.

Solo un tecnico specializzato & autorizzato a collegare I'appa-
recchio alla rete elettrica, ad eseguire operazioni di manuten-
zione ordinaria o a riparare l|'apparecchio, attenendosi
naturalmente alle disposizioni di sicurezza vigenti in materia.
Lavori eseguiti in modo inappropriato possono mettere in peri-
colo la vostra incolumita.

Per il piano di cottura

A causa della rapida reazione in presenza di gradi di cot-
tura estremamente elevati (livello Power) non lasciare mai
incustodito il piano di cottura ad induzione acceso!

Fare attenzione al rapido riscaldamento delle zone di cottura.
Evitare di fare cuocere a vuoto le pentole, perché possono sur-
riscaldarsi!

Non mettere pentole e padelle vuote sulle zone di cottura
accese.

Attenzione durante l'uso di pentole tipo «bagno maria», perché
potrebbero cuocere a vuoto senza che ce ne si renda conto!
Possono verificarsi danni alla pentola e al piano di cottura di
Cui non ci assumiamo la responsabilita!

Dopo l'uso, spegnere immediatamente la zona di cottura pre-
mendo il rispettivo tasto Meno e non solo tramite il riconosci-
mento delle pentole.

| grassi e gli oli possono prendere fuoco se si surriscaldano. Si
raccomanda pertanto di non allontanarsi durante la prepa-
razione di cibi contenenti oli o grassi. In caso gli oli o i grassi
dovessero prendere fuoco, non spegnere mai con acqua! Met-
tere il coperchio sulla pentola e spegnere la zona di cottura.

La superficie in vetroceramica € molto resistente agli urti.
Evitare pero che oggetti solidi e duri cadano sulla superficie di
cottura, perché potrebbero provocarne la rottura se appuntiti.
Se si dovessero formare incrinature, crepe o se la superficie di
cottura in vetroceramica si dovesse rompere, spegnere imme-
diatamente I'apparecchio. Disinserire il fusibile ed interpellare
il Servizio Tecnico.

Se a causa di un difetto nel comando dei sensori non si pud
piu spegnere il piano di cottura, disinserire immediatamente il
fusibile ed interpellare il Servizio Tecnico.

Fare attenzione se si collegano apparecchi elettrici addizionali!
| cavi di allacciamento non devono venire a contatto con le
zone di cottura calde.

La superficie di cottura in vetroceramica non deve essere
usata come superficie d'appoggio!

ap

+ Non appoggiare sulla superficie di cottura né fogli di alluminio,
né materiale plastico. Tener lontano dal piano di cottura caldo
tutto cid che possa fondere, come p.es. oggetti di plastica, film
protettivi e specialmente zucchero o cibi molto zuccherati. Per
evitare che la superficie si danneggi, rimuovere immediata-
mente e con cautela lo zucchero dalla zona di cottura ancora
calda servendosi di un apposito raschietto per vetro.

+ Non appoggiare oggetti metallici, come stoviglie o posate,
sulla superficie del piano di cottura ad induzione perché
potrebbero surriscaldarsi. Pericolo di scottature!

* Non riporre mai oggetti infiammabili, facilmente esplosivi o
deformabili direttamente sotto il piano di cottura.

+ Fare attenzione agli oggetti metallici che si portano a diretto
contatto con il corpo, perché possono surriscaldarsi nelle
immediate vicinanze del piano di cottura. Attenzione, pericolo
d'ustione!

Con oggetti non magnetizzabili, come p.es. anelli d'oro o di
argento, non si corre lo stesso rischio.

+ Non riscaldare mai scatole di conserva ancora chiuse e confe-
zioni multistrato sulle zone di cottura. L'apporto di energia
potrebbe farle scoppiare!

+ Assicurarsi che i tasti a sensore siano sempre puliti, perché
I'apparecchio potrebbe interpretare le macchie di sporco come
un contatto digitale voluto. Non appoggiare oggetti di alcun
tipo (pentole, asciugamani ecc.) sui sensori!

Se i cibi traboccati dovessero ricadere sui tasti a sensore, si
consiglia di spegnere I'apparecchio.

+ Le pentole e i tegami non devono coprire i tasti sensori, perché
altrimenti I'apparecchio si disattiva automaticamente.

+ Attivare la sicurezza bambini in presenza di animali domestici
in grado di raggiungere il piano di cottura.

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

Per le persone

 Attenzione!
Le persone che non hanno dimestichezza con il piano di cot-
tura dovrebbero utilizzarlo solo sotto sorveglianza. Tenere lon-
tani i bambini piccoli ed assicurarsi che non giochino con
I'apparecchio.

* Attenzione!
Le superfici delle zone di cottura si riscaldano durante l'uso.
Per questo motivo tenere lontani i bambini.

« | portatori di pacemaker o di microinfusore devono assicurarsi
che il funzionamento dei loro apparecchi non sia pregiudicato
dal campo induttivo (la gamma di frequenza del campo indut-
tivo & compresa tra 20 €50 kHz).
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Descrizione dell'apparecchio

— Piano di cottura

— Zona di cottura

La decorazione del piano puo differire dalle illustrazioni.

Zona di cottura posteriore sinistra (cottura radiante)*
Zona di cottura posteriore destra (cottura radiante)*
Zona di cottura ad induzione anteriore sinistra

Zona di cottura ad induzione anteriore destra
Pannello comandi Touch-Control

*moow>

Entrambe le zone di cottura di questo modello sono dotate di
riscaldamento radiante e non ad induzione! Gli utensili di
cottura non devono avere caratteristiche magnetiche!

Indicatore del livello di potenza
Spia di funzionamento (zona di cottura)
Selettore della zona di cottura

L=

Tasto Power (per potenza aggiuntiva)
Induzione: Funzione Power
Riscaldamento radiante: accensione del doppio circuito

Tasto Piu (aumentare)

Tasto Meno (diminuire)

Spia di controllo del timer
Indicatore durata di spegnimento

o N oo

9. Spia di funzionamento dello spegnimento automatico
10. Selettore del timer

11. Tasto Stop

12. Tasto di accensione/spegnimento

13. Spia luminosa del contaminuti
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Uso dei sensori

L'uso del piano di cottura in vetroceramica avviene tramite i tasti
a sensore Touch-Control. Funzionamento dei tasti a sensore:
toccare leggermente un simbolo della superficie in vetrocera-
mica. Ogni tocco corretto viene confermato da un segnale acu-
stico. Per semplificare parleremo in seguito del tasto a sensore
Touch-Control semplicemente come «tasto».

Tasto di accensione/spegnimento (12)

Usarlo per accendere e spegnere il piano di cottura. Questo tasto
¢ praticamente l'interruttore principale.

Tasto selettore della zona di cottura (3)

Azionando uno dei selettori disponibili si seleziona una zona di
cottura, il cui livello di potenza pud poi essere regolato serven-
dosi del tasto Piti + o del tasto Meno —.

Tasto Meno (6) / Tasto Piu (5)

Con questi due tasti si possono regolare ed impostare il livello di
potenza, lo spegnimento automatico e il contaminuti. Diminuire i
valori con il tasto Meno, aumentarli con il tasto Piu. Il valore indi-
cato puod essere cancellato premendo i due tasti contempora-
neamente.

Indicatore del livello di potenza (1)
Questo indicatore mostra il grado selezionato oppure

H il calore residuo

P il livello Power

u il riconoscimento pentole

A la cottura con avvio rapido

STOP la funzione Stop

L la sicurezza bambini (Child-Lock)
Tasto STOP (11)

Il processo di cottura pud essere brevemente interrotto mediante
la funzione STOP.
Selettore del timer (10)

Per la programmazione dello spegnimento automatico o del timer
contaminuti.
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Il piano di cottura

Il piano di cottura & dotato di un campo di cottura ad induzione.
Una bobina di induzione situata sotto la superficie di cottura in
vetroceramica origina un campo elettromagnetico alternativo che
penetra nella vetroceramica ed induce una corrente termica sulla
base della pentola.

Nella zona di cottura ad induzione il calore non viene piu tra-
smesso da un radiatore ai cibi passando per il recipiente di
cottura, bensi il calore necessario viene creato direttamente
all'interno del recipiente dalle correnti induttive.

Vantaggi del piano di cottura ad induzione

— Cottura a risparmio energetico grazie alla trasmissione diretta
dell'energia alla pentola (sono necessarie stoviglie apposite in
materiali magnetizzabili).

— Maggiore sicurezza grazie alla trasmissione di energia solo al
recipiente appoggiato sul piano di cottura.

— Elevato rendimento nella trasmissione di energia dalla zona di
cottura ad induzione alla base della pentola.

— Rapida velocita di riscaldamento.

— Ridotto pericolo di bruciature poiché la superficie di cottura
viene riscaldata solo dalla base della pentola; i cibi traboccati
non si attaccano.

— Regolazione rapida e precisa dell'apporto di energia.

Riconoscimento pentola

Qualora su una zona di cottura non vi sia alcuna pentola o se la
pentola dovesse essere troppo piccola, non viene trasmessa
alcuna energia. Il mancato funzionamento viene indicato dal lam-
peggiare del simbolo Y sullindicatore del livello di potenza.

Se sulla zona di cottura c'e¢ una pentola adatta, il sistema di rico-
noscimento ne rileva la presenza ed accende il piano al livello di
potenza impostato. La trasmissione di energia viene interrotta
anche quando si rimuove la pentola dalla zona di cottura;
nellindicatore del livello di potenza lampeggia il simbolo i
Qualora si dovesse attivare la funzione di riconoscimento pentola
nonostante le dimensioni ridotte delle pentole o delle padelle
appoggiate sulla zona di cottura, verra trasmessa solo I'energia
necessaria.

Limiti nel riconoscimento pentola

Diametro zona di cottura Diametro minimo
(mm) base pentola (mm)
145 90
180 120
210 135
260 170

Il diametro minimo della base della pentola & segnalato, su alcuni
modelli, da una circonferenza interna sulla zona di cottura.

ap

Limitazione della durata d'esercizio

Il piano di cottura dispone di un dispositivo automatico che limita
la durata d'esercizio.

La durata di funzionamento di ogni singola zona di cottura
dipende dal livello di potenza selezionato (cfr. tabella).

Il presupposto & che non si modifichino le impostazioni della
zona di cottura durante il suo funzionamento.
Quando si attiva il dispositivo per la limitazione della durata
d'esercizio, la zona di cottura si spegne, viene emesso un breve
segnale e viene visualizzata una H a display.

La funzione di spegnimento automatico ha comunque prece-
denza rispetto al dispositivo di limitazione; la zona di cottura si
spegne solo dopo che ¢ terminato il tempo impostato per lo spe-
gnimento automatico (& possibile, per esempio, uno spegni-
mento dopo 99 minuti e un livello di potenza 9).

Livello di potenza Limitazione della durata
impostato d'esercizio in ore
1,2 6
3,4 5
5 4
6,7,8,9 1,5

Altre funzioni

L'azionamento contemporaneo o prolungato di due o piu sensori
—ad es. a causa di una pentola appoggiata involontariamente su
di essi — non attiva nessuna delle funzioni di accensione.

Il simbolo ' comincia a lampeggiare e viene emesso un
segnale acustico. Si disattivano dopo alcuni secondi. Rimuovere
l'oggetto dai tasti.

Per disattivare il simbolo ' premere ancora una volta lo stesso
tasto o spegnere e accendere il piano di cottura.

Protezione da surriscaldamento
(induzione)

Utilizzando il piano di cottura a piena potenza per un lungo
periodo, I'elettronica pud avere difficolta di raffreddamento se la
temperatura ambiente ¢ elevata.

Per evitare che nell'elettronica si formino temperature troppo ele-
vate, la potenza della zona di cottura viene abbassata automati-
camente.

Se durante il normale utilizzo del piano di cottura e a normali
temperature ambiente dovesse essere visualizzata spesso
I'abbreviazione E2, significa che il raffreddamento & probabil-
mente insufficiente. Le cause possono essere ricercate in insuffi-
cienti aperture di raffreddamento o nella mancanza di
un'appropriata schermatura. Se necessario controllare l'installa-
zione.
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Pentole da utilizzare per la cottura ad
induzione

| recipienti utilizzati per la superficie di cottura ad induzione
devono essere di metallo, devono avere proprieta magnetiche e
un fondo di dimensioni sufficienti.

Utilizzare solo pentole con fondi adatti per le piastre ad indu-
zione.

Recipienti adatti Recipienti inadatti

Recipienti in rame, acciaio
inox, alluminio, vetro refrat-
tario, legno, ceramica e
terracotta

Recipienti di acciaio smaltato
con fondo spesso

Recipienti in ghisa con fondo
smaltato

Recipienti in acciaio inox
multistrato, acciaio ferritico
inossidabile ed alluminio con
fondo speciale

Come determinare se state utilizzando la pentola giusta

Eseguire il test del magnete descritto di seguito oppure accer-
tarsi che il recipiente abbia il marchio che certifica che & adatto
per la cottura con corrente di induzione.

Test del magnete:

Avvicinare il magnete al fondo del vostro recipiente di cottura. Se
il magnete viene attratto, potete utilizzare il recipiente sul piano di
cottura a induzione.

Notal!

Durante ['utilizzo delle pentole per cottura ad induzione di alcuni
produttori si possono sentire dei fruscii che sono da ricondurre
alle modalita di fabbricazione delle pentole stesse.

A
<%

S A

Attenzione durante l'uso delle pentole tipo «bagno maria», per-
ché potrebbero cuocere a vuoto senza che ce ne si renda conto!
Possono verificarsi danni alla pentola e al piano di cottura di cui
non ci assumiamo la responsabilita!

Consigli per il risparmio d'energia

In seguito vi diamo alcuni consigli su come adoperare il nuovo
piano di cottura in modo efficace ed economico.

+ |l diametro della base della pentola deve corrispondere al dia-
metro della zona di cottura.

+ Durante l'acquisto di una pentola verificare se il diametro indi-
cato si riferisce al fondo o alla parte superiore del recipiente,
perché quest'ultimo & quasi sempre piu grande di quello del
fondo.

* Quando si preparano piatti con lunghi tempi di cottura, si pud
risparmiare tempo ed energia utilizzando una pentola a pres-
sione, la quale permette inoltre di conservare le vitamine con-
tenute negli alimenti.
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+ Assicurarsi che la pentola a pressione contenga sufficiente
liquido, perché il surriscaldamento provocato dalla sua man-
canza potrebbe danneggiare la pentola e la zona di cottura.

+ Se possibile coprire sempre le pentole con un coperchio
adatto.

+ Scegliere la pentola adatta alla quantita di cibo da cuocere.
Una pentola grande ma semi vuota comporta un dispendio
d'energia.

Livelli di potenza

La potenza della zona di cottura pud essere regolata su vari
livelli. Nella tabella trovate le indicazioni relative ai diversi tipi di
cottura.

Livello di Adatto per
potenza
0 Posizione OFF, uso del calore residuo
1-2 Mantenimento in caldo, proseguimento
di cottura di quantita ridotte di cibo
(potenza minima)
3 Proseguimento di cottura
4-5 Cottura di grandi quantita di cibo,
arrostimento di pezzi piu grandi
6 Arrostimento, soffritto con farina
7-8 Arrostimento
9 Arrostire / rosolare, cuocere
P Livello Power (potenza massima)

Indicatore del calore residuo

Il piano di cottura € dotato di un indicatore del calore residuo dal
simbolo H.

La visualizzazione della H dopo lo spegnimento significa che si
puo usufruire del calore residuo per mantenere in caldo i cibi o
scioglierli.

Anche dopo che si & spenta la visualizzazione della H, la zona di
cottura puo essere ancora calda. Attenzione, pericolo d’ustioni!

La superficie in vetroceramica non si riscalda direttamente, ma
viene riscaldata solo indirettamente dalle basi delle pentole.
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Comando a tasti

Per azionare il comando qui descritto, dopo aver premuto un tasto (di sele-
zione) se ne deve premere di seguito un altro.

Il secondo tasto deve essere premuto entro 10 secondi, perché altrimenti si
disattiva la selezione desiderata.

| tasti Piu e Meno possono essere azionati singolarmente o essere tenuti
premuti in modo permanente.

Accensione del piano e della zona di cottura

1. Premere il tasto di accensione/spegnimento @ fino a che gli indicatori
del livello di potennza non visualizzano «0». Lampeggiano le spie di fun-
zionamento. Il comando ¢ pronto per 'uso.

2. Premere quindi un tasto selettore della zona di cottura (ad es. 0 per
la zona anteriore sinistra). Si accende la spia di funzionamento della
zona di cottura selezionata.

3. Selezionare il grado di cottura con il tasto Pitt 4+ o Meno — .
Selezionando il tasto Piu si attiva il grado di cottura 1, selezionando il
tasto Meno il grado 9.

4. Appoggiare una pentola di metallo sulla zona di cottura. Il riconosci-
mento pentola aziona la bobina di induzione.
Fino a quando non si appoggia una pentola metallica sulla zona di
cottura, vengono indicati alternativamente il grado di cottura impostato e
il simbolo Y. Per motivi di sicurezza la zona di cottura viene disattivata
se non si appoggia una pentola entro 10 minuti. Vedi capitolo «Riconosci-
mento pentola».

Per cuocere contemporaneamente anche su altre zone di cottura, ripetere i
passaggi descritti dal punto 2 al punto 4.

Con il riscaldamento radiante gli utensili di cottura non devono presentare
proprieta magnetiche (procedere secondo quanto descritto ai punti 2 e 3).

Spegnimento della zona di cottura

5. Deve essere accesa la spia di funzionamento della zona di cottura sele-
zionata. Azionare, se necessario, il selettore della zona di cottura.

6. a) Premere piu volte il tasto Meno — fino a quando non viene indicato il
grado di cottura 0 oppure

b) premere contemporaneamente i tasti Meno — e Piul +. La zona di
cottura pud essere spenta indipendentemente dal livello di potenza impo-
stato oppure

c) selezionare il tasto di accensione/spegnimento . Si spegne tutto
il pianoftutte le zone di cottura.

Spegnimento del piano di cottura

7. Premere il tasto di accensione/spegnimento @ . Il piano di cottura
viene completamente disattivato indipendentemente dalle impostazioni
attive.
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Child-Lock

Funzione STOP

Il processo di cottura puo essere brevemente interrotto mediante la funzione
STOP (p.e. per andare a rispondere al telefono). Per poter poi riprendere il
processo di cottura allo stesso livello di potenza, bisogna disattivare la fun-
zione STOP. Il timer che era stato eventualmente impostato si blocca per poi
riprendere da dove si era fermato.

Per motivi di sicurezza questa funzione & disponibile solo per 10 minuti, tra-
scorsi i quali il piano di cottura viene spento.

1. Gli utensili di cottura si trovano sulle zone di cottura e sono stati impostati
i livelli di potenza desiderati.

2. Premere il tasto STOP <®. Vengono visualizzate le lettere S-T-O-P o
S-T-O, al posto dei livelli di potenza selezionati.

3. Sidisattiva la funzione premendo innanzitutto il tasto STOP @ e quindi
un altro tasto a piacere (ad eccezione del tasto di accensione/spegni-
mento).

Il secondo tasto deve essere premuto entro 10 secondi, perché altrimenti
il piano di cottura si spegne.

La sicurezza bambini

Questo dispositivo di sicurezza serve per prevenire un'accensione involonta-
ria o0 non appropriata del piano di cottura ad induzione da parte dei bambini. Il
dispositivo blocca i comandi.

Attivazione della sicurezza bambini

1. Premere il tasto di accensione/spegnimento <> per accendere il piano
di cottura.

N

Premere quindi contemporaneamente il tasto Piti + e il tasto Meno —.

Premere poi solo il tasto Pitl 4+ per attivare la sicurezza bambini. Gli
indicatori del livello di potenza visualizzano una L per «Child-Lock»
(blocco bambini); i comandi sono bloccati e il piano di cottura si disattiva.

w

Disattivazione della sicurezza bambini
4. Premere il tasto di accensione/spegnimento .
5. Premere quindi contemporaneamente il tasto Piu + e il tasto Meno —.

6. Premere poi solo il tasto Meno — per disattivare la sicurezza bambini.
La L si spegne.

Disattivazione della sicurezza bambini per un unico processo di cottura.
Il presupposto & che sia attiva la sicurezza bambini (vedi punti 1-3).
+ Premere il tasto di accensione/spegnimento <> .

+ Premere quindi contemporaneamente il tasto Piu + e il tasto Meno —.
Si pud ora accendere una zona di cottura selezionando la zona e il suo
livello di potenza.

Dopo che si sara spento il piano di cottura, si riattivera automaticamente la
sicurezza bambini.

Indicazione

Una caduta di corrente provoca la disattivazione della sicurezza
bambini impostata.



| comandi

30 04
alnl
. S - [
1x, 2, 3X ... 2° . ° 5
1
o L e
4. -> ,,,,, ' -«
30‘,,,5,,,,_,,,‘04
. IS
s 8o~ - [ 5
20 """"""" 05
1
Xz
Spia del timer

Q@<+—0+
O—0+

(
I Spia di funzionamento

dello spegnimento automatico

]
<—‘ Spia luminosa del contaminuti

ap

Spegnimento automatico (timer)

Lo spegnimento automatico disattiva ogni zona di cottura accesa al termine
di un periodo di tempo predetermintato. Si possono impostare periodi di
cottura da 1 a 99 minuti.

Accendere il piano di cottura.

Accendere una o piu zone di cottura e selezionare il livello di potenza
desiderato.

Premere il selettore del timer <. Si accende la spia di funzionamento
dello spegnimento automatico.

Continuare a premere il tasto fino a quando la spia di controllo del timer
per la zona di cottura desiderata non inizia a lampeggiare.

Importante! Le spie del timer possono lampeggiare solo se in precedenza
sono state accese le zone di cottura (livello di potenza superiore a 0).

Impostare quindi un tempo di cottura compreso tra uno e 99 minuti pre-
mendo il tasto Meno — o il tasto Piu +.

Premendo il tasto Piu il valore indicato inizia da 01, premendo il tasto
Meno da 30.

Premendo contemporaneamente i tasti Piu e Meno si azzera l'imposta-
zione (00).

Per programmare la funzione di spegnimento automatico per un'altra
zona di cottura, premere pit volte il selettore del timer < fino a quando
non inizia a lampeggiare la spia del timer per la zona di cottura deside-
rata. Impostare quindi i tempi desiderati premendo i tasti Meno — o
Piu +.

La zona di cottura si spegne allo scadere del periodo di tempo impostato
e viene emesso un breve segnale acustico che pud essere disattivato
premendo un tasto qualsiasi (ad eccezione di quello di accensione / spe-
gnimento).

Indicazioni

Per controllare il tempo trascorso (spegnimento automatico) premere piu
volte il selettore del timer < fino a quando non inizia a lampeggiare la
spia del timer per la zona di cottura desiderata. Il valore indicato pud
essere modificato.

Interruzione anticipata dello spegnimento automatico Selezionare la rela-

tiva zona di cottura (la spia del timer lampeggia) e premere contemporane-
amente i tasti Piu e Meno.

Orologio contaminuti

Premere il selettore del timer <0 fino a quando non inizia a lampeggiare
la relativa spia dell'orologio contaminuti. Impostare il tempo in minuti pre-
mendo il tasto Meno — o il tasto Piu +.

Allo scadere del tempo impostato viene emesso un breve segnale acustico
che puo essere disattivato premendo un tasto qualsiasi (ad eccezione di
quello di accensione/spegnimento).

Nota!

L'orologio contaminuti funziona anche dopo che si & spento il piano di cottura.
Per modificare il tempo impostato accendere il piano di cottura premendo il
tasto di accensione / spegnimento .
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Cottura con avvio rapido

Con questa funzione la cottura inizia al grado 9 per poi essere diminuita auto-
maticamente (gradi da 1 a 8) trascorso un determinato periodo di tempo.

. >t Quando si attiva la funzione di cottura con avvio rapido, si deve impostare
anche il livello di potenza per il proseguimento di cottura che sara selezionato
automaticamente dall'elettronica.

La cottura con avvio rapido € adatta per piatti che da freddi devono riscaldarsi
velocemente e che possono poi continuare a cuocere senza dover essere
controllati continuamente (p.e. i bolliti di carne).

©
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Accendere una zona di cottura. Si deve accendere la spia di funziona-
mento della zona selezionata. Azionare, se necessario, il tasto selettore
della zona di cottura.

|
Rl

2. '-' 2. Impostare il livello di potenza 9. Premendo di nuovo il tasto Piu + si
-' attiva la funzione di cottura con avvio rapido.
L'indicatore del livello di potenza visualizza alternativamente la lettera A e
il numero 9.

3. Selezionare quindi un livello di potenza minore per il proseguimento di
cottura (da 1 a 8) premendo il tasto Meno —.

-' '-l '-' Con l'induzione vengono visualizzati la A e Y se non ci sono pentole
3 -> /7 ad -' "ﬁ sulla zona di cottura.

3. - H _,' _,' | La A e la potenza per il proseguimento di cottura selezionate lampeg-
:' l" giano ad intermittenza.
4. La cottura con avvio rapido sta funzionando correttamente e, trascorso
,- un determinato periodo di tempo (vedi tabella), la cottura proseguira al
4. -' livello di potenza impostato precedentemente.
Indicazioni
Livello di potenza Cottura con avvio rapido ) Dut:ante Fawvio crjaplldto s;| p;.o, aimt;ntare Iadpc?lt(tanzta FK/TF i pEseg:}m?tnto ldl
impostato Tempo (min:sec) cottura premendo il tasto Piu +. Premendo il tasto Meno — si disattiva la
funzione di cottura con avvio rapido.
1 0:48 + Se dopo che si & azionata la funzione di cottura con avvio rapido, non si
2 2:24 seleziona un livello di potenza inferiore a 9 per il proseguimento di cottura,
3 3:50 la funzione si disattiva automaticamente dopo 10 secondi e rimane la
' potenza 9.
4 5:12 . o . . . .
+ Se sono stati selezionati un livello di potenza superiore o la funzione
5 6:48 Power, la funzione potrebbe disattivarsi per il superamento della potenza
6 2:00 massima (vedi gestione della potenza).
7 2:48
8 3:36
9 -

| tempi di cottura con avvio rapido aumentano del 20%
sulle zone di cottura radiante.
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Moduli (gestione potenza)

Funzione Power (zona di cottura con P)

La funzione Power mette a disposizione delle zone di cottura ad induzione
delle potenze supplementari. Si puo, per esempio, far bollire velocemente
una grande quantita d'acqua.

La funzione Power € attiva per 10 minuti, trascorsi i quali il livello di potenza si
abbassa automaticamente a 9.

1. Deve essere accesa una zona di cottura. La spia di funzionamento della
zona deve accendersi. Azionare, se necessario, il selettore della zona
di cottura.

2. Premere una volta il tasto Power <> per attivare la relativa funzione.
L'indicatore del livello di potenza visualizza una P.

3. La funzione Power si disattiva automaticamente dopo 10 minuti. La P si
spegne e si attiva il livello di potenza 9.

Notal

Per anticipare la disattivazione della funzione Power premere il tasto
Meno — o il tasto Power <P>

Attivazione del secondo circuito per il

riscaldamento radiante (non ad induzione)

Per attivare il circuito di riscaldamento esterno, selezionare la zona di cottura
(si accende la spia di funzionamento) e premere il tasto Power <P>

Per disattivarlo, premere di nuovo il tasto o spegnere la zona di cottura.

Gestione potenza

Per motivi tecnici le zone di cottura sono riunite due a due in un modulo e
dispongono di una potenza massima.

Se questo ambito di potenza viene superato attivando un grado di cottura
superiore o la funzione Power, la gestione di potenza riduce il grado di
cottura della rispettiva zona appartenente al modulo.

L'indicazione di questa zona di cottura lampeggia prima ed in seguito sara
visualizzato solo il livello di potenza massimo possibile.
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Pulizia e manutenzione

A

« Lasciare raffreddare le superfici prima di procedere alla
pulizia.

+ |l piano di cottura non deve essere pulito in nessun caso
utilizzando apparecchi di pulizia a vapore o simili!

+ Pulire il tasto di accensione/spegnimento non facendo
troppa pressione, per evitare di accendere involontariamente il
piano di cottura.

Piano di cottura in vetroceramica

Importante! Per la pulizia non utilizzare mai detergenti aggres-
sivi, come prodotti 0 spugne abrasive, prodotti antiruggine, smac-
chiatori, ecc.

Pulizia dopo I'uso

1. Pulire sempre il piano di cottura quando sporco, preferibil-
mente dopo ogni uso. Servirsi per la pulizia di un panno umido e
di un po' di detersivo per stoviglie a mano. Asciugare quindi il
piano di cottura con un panno pulito per rimuovere i possibili resti
di detersivo dalla superficie in vetroceramica.

Manutenzione settimanale

2. Pulire e curare il piano di cottura una volta la settimana con un
prodotto comune per la pulizia della vetroceramica.

Rispettare sempre le indicazioni del produttore.

Il silicone presente in questi prodotti genera una pellicola protet-
tiva idrorepellente e contro lo sporco. Tutte le macchie restano
sulla pellicola e possono essere quindi rimosse con facilita.
Asciugare quindi la superficie con un panno pulito. Fare atten-
zione a che non rimangano resti di detergente sulla superficie di
cottura perché avrebbero una reazione aggressiva quando la si
riscalda e potrebbero modificarne la struttura.
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Macchie particolari

Eliminare lo sporco piu difficile e le macchie persistenti (ad es.
di calcare) al termine della cottura quando la zona di cottura &
ancora tiepida. Usare un detersivo comune in commercio e
procedere come descritto al punto 2.

Rimuovere inizialmente i cibi incrostati dalla superficie di
cottura con un panno bagnato ed eliminare quindi quanto rimane
servendosi di uno speciale raschietto per superfici in vetro-
ceramica. Continuare quindi la pulizia come descritto al punto 2 .

Rimuovere immediatamente zucchero o materiale plastico
dalla superficie di cottura ancora calda con un raschietto per
vetro. Continuare quindi la pulizia come descritto al punto 2.

| granelli di sabbia che possono essere caduti sul piano di
cottura durante la pulizia di insalata o patate, potrebbero graffi-
arla quando si spostano le pentole! Rimuovere quindi immediata-
mente i possibili granelli dalla superficie di cottura.

Cambiamenti cromatici non influiscono sul funzionamento e la
stabilita della vetroceramica. Non si tratta infatti di modifiche del
materiale del piano di cottura, ma di semplici residui non rimossi
che si sono quindi carbonizzati.

Si possono formare superfici lucide dovute allo sfregamento dei
fondi delle pentole, specialmente se di alluminio, e all'utilizzo di
detergenti non appropriati. E difficile rimuoverle utilizzando i
comuni prodotti di pulizia. Pud rendersi necessario ripetere la
pulizia piu volte. L'utilizzo di detergenti aggressivi, o la frizione
con il fondo delle pentole, potrebbe smerigliare nel tempo le
decorazioni del piano di cottura e potrebbe contribuire alla forma-
zione di macchie scure.



Cosa fare in caso di problemi?

A

Evitare lavori e riparazioni dell'apparecchio che non siano ese-
guiti da personale qualificato, perché si corre il rischio di scosse
elettriche e cortocircuiti. La non osservanza di questa regola
potrebbe avere come conseguenza danni alla persona e
all'apparecchio. Fare pertanto eseguire i lavori soltanto da un
elettricista specializzato come ad es. da uno del Servizio
Tecnico.

Nota bene!

Se dovesse mai verificarsi un guasto, consultare innanzitutto il
presente manuale d'uso per verificare se pud essere rimosso
personalmente.

Seguono alcuni consigli su come eliminare i possibili
problemi.

| fusibili scattano ripetutamente?
Interpellare il Servizio Tecnico o un'elettricista.

Il piano di cottura ad induzione non si accende?

E scattato il fusibile dell'impianto domestico (scatola fusibili)?
E stato collegato il cavo di alimentazione?

Sono bloccati i tasti a sensore (sicurezza bambini) e viene
visualizzata una L?

| tasti sono parzialmente coperti da un panno umido, un liquido
0 un oggetto metallico? Rimuoverli.

Sono state utilizzate delle pentole non adatte? Vedi capitolo
«Pentole per il piano di cottura ad induzione».

Il simbolo ~ comincia a lampeggiare e viene emesso un
breve segnale acustico.

Si & in presenza di un azionamento dei tasti Touch-Control cau-
sato da cibi caduti sul piano di cottura, da pentole o da altri
oggetti.

Rimedio: pulire la superficie o rimuovere I'oggetto.

Per spegnere il simbolo lampeggiante ' premere lo stesso tasto
0 spegnere e riaccendere il piano di cottura.

Viene visualizzato il codice di errore E2?

L'elettronica & troppo calda. Controllare lincasso del piano di
cottura e assicurarsi che la ventilazione sia sufficiente.
Vedi capitolo «Protezione da surriscaldamento».

Viene visualizzato il codice d'errore U400?

Il piano di cottura non & stato collegato in modo corretto. |
comandi si disattivano dopo 1 sec. e viene emesso un segnale
acustico. Collegare la corretta tensione di alimentazione.

Viene visualizzato un codice di errore ERxx o Ex?

Si e in presenza di un difetto tecnico. Mettersi in contatto con il
Servizio Tecnico.

Viene visualizzato il simbolo Y ?

E stata accesa una zona di cottura, ma non vi & stata ancora
appoggiata una pentola (riconoscimento pentola). La zona si
riscaldera solo in presenza della pentola.

Continua ad essere visualizzato il simbolo L' nonostante
sia stata appoggiata una pentola sulla zona di cottura?

La pentola non & idonea alla cottura ad induzione o ha un fondo
troppo piccolo.

Le pentole usate emettono rumori?

| rumori sono dovuti a motivi tecnici. Non ci sono pericoli per il
piano di cottura o la pentola.

Il ventilatore di raffreddamento continua a funzionare anche
dopo lo spegnimento del piano di cottura?

E normale perché si deve raffreddare l'elettronica.

Si sentono rumori come se qualcosa scricchiolasse o scat-
tasse?

E dovuto a motivi tecnici e non pud essere evitato.

Sono presenti rotture o incrinature sul piano di cottura?

Se si dovessero formare incrinature, crepe o se la superficie di
cottura in vetroceramica si dovesse rompere, spegnere imme-
diatamente I'apparecchio. Disinserire il fusibile ed interpellare il
Servizio Tecnico.
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Istruzioni di montaggio

Indicazioni di sicurezza per il montaggio
dei mobili da cucina

+ Impiallacciature, collanti o rivestimenti plastici sui mobili adia-
centi devono essere termoresistenti (>75°C). Se non sono suf-
ficientemente termoresistenti, potrebbero deformarsi nel
tempo.

+ Ad apparecchio montato deve anche essere assicurata la pro-
tezione dal contatto accidentale con i cavi elettrici.

+ Se si rispettano le distanze minime prescritte & permesso
applicare dei pannelli decorativi in legno massiccio sul bordo
posteriore del piano di lavoro.

+ Devono anche essere rispettate le distanze minime dei ritagli
del piano sul lato posteriore come indicato nelle illustrazioni di
montaggio.

* Mantenete una distanza di sicurezza laterale dai pensili di
almeno 40 mm. Il rivestimento laterale del pensile deve essere
di materiale resistente al calore. Per esigenze tecniche di
lavoro, la distanza laterale dai pensili deve essere di almeno
300 mm.

+ La distanza minima da osservare tra le cappe aspiranti e la
superficie di cottura deve corrispondere come minimo a quella
indicata nelle istruzioni di montaggio della cappa aspirante.

+ | materiali di imballo (p.es. fogli di plastica, polistirolo espanso,
aghi, ecc.) devono essere tenuti lontani dai bambini, perché
potrebbero risultare pericolosi per la loro incolumita. Potreb-
bero infatti inghiottire le parti piccole o rischiare il soffocamento
giocando con le pellicole di plastica.

Ventilazione

+ La parete posteriore del mobile inferiore deve essere aperta
all'altezza dell'intaglio della superficie di lavoro per assicurare
un'adeguata ventilazione.

+ Rimuovere il listello trasversale anteriore del mobile per creare
un'apertura per il flusso d'aria di aimeno 7 mm sotto il piano di
lavoro e per tutta la larghezza dell'apparecchio.

e
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+ Rimuovere i possibili listelli trasversali che si trovano nell'area
inferiore d'intaglio del piano di lavoro.

+ La distanza tra il piano di cottura ad induzione e i mobili da
cucina o gli apparecchi da incasso deve essere tale da garan-
tire una sufficiente ventilazione ed un sufficiente scarico
dell'aria.

« Evitare un eccessivo surriscaldamento inferiore, causato per
esempio da forni sprovvisti di ventilatore a corrente trasver-
sale.

* Non utilizzare il piano di cottura se nel forno € in corso il pro-
cesso di pirolisi.
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Incasso

Avvertenze importanti

* Qualora si trovino altri mobili (pareti laterali, cassetti, ecc.)
sotto il piano di cottura, deve essere installato un doppio fondo
ad una distanza minima di 20 mm dal lato inferiore del piano di
cottura, per evitare contatti accidentali. Il doppio fondo deve
poter essere rimosso solo utilizzando appositi attrezzi.

* A causa del rischio d'incendio, assicurarsi che non ci siano mai
oggetti infiammabili o deformabili per apporto di calore in
diretta prossimita del piano di cottura.

Guarnizione del piano di cottura

Controllare, prima del montaggio, che la guarnizione del piano di
cottura sia collocata a dovere.

+ Si deve evitare l'infiltrazione di liquidi tra la cornice del piano di
cottura e il piano di lavoro, oppure tra il piano di cottura e la
parete, i quali potrebbero ricadere sugli elettrodomestici
sottostanti.

+ Se il piano di cottura viene montato in una superficie di lavoro
non piana, come p.e. quelle con rivestimenti di ceramica o
simili (piastrelle etc.), si deve provvedere alla rimozione della
guarnizione che si trova eventualmente sul piano di cottura e
all'ermetizzazione della superficie di cottura utilizzando mate-
riali per guarnizione di plastica.

+ Non fissare il piano di cottura utilizzando silicone, perché
non permetterebbe di smontare, se necessario, il piano di cot-
tura senza danneggiarlo.

Intaglio del piano di lavoro

Ritagliare il piano di lavoro in modo preciso servendosi di una
buona lama di sega rettilinea o di una fresatrice verticale. Le
superfici dell'intaglio devono quindi essere sigillate per evitare la
penetrazione di umidita.

I piano di cottura deve essere ritagliato in conformita con i relativi
disegni.

La superficie di cottura in vetroceramica deve essere in perfetta
posizione orizzontale e presentare una perfetta tenuta. Un'instal-
lazione sotto tensione potrebbe significare la rottura della piastra.
Controllare che la guarnizione del piano di cottura sia collocata a
dovere.

Il piano di cottura va fissato o con delle clip oppure con delle
linguette.



Istruzioni di montaggio ap,

* Inserire le clip nell'intaglio del piano di
lavoro alle distanze indicate. L'inserimento
orizzontale non necessita di un'ulteriore
regolazione in altezza.

+ Importante! l'inserimento orizzontale delle
clip deve combiaciare con lo stello livello
del piano di lavoro (evitare il rischio di rot-

ture).
+ Posizionare a sinistra (a), centrare (b) e
580 mm 560 mm 1,0 - @ fermare con le clip (c) il piano di cottura
600 mm 560 mm + 1,0 l come da disegno.
323 :: STAINCESSIINGX iig mlz + Per fissare le clip si possono utilizzare
delle viti.
132 132 Importante!
A D, F— Se il supporto dovesse essere inclinato o
1 X2 i fissato eccessivamente, il piano di
} @\ R cottura in vetroceramica si potrebbe rom-
i . pere durante il montaggio.
O ¢ i
*41" b (1 Distanza minima dalle pareti adiacenti.
} : (2 Misure d'incasso
e i (3 Misure esterne del piano di cottura

)
& (@) Passaggio del cavo nella parete posteriore
& (5) Altezza d'incasso

+ Fissare ed allineare le linguette con le viti
nei fori previsti passando dal lato inferiore.

+ Avvitare le viti solo con un cacciavite a
mano; non usare utensili automatici.

+ Fare attenzione al corretto posiziona-
mento delle linguette in piani di lavoro sot-
tili. Per compensare si deve fissare una
vite metrica alla linguetta.

Linguetta ﬂe _
® ® p\
X3 570 = J
ﬂ__ »)) * Inserire ed allineare il piano di cottura.
A

O

X3 X2 Importante!
580 mm 560 mm 1,0 Se il supporto dovesse essere inclinato o
600 mm 560 mm £ 1,0 fissato eccessivamente, il piano di
600 mm STAINLESS/ INOX 580 mm+1,0 . . .
750 cottura in vetroceramica si potrebbe rom-
mm 730 mm 1,0

pere durante il montaggio.

(1 Distanza minima dalle pareti adiacenti.

J N — L (2 Misure d'incasso
: : (3 Misure esterne del piano di cottura
: (@) Passaggio del cavo nella parete posteriore
Piloe (8 Altezza d'incasso
i o
RS
S
N
~%
-
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Istruzioni di montaggio
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Linguetta ga H 7

* Inserire ed allineare il piano di cottura.

+ Fissare ed allineare le linguette con le viti
nei fori previsti passando dal lato inferiore.

+ Avvitare le viti solo con un cacciavite a
mano; non usare utensili automatici.

« Fare attenzione al corretto posizio-
namento delle linguette in piani di lavoro
sottili.

Importante!
Se il supporto dovesse essere inclinato o
fissato eccessivamente, il piano di

cottura in vetroceramica si potrebbe rom-
pere durante il montaggio.

(1 Distanza minima dalle pareti adiacenti.

(2 Misure d'incasso

(3 Misure esterne del piano di cottura

(@) Passaggio del cavo nella parete posteriore
(5) Altezza d'incasso



Istruzioni di montaggio

Collegamento elettrico

L'allacciamento elettrico del piano di cottura deve essere
effettuato da un tecnico autorizzato.

Devono essere osservate le norme di legge e le disposizioni di
collegamento dell'azienda elettrica locale.

Per l'allacciamento bisogna utilizzare un dispositivo che con-
senta di separare tutti i poli dell'apparecchio dalla rete per
mezzo di un angolo di apertura di contatto di almeno 3 mm.
Come dispositivi di sconnessione si possono utilizzare gli
interruttori LS, i fusibili e le sicurezze.

Staccare I'apparecchio dalla corrente elettrica, utilizzando uno
di questi dispositivi, quando lo si vuole collegare all'alimen-
tazione o riparare.

Il filo di messa a terra deve avere una lunghezza maggiore a
quella dei fili di conduzione della corrente, in maniera tale che,
in caso di strappo della presa del cavo di alimentazione, sia
l'ultimo a staccarsi.

Le parti del cavo in eccesso devono essere estratte dalla zona
ad incasso sotto 'apparecchio.

Controllare che la tensione di rete corrisponda a quella indi-
cata sulla targhetta.

Per il collegamento & necessario allentare il coperchio dei
comandi nella parte inferiore del dispositivo per raggiungere la
morsettiera. Effettuato il collegamento, il coperchio deve
essere nuovamente fissato, e il cavo deve essere bloccato con
una fascetta resistente alla trazione.

Il cavo di collegamento deve corrispondere come minimo al
tipo HO5 VV-F.

Se il cavo di allacciamento dell’apparecchio dovesse essere
danneggiato, farlo sostituire dal produttore, dal suo Servizio
Tecnico o da un tecnico qualificato, per evitare pericoli di qual-
siasi genere.

Ad apparecchio montato deve anche essere assicurata la pro-
tezione da contatto accidentale con cavi elettrici.

Attenzione! | controlli elettronici potrebbero danneggiarsi irri-
mediabilmente se il collegamento non viene eseguito a regola
d'arte.

Valori di collegamento

Tensione di rete 400-415V2N~, 50-60 Hz
Tensione nominale dei componenti 230 - 240V

Possibilita di collegamento

* 1 2 34 5O 1 23 45 @
IN~ O—0—0O O0—0O O 3~0—0 O0—0 O O
2~ ‘ L1 N PE L1 L2 L3 PE
L1 L2 230V, 230V,
230-240V 230V

12 34 5@ 12 3 4 5@
2N~ O O0—O0 O—0O O [3N~0 O 0 0—0 O
L1 L2 N PE L1L2L3 N PE

230V
230V 230V

230V 230V

* In Svizzera, questo tipo di collegamento non & ammesso

dal SEV.

ap

Dati tecnici

Dimensioni

Piano di cottura altezza

/larghezza/ profondita mm |50 x 600 x 510

Zone di cottura

posteriore sinistra @ cm/kW | 14,5/1,2 O @
anteriore sinistra dem/kW [21/2,3(3,2) @ o
anteriore destra @cm/kW |14,5/1,4 (1,8)

posteriore destra @ cm/kW |18 oppure 12/ 1,7 oppure 0,7
Piano di cottura, completo kW |6,6

* Potenza con funzione Power attiva

Messa in funzione

Dopo il montaggio del piano e dopo I'allacciamento dell'alimenta-
zione (collegamento alla rete) viene eseguito per primo un auto-
test dell'unita di comando, il quale viene confermato da segnale
ottico di servizio per il Servizio Tecnico.

Pulire la superficie di cottura con una spugna, risciacquarla con
acqua e quindi asciugarla.
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Estimado Cliente,

le agradecemos mucho y le felicitamos por su eleccion.

Este nuevo producto, cuidadosamente estudiado y construido
con materiales de primera calidad, ha sido probado esmerada-
mente para poder satisfacer todas sus exigencias de una per-
fecta coccion. Por lo tanto le rogamos lea y respete las faciles
instrucciones que le permitiran llegar a resultados excelentes
desde la primera utilizacion.

Con este moderno aparato le expresamos nuestras mejores feli-
citaciones.

Laiser

OLAN-Haushaltsgerate
Berlin, Germany

Eliminacion de los materiales de
embalaje

Eliminar el embalaje de transporte en lo posible acorde al medio
ambiente. El retorno de los materiales de embalaje al circuito de
material economiza materias primas y reduce la generacién de
residuos.

Eliminacién de los aparatos antiguos

El simbolo en el producto o en su embalaje

indica que este producto no se puede tratar

como desperdicios normales del hogar. Este

producto se debe entregar al punto de recolec-

cién de equipos eléctricos y electronicos para
I reciclaje.

Al asegurarse de que este producto se deseche
correctamente, usted ayudara a evitar posibles consecuencias
negativas para el ambiente y la salud publica, lo cual podria
ocurrir si este producto no se manipula de forma adecuada. Para
obtener informacién mas detallada sobre el reciclaje de este
producto, pongase en contacto con la administracién de su
ciudad, con su servicio de desechos del hogar o con la tienda
donde compro el producto.

Utilizacion en conformidad con las
especificaciones

La encimera ha sido disefiada para la preparacién de alimentos
dentro de un marco doméstico. No debe utilizarse para otros
fines diferentes.
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Aqui encontrara usted...

Lea por favor cuidadosamente las informaciones de este manual
antes de poner en funcionamiento su encimera. Usted encon-
tfrara aqui indicaciones importantes para su seguridad, el
empleo, el cuidado y el mantenimiento de su aparato, para poder
disfrutar mucho tiempo de él.

Si tuviera lugar una averia en algiin momento, consulte antes de
nada el capitulo «;Qué hacer en caso de problemas?». Usted
mismo puede reparar a menudo pequefias averias y ahorrarse
con ello innecesarios costes de servicio.

Conserve estas instrucciones cuidadosamente. Entregue estas
instrucciones de uso de y de montaje a nuevos propietarios para
informacion y seguridad.

Advertencias de seguridad ...........ccorrininnninnnnn———. 67
Conexidn y funcionamiento............cccceeevrveerirrieeresesereen 67
ENCIMEIa.....cuiiiciii s 67
Para PEIrSONAS...........oeueiririeeeesiee et 67

Descripcion del aparato ..........cccccvveeeevrccnsenesssesssessesesens
Manejo mediante teclas de sensor

{81117 ot T RSN 69
La encimera de COCCION .........ccvevivvereiveierieee et 69
Reconocimiento de reCipientes. .........ooeeerercerenseeeseeines 69
Limitacién de la duracion del Servicio ...........ccceevevveeeeeneenn. 69

Otras fUNCIONES.........ooviuieciieeee e 69
Proteccion contra sobrecalentamiento (induccién)............... 69
Bateria de cocina para la encimera por induccion
Consejos para el ahorro de energia ........c.cooeeeeerverennnen.
Niveles de COCCION .........cccveueiririeieiieeees s
Indicacién de calor residual ...........oooeoiirciiiirceeeee
Accionamiento de tecla..........ccoeeirciinrcee e
Conexion de encimera y zona de coccion ...
Desconexidn de una zona de COCCION .......ccovvevrermreerrerneeennns
Desconexion de la NCIMEra........c.cocveveiereeceeereeenenns
Funcion de STOP ...

Seguro para NIf0S...........ceeeverecenerreeee e
Automatismo de desconexién (temporizador) .........c.ccco..e....

Temporizador electronico (reloj para cocer huevos)............. 73
Automatismo de inicio de COCCION...........cccoevrvrennirerincrecnenns 74
Nivel «power» (zonas de coccion con P).......ccccceeevrvrenene. 75
Conexién de doble circuito en cuerpos calefactores
radiantes (no con iNAUCCION)..........ccovverureniricrc e 75
Gestion de POtenCia........coceueueeeuereicrerererereeeeeee s 75
Limpieza y CONSEIVaCiON..........cccoereeeseensssssssssssssssssssssnnns 76
Encimera de VItroceramica ..........c.cocoeovreeeirecceneceeenenens 76
Suciedad eSPECial...........ccvvvvieeiiiiieie e 76
Qué hacer en caso de problemas...........cccoevenrnrsesnsrscsesnenns 77
Instrucciones de montaje...........cocviiinninnnin——— 78
Indicaciones de seguridad para el montador
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Entrada de aire .......ooeeeveeicicce e 78
Montaje
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Advertencias de seguridad

Conexion y funcionamiento

Los aparatos son montados siguiendo las disposiciones de
seguridad correspondientes.

La conexion a la red, el mantenimiento y la reparacion de los
aparatos deben ser llevadas a cabo exclusivamente por un
profesional autorizado segun las normas de seguridad vigen-
tes al respecto. Trabajos indebidamente realizados ponen en
peligro su seguridad.

Encimera

iA causa de la rapida reaccion a un nivel alto de coccién
(nivel «xpower») el campo de coccién por induccién no se
debe utilizar sin vigilancia!

Al cocinar hay que tomar en consideracion la elevada rapidez
de calentamiento de las zonas de coccién. jEvite el vaciado
por evaporacion de las ollas, debido a que en este caso existe
riesgo de sobrecalentamiento de las mismas!

No coloque las ollas y sartenes vacias sobre zonas de coccion
conectadas.

Precaucién al utilizar ollas especiales para calentar al bafio
maria. {El contenido de tales ollas puede evaporarse sin que
uno se dé cuenta! Ello tiene como consecuencia dafios en la
ollay en el quemador. jNo asumimos ninguna responsabilidad
por tales dafios!

Después de su uso, es estrictamente imprescindible desco-
nectar una zona de coccion por medio de la tecla 'menos’
correspondiente y no s6lo mediante el reconocimiento de reci-
pientes.

Grasas y aceites calientes en exceso pueden autoinflamarse.
Preparar los alimentos que necesiten grasa o aceite siempre
bajo supervision. jNo apagar jamas con agua grasas y aceites
inflamados! Cubrir con la tapadera y apagar la zona de coc-
cion.

La superficie de vitroceramica posee una elevada resistencia.
No obstante hay que evitar que caigan objetos sélidos sobre la
misma. Cargas por impacto puntual pueden conducir a la
rotura del campo de coccion.

Desconectar de inmediato el aparato caso de fisuras, saltadu-
ras o rotura de la placa de vitroceramica. Apagar inmediata-
mente el aparato, extraer los fusibles domésticos y avisar al
servicio técnico.

Si no fuera posible apagar la superficie de coccion por algun
defecto en el control de sensores, desconectar los fusibles
domésticos y llamar al servicio técnico.

iPrecaucion al trabajar con electrodomésticos! Los cables de
la corriente no deben entrar nunca en contacto con las zonas
de coccion calientes.

iLa superficie de vitroceramica no debe utilizarse para deposi-
tar objetos!

CED

No colocar papel de aluminio o plasticos sobre las zonas de
coccion. Mantener alejados de la proximidad de las placas de
coccion aquellos materiales facilmente fundibles, tales como
materiales plasticos, films, especialmente azlcar y productos
con gran contenido en azlcar. El azicar hay que eliminarlo
inmediatamente (p. ej. mediante una rasqueta con una hoja de
afeitar) mientras que la placa vitroceramica esta aun algo
caliente para evitar deterioros.

Nunca se debe colocar objetos de metal (vajilla, cubiertos...)
sobre la encimera de induccién, ya que pueden ponerse
calientes. jExiste peligro de quemaduras!

No depositar sobre la encimera objetos inflamables o combus-
tibles que puedan suponer un peligro en caso de una conexion
involuntaria.

Los objetos de metal llevados en el cuerpo pueden calentarse
en las proximidades inmediatas de la encimera de induccion.
Precaucién, peligro de quemaduras.

Objetos no magnetizables (p.ej. anillos de oro y plata) no
resultan afectados.

No calentar jamas latas de conserva vacias ni embalajes her-
méticos sobre las zonas de coccion. jPodrian reventar y
explotar debido a la energia suministrada!

Mantener limpiar las teclas de sensor, ya que el aparato
podria interpretar la suciedad como el contacto de un dedo.
iNo depositar nunca objetos (ollas, pafios de cocina, etc.)
sobre las teclas de los sensores!

En caso de que alguna olla llegara a desbordarse hasta la
tecla de algun sensor, recomendamos accionar la tecla de
desconexion.

Ollas y sartenes calientes no deben cubrir las teclas de sen-
sor. En tal caso el aparato se desconecta de forma automa-
tica.

Si hay animales domésticos en la vivienda que puedan alcan-
zar la encimera, entonces se debe activar el seguro para
nifios.

Si tiene lugar el funcionamiento de pirdlisis en cocinas integra-
das, no se debe emplear la encimera de induccion.

Para personas

iPrecaucion!

Personas no familiarizadas con la encimera incorporada
deben manejarla sélo bajo supervisién. Mantener siempre ale-
jados a los nifios y tomar las medidas oportunas para que no
jueguen jamas con el aparato.

jAtencion!

Todas las superficies y puntos de coccion se calientan durante
el servicio. Por ello, por principio, hay que mantener alejados a
los nifios pequefios.

Las personas con marcapasos cardiacos o bombas de insu-
lina implantadas deben asegurarse de que sus implantes no
son afectados por el campo de induccién (la gama de frecuen-
cia del campo de induccién es de 20-50kHz).
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Descripcion del aparato

| Encimera

| Zona de coccion

La decoracion puede diferir de la representada en las figuras.

A. Zona de coccion detrds izquierda (cuerpo calefactor
radiante)*

w

Zona de coccion detras derecha (cuerpo calefactor
radiante)*

Zona de cocci6n por induccién delante izquierda
Zona de coccion por induccién delante derecha
Panel de mando Touch Control

*m oo

En este modelo, las dos zonas de coccion traseras estan
equipadas con cuerpos calefactores radiantes (jno son
zonas de coccién por induccion!). jLa vajilla empleada no
tiene que tener propiedades magnéticas!

Indicacién de nivel de coccion
Punto de disponibilidad (zona de cocci6n)
Tecla de seleccidn de zonas de coccion

oL nhp =

Tecla «power»
Induccion: Nivel «power»
Cuerpo calefactor radiante: Conexion de doble circuito

Tecla Mas (aumentar)

Tecla Menos (disminuir)

Lampara de control del temporizador
Indicador de la duracién de desconexion

o N oo

9. Punto de disponibilidad del automatismo de desconexion
10. Tecla de seleccién del temporizador

11. Tecla STOP

12. Tecla de encendido / apagado

13. Lampara del temporizador electrénico
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Manejo mediante teclas de sensor

El manejo del campo de coccidn de vitroceramica se lleva a cabo
por medio de teclas de sensor Touch-Control. Las teclas de sen-
sor funcionan como se indica a continuacion: tocar con la punta
del dedo brevemente un simbolo de la superficie de vitrocera-
mica. Una sefial acustica confirma cada accionamiento correcto.
Por motivos de brevedad, en lo sucesivo, las teclas de sensor
Touch-Control seran denominadas brevemente como «teclas».

Tecla de encendido / apagado (12)

Con esta tecla se conecta y desconecta la totalidad de la enci-
mera. La tecla es, por asi decir, el interruptor principal.

Tecla de seleccion de zonas de coccion (3)

Pulsando una de las teclas de selecciéon de zonas de coccién
disponibles se selecciona una zona de coccion, para la que
seguidamente es posible ajustar un nivel de coccién por medio
de la tecla Mas + o la tecla Menos —.

Tecla Menos (6) / Tecla Mas (5)

Con estas teclas se llevan a cabo los ajustes de los niveles de
coccion, del automatismo de desconexion y del temporizador
electronico. Con la tecla Menos se reduce el valor indicado, y
con la tecla Mas se aumenta. El valor indicado puede borrarse
pulsando ambas teclas simultaneamente.

Indicacion de nivel de coccion (1)

La indicacion del nivel de coccion indica el nivel de coccidn
seleccionado, o bien:

H Calor residual

P Nivel «power»

u Reconocimiento de recipientes

A Automatismo de inicio de coccién

STOP Funcion de STOP

L Seguro de proteccion para nifios (Child-Lock)
Tecla STOP (11)

El proceso de coccion puede interrumpirse brevemente por
medio de la funcién STOP.
Tecla de seleccion del temporizador (10)

Para la programacion del automatismo de desconexién o del
temporizador electronico.



Utilizacion

La encimera de coccion

La encimera de coccion esta equipada con una campo de coc-
cién por induccion. Una bobina de induccion debajo de la super-
ficie de coccién vitrocerdmica genera un campo alternado
electromagnético que atraviesa la vitrocerdmica y genera una
corriente de calentamiento en el fondo de los utensilios.

En una zona de coccion de induccién el calor ya no se transmite
a losa alimentos a cocinar desde un elemento de calentamiento
a través del recipiente de coccion, sino que el calor necesario se
genera directamente en el recipiente de coccién con ayuda de
corrientes de induccion.

Ventajas de encimera por induccién

— Coccidn con economia de energia por transmisién directa de
energia sobre la olla (son necesarios utensilios apropiados de
material magnetizable)

— Mayor seguridad, debido a que la energia solamente se trans-
mite con la olla colocada

— Transmision de energia entre la zona de coccion por induccion
y el fondo de la olla con elevado rendimiento

— Elevada velocidad de calentamiento

— El riesgo de quemaduras es reducido, ya que el campo de
coccion solamente es calentado por el fondo de la olla, pro-
ducto de coccion derramado no se quema

— Regulacion rapida con niveles de precision del suministro de
energia

Reconocimiento de recipientes

Si sobre la zona de coccién no se encuentra ninguna olla o ésta
es demasiado pequefia, no se produce una transmisién de ener-
gia. Ello es indicado por un u parpadeante en la indicacion del
nivel de coccion.

Si se pone un recipiente adecuado sobre la zona de coccidn, el
nivel ajustado se conecta y se ilumina la indicacion de niveles de
coccion. El suministro de energia se interrumpe al retirar el reci-
piente, en la indicacion de niveles de coccién aparece un u par-
padeante.

En el caso de que se coloquen ollas o sartenes mas pequefias,
pero lo suficientemente grandes como para que se conecte el
reconocimiento de recipientes, sélo se entrega tanta potencia
como ellas requieran.

Limites del reconocimiento de recipientes

Diametro de la zona de Diametro minimo
coccion Fondo del recipiente
(mm) (mm)
145 90
180 120
210 135
260 170

En algunos modelos, el diametro minimo del fondo del recipiente
aparece representado como un circulo interior sobre la zona de
coccion.

CED

Limitacion de la duracion del servicio

La encimera de vitroceramica dispone de una limitacion automa-
tica de la duracion del funcionamiento.

La tiempo de funcionamiento continuo de cada una de las zonas
de coccion depende del nivel de coccion seleccionado (ver
tabla).

Condicion es que durante el tiempo de funcionamiento no se
lleve a cabo ningln ajuste en la zona de coccién.

Cuando se dispara el dispositivo de limitacion del funcionamiento
se desconecta la zona de coccion, suena una breve sefial acus-
tica y en la indicacion aparece una H.

El dispositivo de desconexion tiene preferencia sobre la limita-
cién de la duracién del funcionamiento, es decir que la zona de
coccion se desconecta so6lo después de que haya transcurrido el
tiempo del automatismo de desconexion (por ejemplo es posible
un automatismo de desconexiéon con 99 minutos y nivel de
coccion 9).

Nivel de coccion Limitacion de la duracién del
ajustado servicio en horas
1,2 6
3,4 5
5 4
6,7,8,9 1,5

Otras funciones

Al pulsar una tecla de sensor durante mas tiempo o al pulsar una
0 mas teclas de sensor (p.ej. al poner por descuido una olla
sobre las teclas) no tiene lugar ninguna funcién.

Parpadea el simbolo ' y suena una sefial actstica de duracién
limitada. Se desconecta después de algunos segundos. Retire el
objeto de las teclas de sensor.

Para borrar el simbolo ' hay que pulsar la misma tecla o des-
conectar y conectar de nuevo la encimera.

Proteccion contra sobrecalentamiento
(induccion)

En caso de utilizacién prolongada de la encimera de coccién a
plena potencia con temperatura ambiente elevada, la electrénica
deja de poder ser refrigerada en la medida necesaria.

Para que no se presenten temperaturas demasiado elevadas en
la electronica, dado el caso se reduce automaticamente la poten-
cia de la zona de coccion.

Si con un uso normal de la encimera y con una temperatura nor-
mal del recinto se indicara E2 frecuentemente, ello significa posi-
blemente que la refrigeracidn no resulta suficiente.

La causa puede venir dada por aberturas de ventilacion insufi-
cientes en el mueble o a la ausencia de un apantallado. En caso
necesario se debe verificar la instalacion.
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Bateria de cocina para la encimera por
induccién
El recipiente de coccion utilizado para la superficie de coccion

por induccion debe ser de metal, poseer propiedades magnéti-
cas y poseer una superficie de fondo suficiente.

Utilizar solamente ollas con fondo apropiado para
induccion.

Recipientes de coccion
apropiados

Recipientes de coccion
inapropiados

Recipientes de acero esmaltado | Recipientes de cobre, acero
con fondo grueso inoxidable, aluminio, vidrio
refractario, madera, cera-
mica o terracota

Recipientes de fundicién con
fondo esmaltado

Recipientes de acero inoxidable
de varias capas, acero inoxida-
ble de ferrita o aluminio con
fondo especial

De la siguiente manera es posible determinar la adecuacion
del recipiente:

Llevar a cabo la prueba magnética descrita a continuacién o ase-
gurarse de que el recipiente lleva el simbolo de apropiado para
coccidn con corriente de induccion.

Prueba magnética:

Poner un iman en el fondo del recipiente de coccion. Si este es
atraido, entonces es posible utilizar el recipiente sobre la superfi-
cie de coccion por induccion.

Indicacion:

Durante la utilizacién de ollas adecuadas para induccién de algu-
nos fabricantes pueden presentarse ruidos atribuibles al tipo de
fabricacion de estas ollas.

A
NS S

Precaucién al utilizar ollas especiales para calentar al bafio
maria. jEl contenido de tales ollas puede evaporarse sin que uno
se dé cuental Ello tiene como consecuencia dafios en la ollay en
el quemador. jNo asumimos ninguna responsabilidad por tales
dafios!

Consejos para el ahorro de energia

A continuacién encontrara usted algunas indicaciones para tra-
bajar de forma econdmica y eficiente con su nueva encimera por
induccién y la bateria de cocina.

+ El didmetro del fondo del recipiente tiene que ser del mismo
tamario que el diametro de la zona de coccién.

+ Al comprar ollas hay que tener en cuenta que a menudo se
indica el diametro superior de las mismas. Este es casi siem-
pre mayor que el diametro del fondo de la olla.
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+ Las ollas a presion permiten un ahorro considerable de tiempo
y de energia gracias al espacio de coccion cerrado y a la pre-
sién que se genera dentro del mismo. Mediante una duracién
mas breve de la coccién no se pierden tantas vitaminas.

* Hay que fijarse en que haya siempre una cantidad suficiente
de liquido dentro de la olla a presion, ya que en caso de que el
liquido se acabara es posible que resulten dafiadas por sobre-
calentamiento tanto la zona de coccién como la olla.

+ A ser posible hay que tapar siempre las ollas siempre una tapa
adecuada.

* Hay que emplear la olla adecuada a la cantidad de alimentos
que se quiere preparar. Una olla grande con poco contenido
requiere mucha energia.

Niveles de coccidon

La potencia de calentamiento puede ajustarse en varios niveles.
En la tabla pueden apreciarse algunos ejemplos de empleo para
cada uno de los niveles.

Nivel de Apropiado para
coccioén prop P
0 Posicion de desconexion,
aprovechamiento del calor residual
1-2 Mantener caliente, grillado de cantida-
des reducidas (potencia minima)
3 Proseguir la coccion
4-5 Prosecucion de la coccién de cantidades
mayores, prosecucion de la fritura de
piezas mayores
6 Freir, preparar harina tostada
7-8 Asar
9 Inicio de la coccion y de la fritura, freir
P Nivel «power» (maxima potencia)

Indicacion de calor residual

La encimera de vitroceramica esta equipada con una indicacién
de calor residual H.

Durante tanto tiempo como se mantenga iluminada la H después
de la desconexion sera posible emplear el calor residual para
derretir mantequilla o para mantener calientes los alimentos.
Cuando se apague la letra H es posible que la zona de coccién
todavia esté caliente. jExiste peligro de quemaduras!

Con una encimera de induccion la superficie de vitroceramica no
se calienta directamente, sino sélo por el calor devuelto por los
recipientes que se encuentran sobre ella.
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Accionamiento de tecla

El manejo aqui descrito espera, después de accionar una tecla (de selec-
cién), seguidamente el accionamiento de la tecla siguiente.

El accionamiento de la tecla siguiente tiene que llevarse a cabo por principio
dentro de un plazo de 10 segundos, ya que en caso contrario se anula la
seleccion.

Las teclas Mas/Menos pueden pulsarse individualmente o mantenerse pulsa-
das de forma permanente.

Conexidn de encimera y zona de coccion

1. Pulsar la tecla de encendido / apagado @ hasta que las indicaciones
de los niveles de coccion indiquen 0. Los puntos de disponibilidad parpa-
dean. El control esta listo para el funcionamiento.

2. Seguidamente, pulsar una tecla de seleccién de zona de coccion (p.ej.
Q para delante a la izquierda). El punto de disponibilidad de la zona de
coccion seleccionada se ilumina.

3. Seleccionar un nivel de coccion con la tecla Mas 4 o con la tecla
Menos —.
Con la tecla Mas se conecta la zona de coccién 1, y con la tecla Menos el
nivel de coccién 9.

4. Colocar sobre la zona de coccion un recipiente (olla o sartén)
metalico.
El reconocimiento de recipientes conecta la bobina de induccion.
Durante tanto tiempo como haya un recipiente metalico sobre la zona de
coccion, la indicacion cambia entre el nivel ajustado y el simbolo Y. Sin
recipiente, la zona de coccion se desconecta después de 10 minutos por
motivos de seguridad. Observar a este respecto el capitulo «Reconoci-
miento de recipientes».

Para cocinar simultdneamente en otras zonas de coccion, repetir los puntos
del 2 al 4.

Para cocinar con los cuerpos calefactores radiantes, no es necesario que la
vajilla disponga de propiedades magnéticas (proceder conforme a los puntos
2y 3).

Desconexion de una zona de coccion

5. El punto de disponibilidad de la zona de coccion seleccionada tiene que
iluminarse. Para ello, dado el caso, accionar la tecla de seleccion de
zonas de coccion.

6. a) Pulsar la tecla Menos — varias veces hasta que en la indicacion del
nivel de coccion aparezca un 0, o bien

b) pulsar la tecla Menos — y la tecla Mas <+ simultaneamente. La zona
de coccién se desconecta directamente desde cada nivel de coccién, o
bien

c) accionar la tecla de encendido/apagado 0
Entonces se desconecta la totalidad de la encimera (se desconectan
todas las zonas de coccion).

Desconexion de la encimera

7. Accionar la tecla de encendido/apagado .
La encimera se desconecta por completo independientemente del ajuste.
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-p /
Child-Lock

Funcion de STOP

El proceso de coccion puede interrumpirse brevemente por medio de la fun-
cién STOP, por ejemplo cuando llaman a la puerta de la casa. Para proseguir
después el proceso de coccion con los mismos niveles, hay que anular la
funcién STOP. Si el temporizador estuviera en marcha, éste se detiene y
marcha después otra vez.

Por motivos de seguridad, esta funcién solo esta disponible durante 10 minu-
tos. Después se desconecta la encimera.

1. La vajilla esta sobre las zonas de coccion y estan ajustados los niveles
de coccion deseados.

2. Accionar la tecla STOP <§. En lugar de los niveles de coccion seleccio-
nados, se iluminan sucesivamente las letras S-T-O-P o S-T-O.

3. La interrupcion finaliza pulsando primero la tecla STOP <S> y después
una tecla cualquiera (a excepcion de la tecla de encendido / apagado).
La pulsacion de la segunda tecla tiene que realizarse antes de que trans-
curran 10 segundos; en caso contrario se desconecta la encimera.

Seguro para nifos

El seguro de proteccion para nifios tiene como funcion el evitar que los nifios
puedan conectar la encimera de vitroceramica deliberadamente o por des-
cuido. Para ello se bloquean el manejo.

Activacion del seguro para nifios

1. Accionar la tecla de encendido/apagado <Q> para conectar la encimera.

2. Inmediatamente después, pulsar la tecla Mas + y la tecla Menos —
simultdneamente.

3. Seguidamente, pulsar la tecla Mas + para activar el seguro para nifios.
En las indicaciones de niveles de coccién aparece una L como signo de
Child-Lock; el manejo esta bloqueado y la encimera se desconecta.

Desactivacion del seguro para nifios

4. Accionar la tecla de encendido/apagado 0

5. Inmediatamente después, pulsar la tecla Mas + y la tecla Menos —
simultdneamente.

6. Seguidamente, pulsar la tecla Menos — para desactivar el seguro para
nifios. La L se apaga.

Anulacion del seguro para nifios para cocinar

Condicion: El seguro para nifios ha sido activado siguiendo los puntos 1-3.

+ Accionar la tecla de encendido/apagado <.

+ Inmediatamente después, pulsar la tecla Mas =+ vy la tecla Menos —
simultdneamente.
Ahora el usuario puede conectar una zona de coccion (para ello se selec-
ciona la zona de coccion deseada y se ajusta un nivel de coccion).
Después de desconectar la encimera, el seguro para nifios se encuentra
activo de nuevo (conectado).

Indicacién
En caso de un corte del suministro eléctrico, el seguro para nifos se
anula, es decir se desactiva, si estuviera conectado.
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Lampara de control del temporizador
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Automatismo de desconexion (temporizador)

Por medio del automatismo de desconexion es posible desconectar automa-
ticamente después de un tiempo determinado todas las zonas de coccion
que estuvieran conectadas. Es posible ajustar tiempos de coccion de entre 1
y 99 minutos.

Conectar la encimera.

Conectar una o varias zonas de coccion y seleccionar los niveles de coc-
cion deseados.

Pulsar la tecla de seleccion del temporizador <. El punto de disponi-
bilidad del automatismo de desconexién se ilumina.

Seguir pulsando la tecla hasta que parpadee la lampara de control del
temporizador de la zona de coccion deseada.

Importante: Las lamparas de control del temporizador sélo pueden par-
padear cuando las zonas de coccion han sido previamente conectadas
(nivel de coccion mayor de 0).

Inmediatamente después, entrar un tiempo de coccion entre 1'y 99 minu-
tos por medio de la tecla Menos — o de la tecla Mas <.

Con la tecla Mas, el valor indicado comienza con 1, y con la tecla Menos
con 30.

Accionando simultdneamente las teclas de sensor Mas y Menos se
restaura el ajuste (al valor 00).

Para programar el automatismo de desconexién para otra zona de coc-
cion, pulsar la tecla de seleccion del temporizador <0 hasta que par-
padee la lampara de control del temporizador para la zona de coccion
deseada. Seguidamente, ajustar el tiempo deseado con la tecla Menos
— o con la tecla Mas +.

La zona de coccidn se desconecta una vez transcurrido el tiempo. Enton-
ces suena una sefial acustica de duracién limitada que puede apagarse
pulsando una tecla cualquiera (a excepcion de la tecla de encendido /
apagado).

Indicaciones

Para controlar el tiempo transcurrido (automatismo de desconexion),
pulsar la tecla de seleccion del temporizador <> hasta que parpadee la
lampara de control del temporizador de la zona de coccion deseada.
Entonces es posible leer y modificar el valor correspondiente.

Anular anticipadamente el automatismo de desconexion: seleccionar la
zona de coccidn correspondiente (la lampara de control del temporizador
parpadea) y pulsar una vez simultaneamente las teclas Menos y Mas.

Temporizador electrénico (reloj para cocer huevos)

Pulsar la tecla de seleccion del temporizador < hasta que parpadee la
lampara del temporizador electrénico. Ajustar el tiempo deseado en minu-
tos con la tecla Menos — o con la tecla Mas +.

Una vez transcurrido el tiempo suena una sefial acustica de duracion limi-
tada que puede apagarse pulsando una tecla cualquiera (a excepcion de
la tecla de encendido / apagado).

Indicacién:

El temporizador electrénico sigue funcionando cuando la encimera esta des-
conectada. Para cambiar el tiempo, conectar la encimera con la tecla de
encendido / apagado <.
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0:48
2:24
3:50
5:12
6:48
2:00
2:48
3:36

Los tiempos de inicio de la coccién son un 20% mayores

en los cuerpos calefactores radiantes.
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Automatismo de inicio de coccién

Con el automatismo de inicio de la coccidn, la coccién comienza al nivel 9.
Después de un tiempo determinado se cambia a un nivel de coccién mas
bajo (de 1 a 8).

Cuando se emplea el automatismo de inicio de coccion sélo hay que elegir el
nivel de coccion con el que se desea que prosiga la coccién después del ini-
Cio, ya que la electronica cambia automaticamente a ese nivel.

El automatismo de inicio de coccién es adecuado para platos que se ponen
frios sobre la encimera, que han de calentarse a gran potencia y que no tie-
nen que ser observados permanentemente cuando se hacen al nivel de pro-
secucion de la coccion (tal es el caso de la sopa de carne).

1. Poner en funcionamiento una zona de coccion. El punto de disponibilidad
de la zona de coccion seleccionada tiene que iluminarse. Para ello, dado
el caso, accionar una tecla de seleccion de zonas de coccion.

2. Ajustar el nivel de coccion 9. Pulsando de nuevo la tecla Mas + se
activa el automatismo de inicio de coccion.
La indicacion del nivel de coccién cambia una y otra vez entre Ay 9.
Con induccion aparece A, y &' cuando no se ha colocado ningin recipi-
ente encima.

3. Inmediatamente después, elegir con la tecla Menos — un nivel menor
entre 1y 8 para la prosecucion de la coccion.
Entonces parpadean alternativamente A y el nivel seleccionado para la
prosecucion de la coccion.

4. El automatismo de inicio de la coccion marcha conforme al programa.
Después de un tiempo determinado (ver tabla) se prosigue la coccion
con el nivel de prosecucién ajustado.

Indicaciones

+ Durante el automatismo de inicio de coccién es posible aumentar el nivel
de prosecucion de la coccion por medio de la tecla Mas 4. El automa-
tismo de inicio de coccion se desconecta cuando se acciona la tecla
Menos —.

+ Sidespués de activar el automatismo de inicio de coccion se deja el nivel 9
y no se elige un nivel menor para la prosecucion de la coccién, entonces el
automatismo de inicio de coccién se desconecta automaticamente des-
pués de transcurridos 10 segundos, y se mantienen el nivel 9.

+ Si se conecta un nivel de coccién superior o el nivel «power», es posible
que el automatismo de inicio de la coccion sea desconectado debido a una
trasgresion de la maxima potencia (ver gestion de potencia).



Utilizacion
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Médulos (gestién de potencia)

(ED

Nivel «xpower» (zonas de coccién con P)

El nivel «power» pone potencia adicional a disposicion de las zonas de coc-
cién por induccién. Asi es posible poner a punto de ebullicion rapidamente
una gran cantidad de agua.

El nivel «power» funciona durante 10 minutos, después se cambia automati-
camente al nivel 9.

1. Tiene que estar conectada una zona de coccion. El punto de disponibili-
dad de la zona de coccion tiene que iluminarse. Para ello, dado el caso,
accionar la tecla de seleccion de zonas de coccion.

2. Para conectar el nivel "power" hay que pulsar una vez la tecla «xpower»
<. Enlaindicacién del nivel de coccion aparece una «P».

3. El nivel «power» se desconecta automaticamente una vez transcurridos
10 minutos. La P se apaga y se cambia al nivel de coccién 9.

Indicacion:
Para desconectar prematuramente el nivel «power», pulsar la tecla Menos
— olatecla «power» ¥ .

Conexion de doble circuito en cuerpos

calefactores radiantes (no con induccién)

Para conectar el circuito de calentamiento exterior, seleccionar la zona de
coccion (el punto de disponibilidad se ilumina) y pulsar la tecla «power» <F>
Para desconectar, pulsar de nuevo la tecla o desconectar la zona de coccion.

Gestion de potencia
Por motivos técnicos, hay siempre dos zonas de coccion reunidas en un
madulo y disponen de una potencia maxima.

Si se excede este rango de potencia al conectar un nivel de cocciéon mayor o
el nivel «power», la gestién de potencia reduce el nivel de coccion del
médulo-zona de coccion correspondiente.

La indicacion de la zona de coccién parpadea primero; después se indica de
forma constante el nivel de coccién maximo posible.
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Limpieza y conservacion

A

+ Apagar los quemadores y dejar enfriar antes de la limpieza.

+ jLa encimera de vitroceramica no debe limpiarse bajo ninguna
circunstancia con un aparato de limpieza a vapor o similares!

* Al limpiar hay que procurar pasar el pafio muy brevemente
sobre la tecla encendido/apagado. jAsi se evitara una
conexién involuntarial

Encimera de vitroceramica

ilmportante! No utilizar jamas agentes limpiadores agresivos,
tales como agentes abrasivos bastos, estropajos que arafien,
anticorrosivos y quitamanchas etc.

Limpieza después del uso

1. Limpiar la totalidad de la encimera siempre que se ensucie; lo
mejor es limpiarla después de cada uso. Para ello hay que
emplear una pafio himedo y algo de lavavajillas. Después hay
que secar la encimera frotando con un pafio limpio, de manera
que no queden restos de lavavajillas sobre la superficie.

Limpieza semanal

2. Limpiar y tratar a fondo la totalidad de la encimera una vez a la
semana con limpiadores corrientes para vitroceramica.

Observar en todo caso las indicaciones del fabricante.

El alto contenido en silicona del producto crea una capa protec-
tora, resistente al agua y a la suciedad. Todo tipo de suciedad
queda sobre la capa protectora, pudiéndose retirar mas facil-
mente. Secar después frotando con un pafio limpio. Sobre la
superficie no debe quedar ningun resto de agente limpiador, ya
que estos restos tienen un efecto agresivo al calentarse, alte-
rando la superficie.
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Suciedad especial

Suciedad fuerte y manchas (manchas de cal, manchas que bri-
llan a modo de nacar) se eliminan mejor cuando la encimera esta
aun un poco caliente. Emplear para ello un limpiador corriente.
Para ello proceder como se indica bajo el punto 2.

Alimentos derramados o desbordados hay que reblandecer-
los primero con un pafio hiumedo, y seguidamente hay que retirar
los restos de suciedad con una rasqueta especial para encime-
ras de vitroceramica. Después hay que limpiar la superficie como
se describe bajo el punto 2.

Azicar requemado y plastico derretido hay que eliminarlos de
inmediato - cuando aun estan calientes - con una rasqueta para
cristal. Después hay que limpiar la superficie como se describe
bajo el punto 2.

La arenilla que pudiera caer sobre la encimera al pelar patatas o
al limpiar la ensalada puede ocasionar después arafiazos al
mover las ollas. Por ello hay que fijarse en que no quede nada
de arenilla sobre la superficie.

Cambios de color de la encimera no influyen en la funcionali-
dad ni en la estabilidad de la vitroceramica. No se trata de dafios
del material, sino de restos de comida requemada que no fueron
limpiados.

Lugares brillantes se forman mediante la friccion del fondo de
la olla, especialmente al emplear bateria de cocina con fondo de
aluminio o a causa de productos de limpieza inadecuados. Pue-
den eliminarse con dificultad usando productos de limpieza
usuales. Posiblemente sea necesario repetir la limpieza varias
veces. Mediante la utilizacién de productos de limpieza abrasi-
vos y fondos de olla que rozan, se va desgastando la decoracién
produciéndose manchas oscuras.



Qué hacer en caso de problemas

A

Manipulaciones y reparaciones en el aparato por parte de perso-
nas no cualificadas son peligrosas, ya que existe peligro de elec-
trocucion y de cortocircuito. Hay que prescindir de tales
manipulaciones y reparaciones para prevenir dafos personales
y materiales. Tales trabajos, por tanto, deben ser realizados
exclusivamente por un electricista especializado, por ejemplo los
del servicio técnico de atencion al cliente.

jObsérvese!

Si se presentaran anomalias en el aparato, comprobar primero
de la mano de estas instrucciones de manejo si uno mismo esté
en condiciones de eliminar las causas de esas anomalias.

A continuacion hallara usted consejos para la eliminacion
de anomalias.

¢Los fusibles responden varias veces?
iLlame al servicio técnico o a un instalador eléctrico!

¢No es posible conectar la encimera por induccion?

+ ;Se ha fundido el fusible de la instalacion doméstica (caja de
fusibles)?

+ ¢ Esta conectado el cable de conexién a la red?

+ ;Estan bloqueadas las teclas (seguro para nifios), es decir se
indica una L?

+ ;Estan las teclas de sensor parcialmente cubiertas por un
pafio humedo, por un liquido o por un objeto metalico? Elimi-
nar los objetos.

+ ¢ Se esta empleando una bateria inadecuada? Ver el capitulo
«Bateria de cocina para la encimera por induccion».

El simbolo ' parpadea y suena una sefal acustica de dura-
cion limitada.

Se produce un accionamiento permanente de las teclas de sen-
sor Touch-Control debido a restos de comida derramados o a
partes de vajilla u otros objetos que las cubren.

Solucién: limpiar la superficie o retirar el objeto.

Para borrar el simbolo ' hay que pulsar la misma tecla o des-
conectar y conectar de nuevo la encimera.

¢Se indica el cadigo de error E2?

La electrénica esta demasiado caliente. Comprobar el montaje
de la encimera, observar especialmente que haya una buena
ventilacion.

Ver el capitulo «Proteccion contra sobrecalentamiento».

¢Se indica el cadigo de error U400?

La encimera estda mal conectada. El control se desconecta des-
pués de 1 seg. y suena una sefial acustica constante. Conectar
la tensidn de red correcta.

¢Se indica un error de cédigo (ERxx o Ex)?

Se ha presentado un defecto técnico. Llamar al servicio pos-
tventa.

¢ Aparece el simbolo de olla L ?

Se ha conectado una zona de coccion y la encimera espera la
colocacion de una olla adecuada (reconocimiento de recipien-
tes). Solo después se da potencia.

¢Sigue parpadeando el simbolo de olla Y aunque se ha

puesto un recipiente?

El recipiente no es adecuado para la induccién o tiene un didme-
tro demasiado pequefio.

¢Los recipientes empleados producen ruidos?

Los ruidos vienen determinados técnicamente; no existe peligro
ni para la encimera de induccion ni para el recipiente.

¢El ventilador de refrigeracion sigue funcionando después
de la desconexion?

Ello es perfectamente normal, porque se refrigera la electrénica.

¢El campo de coccion produce ruidos (como clics o como
crujidos)?

Ello viene determinado por causas técnicas y no resulta posible
evitarlo.

¢La encimera presenta grietas o roturas?

Desconectar de inmediato el aparato caso de fisuras, saltaduras
o rotura de la placa de vitroceramica. Apagar inmediatamente el
aparato, extraer los fusibles domésticos y avisar al servicio téc-
nico.
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Instrucciones de montaje

Indicaciones de seguridad para el
montador de muebles de cocina

+ Los recubrimientos de contrachapado, el pegamento utilizado
y los recubrimientos de plastico de los muebles limitrofes tie-
nen que ser resistentes a la temperatura (>75°C). Si los recu-
brimientos no son lo suficientemente resistentes a la
temperatura, entonces puede ser que se deformen.

+ El'montaje tiene que garantizar una proteccion contra contacto
accidental.

+ Esta permitido el empleo de listones de cierre de pared de
madera maciza sobre la superficie de trabajo detrés de la
encimera siempre que se respeten las distancias minimas
segun el esquema de montaje.

+ Hay que respetar las distancias minimas de los recortes de la
encimera hacia atras segun el esquema de montaje.

+ Al llevar a cabo el montaje directamente junto a un armario
alto hay que prever una distancia de seguridad de 40 mm
como minimo. Hay que revestir la superficie lateral del armario
alto con un material resistente al calor. Por requerimientos téc-
nicos de trabajo, sin embargo, la distancia tiene que ser de
300 mm como minimo.

+ La distancia entre la encimera y la campana extractora de
humos como minimo tiene que ser tan grande como se pres-
cribe en las instrucciones de montaje de la campana.

+ Los materiales del embalaje (plasticos, icopor, clavos etc.) tie-
nen que ser puestos fuera del alcance de los nifios, ya que
representan posibles fuentes de peligro. Las piezas pequefias
pueden ser tragadas y los plasticos representan peligro de
asfixia.

Entrada de aire

+ La pared posterior del armario inferior debe estar abierta en
este area del recorte de la placa de trabajo para posibilitar un
intercambio de aire.

 Hay que retirar el liston transversal delantero del mueble para
que haya una apertura de paso de aire de 7 mm como minimo
por debajo de la placa de trabajo por todo lo ancho del apa-
rato.

e
o nOO ™~ ~z ™~
Padilis @ —
]
LT L=

+ Los posibles travesafios de debajo de la placa de trabajo
deberan retirarse, al menos los situados debajo de la zona del
recorte de la placa de trabajo.

+ La distancia entre la encimera de induccién y los muebles de
cocina o aparatos incorporados debe ser seleccionada de tal
manera que se garantice una entrada y salida de aire sufi-
ciente de la induccion.
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+ Se debe evitar un exceso de generacién de calor desde abajo,
como el causado p.ej. por un horno sin ventilador de corriente
transversal.

+ Sitiene lugar el funcionamiento de pirélisis en cocinas integra-
das, no se debe emplear la encimera de induccion.

Montaje

Indicaciones importantes

+ Sila encimera se encuentra por encima de partes de muebles
(paredes laterales, cajones, etc.), entonces es necesario mon-
tar un entresuelo, a una distancia minima de 20 mm con res-
pecto a la parte inferior de la encimera, de manera que no sea
posible un contacto accidental. El entresuelo solamente debe
poder retirarse con herramientas.

+ Hay que poner cuidado de que no se depositen o dispongan
directamente junto a o sobre el campo de coccién objetos que
representen un peligro en contacto con el fuego, con materia-
les ligeramente inflamables o deformables a causa del calor.

Junta de la encimera

Antes del montaje hay que colocar la junta de la encimera que se
adjunta sin que quede ningun hueco.

+ Se debe evitar que puedan acceder liquidos a los electrodo-
mésticos que pudiera haber montados debajo por entre el
borde de la encimera y la placa de trabajo o por entre la super-
ficie de trabajo y la pared.

+ Al montar la encimera sobre una placa de trabajo no lisa, por
ejemplo con un revestimiento ceramico o similar (azulejos
etc.), hay que retirar la junta de la encimera y proceder a la
impermeabilizacion de la misma respecto a la placa de trabajo
con materiales aislantes plasticos (masilla).

+ iNo pegar la encimera con silicona bajo ninguna circuns-
tancia! En tal caso ya no seria posible un desmontaje no des-
tructivo de la encimera.

Recorte de la superficie de trabajo

El recorte de la superficie de trabajo tiene que llevarse a cabo
con la mayor exactitud posible por medio de una hoja de sierra
recta o por medio de una rebajadora. Los bordes de cortado tie-
nen que ser sellados después para que no pueda penetrar la
humedad.

El recorte para la encimera se lleva a cabo en correspondencia
con las figuras.

Se requiere imprescindiblemente que la encimera de vitrocera-
mica esté colocada en forma plana y bien enrasada. Cualquier
distension podra producir la rotura de la encimera.

Compruebe la junta de la superficie de coccidn con respecto a
un asiento correcto y un apoyo continuo.

La encimera de vitroceramica se fija o bien mediante clips o
mediante piezas de union.



Instrucciones de montaje CED

« A continuacion, clavar los clips en el
recorte de la placa de trabajo segun las
distancias indicadas en la figura. Gracias
al tope horizontal no resulta necesario
nivelar la altura.

+ Importante: El tope horizontal de los clips
tiene que quedar raso sobre la superficie
de trabajo (evitar riesgo de rotura).

+ Apoyar ahora la superficie de coccion con-
580 mm 560 mm 1,0 - / @ tra la izquierda de acuerdo a la ilustracién
600 mm 560 mm + 1,0 (a), alinear (b) y encajar (c).
600 mm STAINLESS/ INOX 580 mm 1,0 . .
750 mm 730 mm« 1.0 + Para asegurar los clips es posible emplear
tornillos.
132 132 Importante:

I Y N iDebido a una posicion inclinada o a un

: x2 ! tensado incorrecto existe peligro de rup-

i ®\ i tura al montar la superficie de coccién de

| . - .

‘ . = vitroceramical

b S
a3 | N -

! b (D Distancia minima a las paredes vecinas

| I i

i ) . ! (2) Medida de fresado

e = R 7 (3) Medida exterior de la encimera

ﬁ (@) Conduccion de cable en la pared trasera
4 (5 Altura de montaje

Pieza de unién ﬁﬂe S

+ Colocar y alinear la encimera

+ Colocar las piezas de union desde abajo
en los agujeros de fijacién previstos, ali-
nearlas y apretarlas.

* Apretar los tornillos a mano con un destor-
nillador; no emplear un destornillador eléc-
trico.

* En caso de placas de trabajo delgadas
hay que observar que la pieza de union se

Lo %

O

3 2 encuentre en la posicion correcta. Para
530 mm 560 mm+ 10 compensar hgy que apIJcar un tornillo
600 mm 560 mm 1.0 métrico en la pieza de union.

600 mm STAINLESS/ INOX 580 mm+1,0 Importante:
750 mm 730 mm 1,0 . e .
é\/ iDebido a una posicion inclinada o a un
& tensado incorrecto existe peligro de rup-
tura al montar la superficie de coccién de
T\ T i vitroceramical!
Pl
. (1 Distancia minima a las paredes vecinas
il .
L (2) Medida de fresado
Pl 2 . . .
[ (3) Medida exterior de la encimera
HE o))
| ..
@\ | (@ Conduccion de cable en la pared trasera
Lo Altura de montaje
:40‘ | ® J
[ —
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Instrucciones de montaje

580 mm 560 mm £ 1,0
600 mm 560 mm 1,0
600 mm STAINLESS/ INOX 580 mm=1,0
750 mm 730 mm 1,0
| R X2
40, | = O
Ty
. D
‘ N - =
[ — f®,\f 8 L
LO

220G —(
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¢ Colocar y alinear la encimera

+ Colocar las piezas de union desde abajo
en los agujeros de fijacién previstos, ali-
nearlas y apretarlas.

* Apretar los tornillos a mano con un destor-
nillador; no emplear un destornillador eléc-
trico.

* En caso de placas de trabajo delgadas
hay que observar que la pieza de union se
encuentre en la posicién correcta.

Importante:

iDebido a una posicion inclinada o a un
tensado incorrecto existe peligro de rup-
tura al montar la superficie de coccién de
vitroceramica!

(D Distancia minima a las paredes vecinas
(2) Medida de fresado

(3) Medida exterior de la encimera

(@) Conduccion de cable en la pared trasera
(5 Altura de montaje



Instrucciones de montaje

Conexion eléctrica

jLa conexion eléctrica debe ser llevada a cabo exclusiva-
mente por un profesional autorizado!

Deben respetarse en toda su extension las prescripciones
legales vigentes y las condiciones de conexion de la compafia
abastecedora de la electricidad.

Para la conexion del aparato es preciso prever un dispositivo
que permita separar el mismo de la red en todos sus termina-
les, con una apertura de contacto de 3 mm como minimo.
Como separadores idéneos se consideran interruptores LS,
fusibles y contactores.

Para conectar y al reparar hay que cortar la corriente del apa-
rato mediante alguno de estos dispositivos.

El conductor neutro debe dimensionarse con la longitud sufi-
ciente para que, caso de caer el soporte de cable, se someta a
tiro s6lo después del cable conductor de electricidad.

La longitud sobrante del cable debe ser sacada de la zona
interior por debajo del aparato.

Observar que la tensién de red concuerde con la de la placa
de caracteristicas.

Para la conexion se debera soltar la tapa de lado interruptor
en la parte inferior del aparato, para llegar hasta las regletas.
Tras la conexién se colocara de nuevo la tapa protegiendo la
linea de alimentacién con la abrazadera contra tirones del
cable.

La linea de conexién debera corresponder como minimo al
tipo HO5 VV-F.

En caso de que la linea de alimentacion del aparato esté
dafiada, se debera cambiar por el fabricante, su Servicio Pos-
tventa u otra persona igualmente cualificada para evitar peli-
gros.

El montaje tiene que garantizar una proteccion completa con-
tra contacto accidental.

Atencion: Una conexidn erronea conduce a la destruccion total
de la electronica de potencia.

Valores de conexion

Tension de red: 400-415V 2N~, 50-60 Hz
Tensién nominal de los componentes: 230 - 240V

Posibilidades de conexion

1 2 34 5@ 1 23 45 @
iN~ O—0—0 O—0O O 3~0—0 O0—0 O O
2~ ‘ L1 N PE L1 L2 L3 PE

L1 L2 230V, 230V

230-240V 230V

12 34 5@ 12 3 4 5@

2N~ O 0—0 O0—0 O
L1 L2 N PE

3NO O O 0—0 O
L1L2L3 N PE

230V
230V 230V
230V 230V

Datos técnicos

CED

Dimensiones

Encimera Alto/Ancho/Largo mm

Zonas de coccion
trasera izquierda
delantera izquierda
delantera derecha
derecha

Encimera, total

@ cm / kW
@ cm / kW
@ cm / kW
@ cm /[ kW

kW

50 x 600 x 510

14,5/1,2
21/2,3 (3,2)*
14,5/1,4 (1,8)*

O O
OO

18 o bien 12/ 1,7 o bien

0,7
6,6

* Potencia con el nivel «power» conectado

Puesta en servicio

Después del montaje de la encimera y después de la conexion
de la tensién de alimentacion (conexion a la red) se produce
primero un test automatico del control, y se indica una informa-
cién de servicio para el cliente.

Limpiar la superficie de la encimera brevemente con una esponja
y agua jabonosa y secar frotando con un pafio.
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YBaxaeMbI noKynaTenb,

Mbl 6narogapum Bac 3a Baw Bbibop v nosgpasnsiem c
yAa4YHOW MOKYNKOW. 3TOT HOBbIN MPOAYKT, TLUATENbHO
pa3paboTaHHbIi U M3rOTOBMEHHBIA M3 NEPBOKNACCHbBIX
maTtepuanos, 6bll ocHoBaTenbHO onpoboBaH, 4TOGbI
yyecTb Bce Bawm TpeboBaHusA K COBEPLUEHCTBOBAHMWIO
npouecca npurotoenexHns 6ntoa. MNMoatomy Mbl Npocum
Bac BHMMaTenbHO npounTaTh 3TO PYKOBOACTBO MO
akcnnyataumm u cobnogatbe MPOCTble yKasaHus, 4TO
no3BofsieT C Camoro Hayana MpUMEHEeHUs YCTPONCTBa
AOCTUYb OTNNYHBIX pe3ynbTaTtoB. C 3TMM COBPEMEHHBIM
annapaToMm Mbl Xernaem Bam Bcero camoro Hamny4iiero.

Laiser

OLAN-Haushaltsgerate
Berlin, Germany

YTunusaumsa ynakoBKU

YTansmpyﬁTe YNakoBKy MO BO3MOXXHOCTW Gonee 3KOMOMMYHO.
BropuyHas nepepa60TKa MatepuanoB AnA ynakoBkM 3KOHOMUT
CbIpbE U YMEHbLUaeT Konn4ecTso Mycopa.

YTunusaums crtapbix npu6opos

TaKo CMMBON Ha MPOAYKTE UMK €ro YNakoBKe
yKasblBaeT Ha To, YTO 3TOT NPO/YKT, MO Npuxoay
B HEroAHOCTb, Henb3d paccMaTpuBaTb Kak
06bIYHbI AOMALLIHMIA MyCOp, €ro cneayeT caaTb
B MYyHKT cOOpa 3NeKTPUYECKUX U SMEKTPOHHBIX
YCTPOVACTB, NS UX BTOPUYHON NepepaboTku.

Balwmm B3HOCOM B MPaBUMbHYK YTUNKU3ALMIO
aToro npogykta Bbl 3alwuilaeTe okpyxarowylo cpegy W
3fopoBbe  Bawwux  GnvxHux.  HenpaBunbHas  yTUNMsauus
YrpoXaeT Okpyxaroled cpefe M 300poBbl. [anbHeuwue
cBefleHMs O BTOPWYHOW MepepaboTKke 3Toro npogykta Bl
MOXeTe NONMyYuTb B TOPOACKOM aAMUHMCTpauuW, Ccnyxbe
BblBO3a Mycopa WNW B MarasuHe, B KOTOpoM Bbl kynunm atot
NPOAYKT.

Ucnonb3oBaTb TONLKO NO Ha3Ha4YeHUH

BapoyHas noBepxHOCTb MpedHasHa4YeHa WCKIYMTENHO Ans
NPUroToBreHUA 6ntog B fomaluHeM xossnctee. OHa He MOXET
MCNonb30BaTbCA HE NO Ha3HAYEeHUI0.

82

3peckb Bul Hanpere...

Mepen BBOOOM BapOYHOM MOBEPXHOCTWM B SKCMiyaTauuio,
noxanymncTa, TwaTenbHO NpoyuTanTe HacTosILwy MHCTPYKUMIO.
3necb  Bbl  Hanpgéte BaxHble ykasaHus ons Bawei
6e3onacHOCTM, MO MOSIb30BAHMID, YXOOY W  OBCNyXuBaHUIO
npubopa, 4Tobbl OH NpUHOCUIT Bam pagocTb AONToe Bpemsi.

B cnyyae Henonagok cmoTpuTe, noxanyicrta, rmasy ,dTo
Jenatb B crnyyae npobnem?‘ Menkue Henonagku 3avacTyto Bbl
MOXETE YCTPaHWTb CaMM U TEM CaMbiM M36exaTb NULIHUX
3aTpar Ha PeMOHT.

TwartensHo coxpaHuTe 3TO  pykoBoACTBO. [loxanyicta,
nepepanTte 3Ty MHCTpyKUuMto no cbopke M NPUMEHEHWO Anst
nHbopmMaLmn 1 6e30nacHOCTV AanbHeNLLEMy NONb3oBaTento.
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Yka3aHusi no TexHuke 6e30nacHOCTH

Ona noaknioyeHus n O6C11y)KVIBaHVIFI

I'Ile6opb| NPOWU3BOASATCSA B COOTBETCTBUW C ONpeaenéHHbIMU
HOpMamMu 6e3onacHocTy.

Tonbko YNONHOMOYEHHBLIN CMELManUCT MOXET BbIMOMHATH
MOZKIKOYEHMe K ceTU, 0bCnyXunBaHWe 1 PEMOHT YCTPOIiCTBa B
COOTBETCTBUM C OEUCTBYIOLMMK HOpMamu 6e3onacHoCTy.
HeHapnexatumm 06pasom npousseeHHble paboTbl yrpoxaroT
Bavueit 6esonacHocTy.

[ns Bapo4HOM NOBEPXHOCTH

M3-3a oyeHb GbIiCTpOI peakuuu Npu ycTaHOBKe BbiCLUEW
CTyneHW HarpeBa (Makc. MOLLHOCTb) He WCMOJNb30BaTb
MHAOYKLUMOHHYI Bapo4HyH NOBepXHOCTL 6e3 Hap3opa!
lMpn NpuroToBNEHUN NULLW UMENTE BBUAY BbICOKYID CKOPOCTb
pasorpeBa HarpeBaTenbHbIX Monen. Msberaiite BbikunaHus,
Tak Kak Npy 9TOM CyLecTByeT OMacHOCTb neperpesa
kacTptons!

He cTtaBbTe nycTble KacTpiosiv U CKOBOPOAbl Ha BKITHYEHHbIE
HarpesaTesibHble NOBEPXHOCTU.

CnepyeT CTOPOXHO NPUMEHSATL NapoBapKX W Apyryto nocyay,
YCTPOEHHY0 MO MpuHUMNY BogsHOW 6aHu. Bopa w3 Takoro
poga nocydbl MOXET He3aMeTHO BblkuneTb! B cnepctsue
3TOr0 MOryT BO3HUKHYTb MOBPEXAEHUS B KacTpione M Ha
HarpesaTernbHoMm none. OTBETCTBEHHOCTb 3a 9TO He
npuHumMaetcs!

HarpeeatenbHoe  nonme  BbiKMYalWTe  cpasy  nocne
UCMOMb30BaHUS C MOMOLLbI0  COOTBETCTBYHOWEN  KHOMKM
MuHyc, a He Mo NpUHUMMY aBTOMATMYECKOTO Pacrno3HaBaHMs
nocyab!.

lMeperpeTble XMpbl M Macna MoryT BocnnameHsTses. bnioaa,
npuroTaBnsemMble C Xupamu U Macramu, He ocTaBnsTb Oe3
Hag3opa. BocnnamenuBlUMECS XMpbl M Macna He TyuTb
Bogo!  HakpbiTb  KPbILWKOW,  HarpeeaTenbHoe  none
BbIKITHOUNTb.

Kepamnyeckas noBepxHOCTb O4YeHb NPoYHasi. TeM He MeHee,
n3beraiiTe NageHMs Ha KepaMUYECKYto MOBEPXHOCTb JKECTKUX
npeamMeToB. ToueYHble yaapHble Harpy3ku MOryT MpUBECTU K
packosy BapoO4HOM NOBEPXHOCTMU.

lMpu TpeLumHax, ckonax uny NPonoMax CTeKMnoKkepaMu4ecKoi
BApOYHOM  MOBEPXHOCTM npubop  HeobxoauMo  CPOYHO
OTKNKOYNTb. HesameanuTensHO BbIKMYUTL NPefoXpaHuTenb
[OMaLUHel NPOBOAKM 1 BbI3BaTb PEMOHTHYHO CryxOy.

Ecnv BapoyHasi NOBEpPXHOCTb He BbIKIOYaeTCs U3-3a fecdhekTa
CEHCOPHOTo yrpaBneHus, CPOYHO OTKITHOYUTb
NPeAOXpaHUTESb 1 BbI3BATb PEMOHTHYIO CITYXXOY.

CnegyeT ObiTb  OCTOPOXHbIM BO Bpemsi paboTbl ¢
JONonHUTENbHLIMM - anekTponpubopamu!  CoeauHUTENbHbIE
MpoBoZa He [OMKHbI KacaTbCs TopsuMX HarpeBaTemnbHbIX
nonew.

Kepamuueckyto BapOYHyI0 MOBEPXHOCTb Hernb3s
UCMIONb30BaTh Kak MECTO ANs CKNaavpoBaHUS PasfnyHbIX
npeameTos.

+ He «knactb aniomuHueBylo onbry unu nnactMaccy Ha
HarpeBaTenbHble nond. Bcé, 4YTO MOXeT nnaBuThCH,
HanpuMep, nnacTMaccsl, onbry, 0cobeHHo caxap v 6nioaa,
cofepxallme MHOrO caxapa, [epxaTb nofanblie oT ropsyero
HarpeBaTenbHoro nons. Ytobbl n3bexaTb MOBPEXOEHMH,
caxap 6bICTpO, €lé B ropsAYeM COCTOSHWUM, CHSATb
creumarnbHbIM CKpeBGKoM C BapOYHOI NOBEPXHOCTH.

* MeTannuyeckue npeameTbl (KyXOHHYIO MOCydy, CTOMOBble

npubopel ...)  HEmnb3s  OCTaBMsTb  HAa  MHAYKUMOHHOM
HarpeBaTenbHOW  MOBEPXHOCTW, TaK Kak OHW  MOryT
HakanuTtbes. OnacHocTb oxoral

+ He pacrionaratb OrHeomnacHble, Nerko BOCMIaMEHSILMECS
npeameTbl unm npeameTsl, KoTopble MoryT
AedopMUPOBaTLCS,  HEMOCPEACTBEHHO  NOA  BapOYHOVA
MOBEPXHOCTLIO.

+ MeTannuyeckue npeaMeThl, KOTOpble HaxoasTcs Ha Tene,
MOryT B HEMoCPeACTBEHHOW 6nM30CTM C  UHAYKLMOHHOM
HarpeBaTerbHOM NOBEPXHOCTBI0  HarpeTbes.  OCTOPOXHO,
OMacHOCTb OXora.

OTO He KacaeTcs HeMoapalolyMXcss  HaMarHU4MBaHuio
NpeamMeToB (Hanpumep, 30510Tble UMK cepebpsiHble KonbLa).

* He HarpeBaiiTe Ha BapO4HOW MNOBEPXHOCTU HEOTKPbITbIE
KOHCepBHble GaHkM WUNK 3akneeHHble ynakoBkM. OHU MoryT
NonHyTb!

* HyxHO pepxaTb B UMCTOTE CEHCOPHbIE KHOMKW, TaK Kak
3arpsis3HeHUst  MOTYT — pacro3HaBaTbCs  YCTPOMCTBOM  Kak
KOHTaKT nanbua. He pasmellaTtb Ha CEHCOPHbIX KHOMKax
HVKakve npeaMeTbl (KacTpronuv, moroTeHua Ans nocydsl, U
T.4.)

Ecnn copgepxvMoe kacTptonu nepenvBaeTcst Yepes kpaii Ha
CEeHCOpHbIe KHOMKM, PeKOMEH/YeTCs HaxaTb KHOMKY Bbikr.

+ lopsiuMe KacTplonM M CKOBOPOAbl He [IOIDKHbI MOKPbIBATh
CEeHCOpHble  KHOMKW. B aTom  cnyyae  ycTpoiicTBO
aBTOMaTMYECK BbIKITIOYaETCS.

+ Ecnu B KBapTMpe MMEKTCS AOMALUHUE XUBOTHbIE, KOTOPLIE
MOrnM Obl MOMacTb Ha BapOYHY MOBEPXHOCTb, HYXHO
aKTUBMpOBaTb BIIOKMPOBKY.

* Bo Bpems npouecca NMPONMUTUYECKOW YMCTKM [IyXOBKM
Mofb30BaHWe  WHOYKUMOHHOW  BApOYHOW  MOBEPXHOCTbLIO
HEeOoMyCTUMO.

[nsa nonb3oBarens

¢ OcTopoXxHO!
Monb3oBatenu, KOTopblE He YMEIOT 0bpaLLaTbCst C Bapo4HON
MOBEPXHOCTLIO, MOFYT €l  MONb30BaTbCA  TOMBKO  MOf
Haa3opom. He fonyckaTb ManeHbKux AeTel K NOBEPXHOCTU U
y6eauTbCs, YTO OHW HE UrPatoT C YCTPOWCTBOM.

¢ BHumanwue:
MoBepxHOCTM HarpeBaTenbHbIX Moneit B mpouecce paboTbl
cunbHO Harpesatotcsl. Cnegute 3a Tem, 4ToObl 4ETM He
3a[ePKMBANKCb y MOBEPXHOCTU.

« Tonb3oBateny C CepAeYHbIMA  CTUMYNSTOPaMU WK
VMMINAHTUPOBAHHBIMWA  MHCYNMHOBBLIMI  HACOCaMW  [JOMKHbI
YOOCTOBEPUTLCS, YTO MHAYKUMOHHOE MONie He OKasblBaeT
BMUSHAS Ha  WMMMaHTaHTbl  (4actoTa Monst  MHAYKUUK
cocrasnseT 20-50 kl'u).
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OnucaHue ycTpoucTaa

Q @ Q O *— HarpeBaTenbHasi NOBEPXHOCTb
C O (’}* HarpesartensHoe none
[ekopatBHoe  oopmmneHne  MOXET  OTnM4YaThes  OT ynpaBneHMe NOCPEACTBOM CEHCOPHbIX KHOMOK
UACTpaLmi. . .
YnpaBrneHue  KEpPaMWYECKOW  BapOYHOM  MOBEPXHOCTbIO
OCYLLECTBMSIETCA C MOMOLLbO CEHCOPHbIX KHOMOK. CEHCOpHble
H H *
A. HarpesarensHoe none sagHee resoe (Hi-Light) KHOMK (anee KHOMKM) hyHKLMOHMPYIOT CrieayioLmM 0BpasoMm:
B. HarpeBatentHoe none 3agHee npasoe (Hi-Light)* KOH4YMKOM  Manbua  KOPOTKO ~ KOCHYTbCS ~ CMMBONa  Ha
C. VIHAYKUMOHHOE HarpeBaTenbHoe None NepeaHee Neeoe KEpaMUYECKOW MOBEPXHOCTW. Kaxaoe npaBurbHOE AENCTBUE
D. U NoATBEPKOAETCA 3BYKOBBIM  CurHamoM. B nocnegyroliem
. MIHayKuMoHHOe HarpeBaTenbHOE nore nepeaHee npaeoe CeHCOpHas! KHOMK By/ET HA3BaHa ,KHOMKA'.
E. Tone ceHcopHoro ynpaeneHus

*

Y ato mogenu oba 3agHWX HarpeBaTenbHbIX  MONS
oCHalLeHbl HarpeBaTenamu anemeHtamu Hi-Light (He
VHOYKUMOHHOE HarpesaTenbHoe nonel). [ins atux nonen Het
HeoOXogumocT  MpUMeHsTb  nocydy, — obrnapatowyto
MarHUTHLIMK cBOWCTBaMu!

NHankaums cTeneHun Harpesa
NHomkaums aAKTUBUPOBAHHOIO HarpeesaTeNnbHOro noss
KHonka Bbl60pa HarpesarenbHOro nons

L=

Knonka Power

WHayKums: yCUneHHbIN pexum
HarpeBaTenbHble  3neMeHTbl
BHELLHEro KonbLia

Hi-Light:  nogkntouexve

KHonka lMntoc (yBenuuneath)
KHonka MuHyc (yMeHbLUaTb)
KoHTponbHas namnodyka Taimepa

o N oo

WHpvKkaums BpeMeH OTKMOYEHNS!

9. WHOvKauus akTMBMPOBAHHOTO aBTOMATUYECKOO OTKITHOYEHUS
10. KHonka BbiGopa TaiMepa

11. KHoka [Maysa

12. KHonka Bkn./Bbikn.

13. Jlamnoyka MMHYTHUKa
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Knonka Bkn./Bbikn. (12)

OTON KHOMKOW BKIMKYAETCA M BbIKIKOYAETCS BCS BapoyHad
NOBEPXHOCTb. OTa KHomMKa SIBNSIETCH, TaK ckasaTb, MMaBHbLIM
BKNHOYarTenem.

KHonka BbIGopa HarpeBaTenbHoro nons (3)

[MyTéM aKTMBMpOBaHWSI OQHOW U3 NpeaiaraeMbiX KHOMOK Bbibopa
HarpeBaTenbHOro Nonsi BblbMpaeTcs HarpeBaTensHoe none, Ans
KOTOpOro 3ateM C rnomouslo KHomku Mmoc <+ wnn Krorkw
MWHYC — MOXHO YCTaHOBMTb XeNaemyto CTeneHb HarpeBsa.

Knonka MuHyc (6) / KHonka Mntoc (5)

C nomoLLbI0 3TUX KHOMOK YCTaHaBMWBAETCH PEXUM CTEneHu
HarpeBa, aBTOMAaTW4YECKOTO  OTKMIOYEHUS W MUHYTHWKA.
Bospgeticteem Ha KHonky MuHyc nokasaHusi ymeHbLLAOTCS, Ha
Knonky Mntoc — yenuumsaiotcsi. MNMokasaHns MOXHO cOpocUTb,
[J151 3TOTO HY>KHO OHOBPEMEHHO HaxaTb Ha 0be KHOMKM.

WHpukaums ctenenu Harpesa (1)

NHamnkaums crenexn Harpesa MnokasblBaeT Bbl6paHHyI0 cTeneHb
Harpesa, unu:

H OcrtatouHoe Tenno

P YCUneHHbIN pexum

v PacnosHaBaHve nocygbl

A ABTOMaTUYECKOE PerynmpoBaHue CTeneHn Harpesa
STOP ®yHkuma Maysa

L BrokupoBka (3awmTa oT geTen)

Knonka Mayza (11)

Mpouecc MPUroTOBMEHNSI MOXET ObiTb C MOMOLLBID hyHKLMM
Maysa kpaTKoBPEeMEHHO NpepPBaH.
KHonka BbiGopa Tavimepa (10)

[ns nporpamMMmnpoBaHUs aBTOMAaTUYECKOrO OTKMKOYEHWS WU
MWHYTHKKa.



O6cnyxuBaHue

BapoyHasa noBepxXHOCTb

BapouHas NOBEPXHOCTb OCHalleHa MHOYKUNOHHBbIM
HarpeBaTenbHbIM nonem. V|H,Cl,yKLI,VIOHHaFI KaTyLlKa,
Haxogslascs MnoL Kepamumyeckoh BapOYHOM MOBEPXHOCTLIO,
CO304aéT AMEeKTPOMarHUTHOE MEepeMEeHHOe Mone, KoTopoe
NPOHNKaeT 4epe3 CTeKrnoKepamMuky W WHOYyUMpyeT B [OHULLEe
nocyApbl TOKK, npeo6pa3y|ou.w|ec9i B Tenno.

Ha MHOYKUMOHHOM HarpesaTesibHOM none 1ensio He nepe/qaéTc;l
K npu-rotaBnaeMomy 6ﬂ}0ﬂ,y OT HarpeBaTeNnbHOro anemeHTa
4yepes nocydy, a co3gaéresn MHOYKUMOHHBbIMKM  TOKaMW
HenocpeacTseHHO B nocyae.

I'Ipewmqu,eCTBa WHOYKUMOHHOIo HarpeBaTesibHOro nons

— OHeproskoHOMUYHOE  MPUTOTOBFIEHWE MWLM,  NYTEM
HenocpeacT-BeHHOW  Mepedayn  dHeprM K mocypae
(HeoBxoguma  nopxopsilas  mocyda M3 Mmarepuarna,
MNoAAAIoLLErocs HamarHU4YUBaHWIO),

— BbICOKasi 6€30MacHOCTb, Tak kak aHepr1st nepeaaéTes TONbKo
MpY KOHTaKTe C NOCyLow,

— BbICOKas cTeneHb 3eKTMBHOCTU 3Hepronepeaadn Mexay
WHAYKLUMOHHBLIM HarpeBaTembHbIM NOMeM 1 JHULLEM NOCYAbI,

— BbICOKasi CKOPOCTb pa3orpesa,

— ornacHocTb 0BXe4bCsl HesHauuTenbHa, TaK Kak BapouqHast
MOBEPX-HOCTb HArpeBaeTCs TOMbKO MPU COMPUKOCHOBEHUN C
[HULLEM NOCYAbl, NEPEKUNEBLIEE COAEPKUMOE KaCTPHONN He
npuropaer,

— BbICTPOE,  TOHKOCTYMEH4aToe  PerynupoBaHMe  MpUTOKa
SHEpPruK.

Pacno3sHaBaHue nocyabl

Ecnv Ha BKIMIOYEHHOM HarpeBaTeslbHOM Mofe He ycTaHoBMeHa
nocyda UnuM OHa CMULLIKOM MarneHbkasi, nepefads SHeprun He
npovcxoaut. O6 3ToM cooblyaeT muraowmit cumeon Y Ha
MHOMKaTOpE CTerneHn Harpesa.

Ecnv Ha HarpesaTerbHOe nore CTaBuTCs NPUroaHas KacTprons,
TO YCTAHOBMEHHas CTeneHb HarpeBa  BKMOYaeTca W
BbICBEUMBAETCS MHOMKALMA CTeneHn Harpesa. MpuToK aHeprim
OyoeT npepsBaH, ecny rnocyga ycTpaHsetcs € nons, Ha
VIUH,ElI/IKaTOpe CTEMeHM Harpesa MOABMSETCA MUTaOLLMIA CUMBON
Ecnu Ha HarpeBaTenbHoe Mone YCTaHaBMMBAlOTCA ManeHbkue
KacTplony WNM  CKOBOPO[KW, OfHAKO pacno3HaBaHWe nocyabl
ellle B npouecce cpabaTbiBaHMsA, OTAAeTCH TOMbKO Takas
MOLLHOCTb, KOTopas Ans HUX Heobxoauma.

IpaHuLbl pacno3HaBaHWUA nocyabl

MnameTp HarpeBaTenbHoro | MuHWManbHbI auameTp
nons (Mm) AHunwe nocyabl (Mm)
145 90
180 120
210 135
260 170

MuHMMarnbHbI - OMaMeTp AHMWA nocydbl 0003HayeH Ha
HEKOTOPbIX MOZENSAX KaK BHYTPEHHMIA KPYT.

OrpaHuyeHune NpoaoMKUTENBHOCTU PadoThI

Ota VHOYKUMOHHAA HarpesaTenibHaa MNOBEPXHOCTb obnapaet
aBTOMaTU4eCkUM orpaHn4yeHnem nNpoaoIKUTENTbHOCTH pa6OTbI.

HenpepbiBHas  NOJOMKUTENBHOCTL — AKCMTyaTauun  Kaxaoro
HarpeBaTenbHOro MoMns 3aBUCUT OT BbIOpaHHOM CTeneHu
Harpeea (cMoTpuTe Tabnuuy).

Heobxoanmbim ycnosvem fABngeTcaA TO, 4YTO B TedeHue
npoaomKNTENBbHOCTN 3KCNyaTaunn He Npoun3BOAUTCA HUKaKUX
M3MEHEHMI B YCTaHOBKE pexuma HarpeBaTenbHOro nons.

B wmomeHT, Korga cpabatbiBaeT OyHKUMS  OrpaHNyeHus
MPOJOMKUTENbHOCTM  paboTbl,  HarpeBaTenbHoe  nore
OTKINIOYaeTCs, pa3faéTcsl KOPOTKWWA 3BYKOBOW CWUTHam M Ha
VHOMKaTope nosiBnsieTcs cumeon H.

ABTOMAaTUYECKOE OTKIIOYEHME WMEET M0 OTHOWEHWO K
OrpaHNYeHnI0 NPOLOIMKUTENBHOCTM paboTbl NpUopUTET, T. €.
HarpeBaTtenbHoe none OTKIoYaeTCs TONbKO TOrAa, KOraa Bpems
aBTOMATWYECKOrO  OTKMIOYEHWSt  UCTeKaeT  (Hanpumep:
KoMBuHaums ABTOMaTUYeckoe OTKMoueHWe Ha 99 MUHYT u
CreneHb HarpeBa 9 BO3MOXHa).

OrpaHunyeHue
NPOAOMKUTENbLHOCTH
paboTbl B Yacax

YcTaHoBneHHas
cTeneHb HarpeBa

1,2 6

3,4 5

5 4

6,7.8,9 15
Mpouune pyHKUUU

Mpn 6onee OnNWUTENbLHOM MU OJHOBPEMEHHOM HaXXaTuu OfHOW
WIN HECKONbKUX CEHCOPHbIX KHOMOK (Hanpwmep, no ouwmbke
noctaBlieHHadA Ha CEHCOPHbIE KHOMKU KaCTpPOJ'IFI) nepekntoyeHne
He npouncxoguT.

Ecrm muraet cumBon ~ 1 pasgaéres orpaHuueHHbIn Mo
BPEMEHW HENpepbiBHbIA  3BYKOBOM curHan. [lo  ucTeueHum
HECKOMbKMX CEKyHZ, MpOUCXOAMUT BbikMoueHre. [Moxanyicra,
YCTPaHWTE NPeaMeT C CEHCOPHBIX KHOMOK.

Ona ypaneHnst cumeona / HaxaTb Ty ke KHOMKY Wi
HarpeBaTenbHOE Nore BbIKMYUTL U CHOBA BKITHOUUT.

3awuTa ot neperpeBa (UHAykuus)

Moy OGonee  ANMTENbHOM  UCMOMb30BaHUM  BAPOYHONA
MOBEPXHOCTW HAa MaKCMMaribHOM MOLLHOCTU MpK  BbICOKOI
KOMHaTHOW  TemnepaType BO3MOXHO, YTO  OXMaxgeHue
3NEKTPOHMKM Borblle He MOXET NPOMCXOANUTL B HEOOXOAMMOM
obbéMme.

Ytobbl 9MEeKTpOHWMKa He [JocTurana  CrMLWKOM — BbICOKUX
Temneparyp, Npu HeobXoAUMOCTMU, MOLLHOCTb HarpeBaTENbHOMo
nonsi aBTOMaTUYECKN YMEHBLLAETCS.

Ecnv npn HopmarbHo KOMHaTHO TeMnepaType 1 HopMarnbHOM
Monb30BaHNN BapOYHOI NOBEPXHOCTBI) Ha MHAMKATOPE CTEMEHH
HarpeBa YacTo nosiBnsieTcs E2, TO BEPOSITHO, YTO OXNTaXaeHWe
HeJoCTaTouHo.

MMPHUYMHON MOXKET BbITb OTCYTCTBUE BEHTUMSALMOHHBIX OTBEPCTUI
UMK 3aLMTHBIX NEPeropofok B Mebenu. B aTom criyyae HyXHO
NPOBEPUTL MOHTaX MeGenu.
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Mocyna ans MHAYKUMOHHOW BapO4HOM
NOBEPXHOCTH

Mocyma, wcnonb3yemass Ans  WHOYKUMOHHOW — BApOYHOM
NOBEPXHOCTU AOIKHa ObITb 13 MeTanna, obnagatb MarHUTHBIMU
CBOWCTBaMM 1 UMETb JOCTATOYHYIO NMOLWaAb AHMLLA.

Ucnonb3ymnte TONbKO cneuuanbHyo nocyay,
npegHasHayeHHYl0  ANA  WHAYKUMOHHbIX  BapOYHbIX
NOBEPXHOCTEMN.

MpurogHas nocypa

HenpuropHas nocyaa

OmanupoBaHHasi CTanbHas
rocyaa ¢ TONCThIM AHULLEM

Mocyna n3 meau,
HepXXaBetoLLeit cTanu,

UyryHHasi nocyaa ¢
3Manu1poBaHHbIM JHULLEM

arntoMUHKS, OTHECTOMKOrO
CTekna, AepeBa, Kepammkm
1 TeppakoTbl

Mocyna 13 HepxaBetoLLen
MHOTO-CIOMHON cTanu,
HepXXaBetoLLeli heppuToBOiA
CcTanu, a Takke antoMnuHUSA co
cneunanbHbIM gHULLIEM

Takum o6pa3om Bbl MoxeTe ycTaHaBnMBaTb NPUrOAHOCTb
nocyapl:

MpoBeaute HUKEOMNMCaHHbIN MarHUTHbINA TeCT v
YOOCTOBEPLTECH, YTO HA MOCYAE HAHECEH 3HAK NPUrOAHOCTY ANst
NPUrOTOBIIEHWS MULLY C UHOYKLUMOHHBIM TOKOM.

MarHuTHbIN TEeCT:

MogHecute MarHMT K AHuwly Bawen nocyabl. Ecnm oH
npUTArBaeTcs, 3Ta nocyda NpWUrogHa Ans UCMoNb3oBaHUA Ha
WHAYKLUMMOHHON BApOYHON NOBEPXHOCTW.

YkasaHue:

Mpn ynoTpebneHun HEeKOTOPLIX KacTpiofb, MPUroAHbIX Ans
UHOYKUMOHHBIX MOBEPXHOCTEMN, B 3aBMCMMOCTM oT
NPOU3BOAUTENS U TWMA KOHCTPYKLIMM MOTYT MOSIBASTLCS LUYMbl,
006YCMOBMeHbIE KOHCTPYKLMEN STUX KacTpHOSb.

3
<%

S A

CnepyeT CTOPOXHO MPUMEHSITb NapoBapku U Opyryw nocyay,
YCTPOEHHYI0 NO NpuHUMNY BoasaHol G6aHu. Boga u3 Takoro poga
NoCyAbl MOXET He3aMeTHO BbikuneTb! B cneacteme atoro moryTt
BO3HUKHYTb MOBPEXAEHUS B KacTplONie U Ha HarpeBaTenbHOM
none. OTBETCTBEHHOCTb 3a 3TO He NpuUHUMaeTcs!

PekomeHpauum no akKoHoMuu
3NeKTPO3Heprum

Janee Bbl Hampgére HECKONbKO BaXHbIX YKa3aHWW, Kak

3KOHOMMYHO W 3bdeKTMBHO Mcnonb3oBaTb Bawy Hosyo

VHOYLIMOHHYH MOBEPXHOCTb U NpaBuribHO nogobpats nocyay.

+ [nameTp AHMLLA NoCcyabl AOIDKEH COOTBETCTBOBATL AMAMETPY
HarpeBaTesbHOro nons.
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+ OGpaluaTb BHUMaHWE Npy BbIGOPE KacTpionb Ha To, YTO YacTo
YKa3blBaeTCs BEpXHUIA AMaMeTp KacTproniv. IToT AuameTp Kak
npaBuno Gorblue Yem AMameTp JHULLA.

+ CKOpOBapKu 0COBEHHO 3KOHOMSIT BPEMsl 1 SHEpruio 3a CYéT
3aKpbLITOro MPOCTPaHCTBa U AaBNeHUs. 3a CYET CoKpaLLeHus
npoLecca NPUroTOBNEHUS COXPaHSIOTCA BUTAMMHbI.

« CnepyeT Bcerga obpallaTb BHUMaHWe Ha [JOCTAaTOYHOE
KONM4eCTBO XMAKOCTU B CKOpOBapkKe, TaK Kak Mpu BblKMNaHUU
CyLLeCTBYeT OMacHOCTb Meperpesa, BCMEACTBUE  YETO
Bapo4Hasi NOBEPXHOCTb 1 MocyAa MOryT NOBPeaUTLCA.

+ Kactptonu, no BO3MOXHOCTM, BCEraa 3akpblBaTb NOAXoAsLLe
KPbILLKOW.

+ Pa3wvep kactptonu JomkeH noabupatbcsi B 3aBUCUMOCTM OT
KonuyecTBa MpUroTaBnsieMoil B Helt nuwm. Bonbliasi, egsa
HanoNHeHHas KacTptons NoTpebnseT MHOTO 3HEPTUK.

CrteneHun HarpeBa

TennoBass  MOLWHOCTb  HarpeBaTerbHbIX  MOMed  MOXeT
yCTaHaBNMBaTbCA B HECKOMNbKMX CTyneHsix. B Ttabnuue Bbl
HanpETe NpUMepbl UCMOMb30BaHUS KaXO0M OTAENLHON CTYNEHW.

Crenenu MpeaHasHayeHa ans
HarpeBa P
0 [Monoxexue Bobikn., Vicnonb3oBanne
0CTaTOYHOrO Tenna
1-2 MopoepxaHve Tenna, nogaepxaqHue
KUNsiYeHUst HeBOIbLLOMO KoNNYecTsa
(camas HM3Kasi MOLYHOCTb)
3 MoppepxaHune KunsyeHns
4-5 MopaepxaHve kUNsiueHUs BorbLIOro
KONu4ecTBa, JoXapuBaHue 6omnbLIMX
KyckoB
6 YKapeHue, npuroToBneHne nogpxapku
7-8 XapeHue
9 Kunsyenue, 3axapvBaHue, xapeHve
P Makc. MoLLHOCTb (camas Bbicokast
MOLLHOCTb)

WHaukaTop octaToyHoOro Tenna

KepaMI/I‘-IeCKaﬂ BapoO4Hasa NoBepxHOCTb cHabxeHa MHONKATOPOM
ocTaTo4Horo Tenna H.

Moka roput H nocne BbLIKMKYEHUS, MOXHO MCMOMNb30BaTh
0CTaTOYHOE TEnno Ans oTTavBaHWs UK noaaepxaHus bniog B
TENNOM COCTOSIHUM.

Mocne noracaHus Gykebl H HarpeBaTenbHOe None MOXET ObiTh
eLé ropsumum. CyLlecTByeT onacHOCTb oxoral

B WHOYKUMOHHOM HarpeBaTeSlbHOM MoMne  CTekno-kepamuka
HarpeBaeTCs He HEMOCPEACTBEHHO, a NULLb 0BpaTHLEIM TENMOM
OT nocyzpl.

N

Ll
I

\
\
'




O6cnyxuBaHue

At 2h

1. @ = A < <>:,"y"«:
2O

2R IER)

, OO | poo
S 8, O 8

A
\/

co

%

&

Ca o
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YnpaBneHue KHOMKamu

OnucaHHoe 3aech ynmpaeneHve NoapalyMeBAET CHavyana HaxaTue KHOMKM
(BblbOpa) 1 3aTeM HaxaTue criedylolein kHomku. Haxatve cnegytowen
KHOMKN [OMKHO crnegoBath 0bs3atenibHo B TedeHum 10 cekyHA, vHaye
KOMaHza Bblbopa CTAaHOBUTCS HEAENCTBUTENbHON.

Ha kHomku Tntoc / MuHYC MOXHO BO3AE/CTBOBaTb KpaTKOBPEMEHHBIMM
HaXaTusiMM Ha Kaxayl B OTAENbHOCTM MMM AepXaTb UX HEMpPEePLIBHO
HaxaTbIMK.

BkntoueHne Bapo4HOW NOBEPXHOCTU U
HarpeBaTenbLHOro nons

1. Knonky Bkn./Bbikn. HaXumaTtb 40 TeX nop, noka Ha MHAMKaTope He
nosisutcst 0. MHAMKaTOpbI aKTUBMPOBAHUS! MUratoT. YnpaBeneHue rotoeo K
pabore.

2. Tocne atoro Haxatb KHonky Bbl6opa HarpeBaTenbHoro mnons
(Hanpumep. Q AN nepegHero nesoro). 3aropaetcs WHAMKALMS
aKTVBMPOBaHUS! BbIOPAHHOTO HarpeBaTenbHOro nossi.

3. C nomousto KHonkm Mntoc + vnnm KHonku MuHyc — BhiGpaTh CTeneHs
Harpesa.
KHonkoit Mntoc BkntovaeTcs creneHb Harpesa 1, kHonkon MuHyc cteneHb
Harpesa 9.

4. TlocTaBUTb Ha HarpeBaTenbHOE Mofe MeTansIMyecKyl KacTplonio.
CucTema pacno3HaBaHWsi NOCY/bl BKIOYAET MHAYKLMOHHYIO KaTyLLKY.
Jo Toro kak Ha HarpeeatenbHoe mone Gymer  nocTaeneHa
MeTannmyeckasl KacTprofsl, Ha MHAMKaTope MOSIBNAETCS MonepemMeHHo
coobLeHne 06 yCTaHOBMEHHOW CTENEHU HAarpeBa Unm CYMBON Y Ecrm
KacTplonst He yCTaHOBMeHa, TO U3 coobpaxeHurn 6HesonacHocTu
HarpeBaTtenbHas NoBepXHOCTb Yepe3 10 MUHYT oTkMlovaeTcs. Yoenute
BHumaHve rnase ,Pacno3HaBaHue nocyab!”.

[ns oAHOBPEMEHHOrO WCMOMb30BAHUA APYTMX HarpeBaTembHbIX None

MOBTOPUTL AENCTBUS, KaK ONUCaHO B MyHKTax co 2o 4.

[ins roToBKW Ha Monsix ¢ 0BbIYHBIMK HarpeBaTesNbHEIMA 3IeMEHTaMM MOXHO
ucnonb3oBaTtb Mocydy, He 06napalowyld MarHuTHeIMM - CBOMCTBaMM
(memncTBoBaTh, Kak ONMCaHo B NyHKTax 2 u 3).

BbiknoyeHune HarpeBaTenbHOro nons

5. WHaukauus akTMBMpoBaHWsi BblGpaHHLIX MONel AomkHa ropetb. [ns
3TOro HaxaTb Hanpumep KHONKy BbiGopa HarpeBaTenbHbIX NOMew.

6. a) KHonky MuHyc — HakaTb HECKOIbKO pa3, Moka He MosIBUTCS
VHOMKaUUs cTeneHu Harpesa 0 unu

b) KHonky Muuyc — u KHonky Mmoc =+ Haxatb oguH pas
OHOBPEMEHHO. HarpeBaTternbHoe mnone OTkMtovaeTca npu  noboi
YCTaHOBIEHHOW CTEMEHW HarpeBa, Unu

¢) Haxatb KHonky Bkn./Bbikn. @ Bcsa BapoyHasi MoBepXHOCTb
MOBEPXHOCTb OTKIHOYAETCS (BCE HArpeBaTerbHbIEe MOMS BbIKMOYaOTCA).

BbikntoyeHue Bapquon noBepxHOCTU

7. HaxaTtb kHonky Bkn./Bbikn. . BapoyHas noBepxHOCTb MOMHOCTbLIO
BbIKMKOYAETCS HE3ABMCUMO OT YCTAHOMEHHOrO pexuma.
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PyHkuua Maysa

Monb3ysck gyHKUMen MNMaysa BapOYHbIA MPOLECC MOXHO KpaTKOBPEMEHHO
npepBaTh, Hanp. eCAW NO3BOHWIK B ABEPb. [N NPOJOMKeHMs npouecca npu
TOW Xe CTeneHn HarpeBa HyxHO yHKkuuo [lay3a geaktmsuposatb. [lpu
3TOM, Hanp. BbICTABIEHHbIA TalMep OCTaHOBWTCS, a MOTOM MPOLOIDKUT
pabory.

B uensx 6esonacHocTu 3TOM (hyHKUMEN MOXHO MOMb30BaThCs TOMBKO B
TeyeHun 10 MuHyT. Mo MCTEYeHUM 3TOr0 BPEMEHU BapOYHast MOBEPXHOCTb
OTKMHYaeTCs.

1. MNMocyda ycTaHOBMEHa Ha HarpeBaTesSibHbIX MOMSX W YCTaHOBIEHbI
Xenaemble CTeneHn Harpesa.

2. Haxatb KHonky [May3a <S> Bmecto BbIGpaHHOM CTeneHW Harpeea,
3aropatotcs no ovepeay 6ykebl S-T-O-P nmm S-T-0O.

w

MpepbiBaHue npoLiecca OyAeT 3aKOHYEHO, ECMIM Bbl CHauarna Haxmére
Kxonky May3a <©> a 3aTem niobyto ApYryio KHOMKY (33 MCKMIOUYEHEM
KHonku Bkn./Bblk.).

Bo3ageiicTBue Ha BTOPYK KHOMKY [OMKHO NPOW3OUTM B TEYEHWM
10 cekyHa, MHaye Bapo4Has MOBEPXHOCTb OTKITHOUMUTCS.

3awuTa ot aerteun

3awumTa oT AeTel OOMKHa NpeaoTepaLLaTh, YTOBLI AETU HE MOTTIM ClyYanHo
UMW HAMEPEHHO BKITIOYUTL MHAYKUMOHHYI BapOuHYl0 MOBEPXHOCTb. [ns
aTOoro0 ynpasneHune GyaeT 3abrok1pPOBaHo.

AkTUBMpPOBaHUe 3alMUTLI OT AeTen

1. Knonky Bkn./Bbikn. <> Haxarb, UTOObI BKIHOUMTb BAPOUHYHO NOBEPXHOCT.

2. 3arem cpasy Knonky Mnoc + 1 KHonky MuHyc — oOHOBpPEMEHHO
Haxarb.

3. B 3aeplueHue Haxatb KHonky Mntoc <, 4tobbl akTvempoBaTh 3awury ot
feten. B uHavkatope crenexu Harpea nosiButcst L ans 3awumTsl OT aeten;
ynpageneHvie 3abroKMpoBaHO 1 BapOUHasi MOBEPXHOCTb OTKIHOHYAETCS.

DeakTtuBupoBaHue 3aluThbl OT AeTEN

4. Haxatb KHonky Bkn./Bbikn. 0

5. 3atem cpasy Knonky Mnioc + n KHonky MuHyc — ogHOBpeMeHHo
Haxarb.

6. B 3aBepleHne Haxatb KHonky MuHyc —, utobbl 3awwmty ot geten
[eaKTuBupoBaTh. L ncyesHer.

DeaktuBupoBaHume 3awmTtbl OT pfAeTe TONMbKO ANs  OBHOro

NPUroToBneHUs

Heobxooumoe ycnosue: Mpu cobniogeHun nyHktos 1-3 3awwmta oT getent

BKITIOYEHa.

* HaxaTb kHonky Bkn./Bbikn. <.

+ 3arem cpasy Kuonky Mmoc 4+ 1 KHonky MuHyc — opgHOBpeMeHHO
HaxaTb.
Tenepb Nonb3oBaTeNb MOXET BKIMOUYMTL OOHO HarpeBaTensHoe none (ans
3T0ro BbIOpaTh HarpeBaTenbHOE MoJe U YCTaHOBUTL CTEMEHb HarpeBsa).
lMocne oTKNoYEHNS BapOYHOW NMOBEPXHOCTY 3aLuuTa OT AeTel CTaHoBUTCA
CHOBA aKTVBHO (BKITOYEHa).

YkasaHue

Mpu nepeGosix B aneKTPOCHaOXeHUW BKNIOYeHass 3awuTa OT AeTen
JeaKTUBUpyeTCA.
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KoHTpornbHble namnoyky TanMepa
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NHonkaums aKTUBMPOBAHNA
aBTOMaTU4eCKoro OTKNto4YeHnsa

e
<—‘ Jlamnouka MWHYTHUKaA

ABTOMaTU4YecKoe oTKnoveHue (Tanmep)

C nomoLLbl0 aBTOMATUYECKOTO OTKITHOYEHWS MO UCTEYEHUN YCTAaHOBIEHHOTO
BPEMEHWN KaXOOe BKIIKOYEHHOE HarpeBaTeNnbHOe Mone aBTOMaTUYecku
OTKIOYaETCA. CyliecTByeT  BO3MOXHOCTb ~ YCTAHOBUTb  BpeMs
NPUroToBneHns ot 1 4o 99 MUHyT.

BkntounTb BapOUHYHO MOBEPXHOCTD.

2. BknouMTb OQHO WM HECKOSbKO HarpeBaTeribHbIX Monei u Bbl6paTb
Xenaemyl CTeneHb Harpesa.

3. Haxatb KHonky BbiGopa Taitmepa <. 3aropaerca HauKauns
aKTUBMPOBAHHOTO aBTOMAaTUYECKOTO OTKITKOYEHMS.
HaxumaTb Ha KHOMKY A0 Tex mop rnoka He 3amuraeT BblibpaHHoe
HarpeBaTenbHoe rorne.
BaxHo! KoHTponbHble namnoyku Tanmepa MOryT MuraTb TOMbKO B TOM
cryyae, eCnv HarpesaTerbHble Nons Obiny 3apaHee BKIKOYEHbI (CTENeHb
HarpeBsa 6onbLue Yem 0).

4. Cpasy nocne aroro ¢ nomotbto KHonkn MuHyc — vnu KHonku Mntoc
=+ 3apartb Bpems NpUroToBneHus oT 1 40 99 MUHYT.
Haxvumasa Kuorky lmioc vHaMumpyemoe 3HayeHue HauuHaetcs ¢ 01,
Haxxumas Knonky Munyc ¢ 30.
Ecnu ogHoBpeMeHHO HaxumaTb Ha KHorku Mnoc u MuHyc yctaHoBka
nuksuampyertcs (00).

5. [na nporpamMMpoBaHUs aBTOMAaTUYECKOro OTKMKYEHWs ANS ApYroro
HarpeBaTenbHOro nons Haxumats KHonky BuiGopa Taiimepa <O o Tex
nop, Moka AnA XenaeMmoro HarpeBaTenbHOroO Mors He  3aroputcs
KOHTpOIbHas namnodyka Tanmepa. B 3aseplueHue, ¢ nomoLlbio KHonku
Munyc — vnm Knonku Mntoc + ycTaHoBUTL XKenaemoe Bpems.

6. Mo ucTe4eHUM BpeMeHW HarpeBaTernbHoe none oTkriodaetcs. Pasgaérest
OTpaHMYeHHbIA BO BPEMEHW 3BYKOBOW CUTHamn, KOTOPbIi MOXHO
OTKIKOUMTb HaxaTueM nboi KHomku (3a uckrtodeHneM KHomku-Bkn./
Boikn.).

YkasaHus

* [nsa KOHTpONA WUCTEKWero BpemMeHn (aBTOMaTMHeCKOG OTKJ'IFO‘-IEHMe)
HaXnmaTtb KHOI1Ky Bbl60pa TanmMepa <'~> [0 Tex nop, noka Ansa
Xenaemoro HarpesaTenbHOro nNona He 3aropuTcA KOHTPONbHAA namMnoyka
Taﬁmepa. VIHgmuMpyemoe 3HaYeHNe MOXET OblTb M3MEHEHO.

* [NpexaeBpemeHHass OTMeHa ABTOMAaTMYECKOro OTKIoYeHus: BbibpaTb
COOTBETCTBYIOLLEE HarpeBaTenbHOE Mone  (KOHTPOnbHas —nammoyka
TalMepa MWraet) U HaxaTb OHOBpPeMeHHO oauH pa3 Kwomku [Mnioc/
Munyc.

MWHYTHUK

+ Haxumatb KHonky BbiGopa Tanmepa <O noka Hap aTOWM KHOMKOI He
3amuraeT namnodka MuHyTHUKa. Monb3ysce KHonmkon MuHyc — wnu
Konkoi Mntoc 4 ycTaHoBMTL BpeMs B MUHYTaXx.

+ o UcTeYeHNN BPEMEHN Pa3faéTcs orpaHuyeHHbI BO BPEMEHMW 3BYKOBOIA
CUrHan, KOTOpbI MOXHO OTKMIOYMTb HaxaTuem mnoboi KHOMKM (3a
ucknrodeHnemMKHonku-Bkn./Bbikr. ).

YkasaHue:

MUWHYTHVUK NpoaomkaeT paboTaTb Takke, €Cni MHAYKUMOHHAs BapoyHas
NOBEPXHOCTb BbIKIKOYEHa. [t U3MEHEHUS! BPEMEHM BapO4HYH0 MOBEPXHOCTb
HeobXoaMMO BKIOUNUTL ¢ noMoLbio KHonku-Bkn./Bbikn .
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YctaHoBReHHas perynupoBaHue

CTeneHb HarpeBa

CTeneHu Harpesa
Bpems (MuH:cek)

© 00 N O O b WN -

0:48
2:24
3:50
5:12
6:48
2:00
2:48
3:36

MpoJomKNTENBHOCTL HarpeBa y nonen
C HarpeBaTenbHbIMK 3nieMeHTamm Hi-Light

Ha 20% 6onbLue.
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ABTOMaTU4eCKoe perynupoBaHue CTeNeHn HarpeBa

OTa (byHKUMA nogpasymMeBaeT, YTO NepBOHAYaNbHO Harpes NPOVUCXOAMT MpK
MakcumarbHom cTenerun Harpesa 9. Mo ucTeveHun onpenenéHHoro BpeMeHu
MPOUCXOAUT aBTOMATUYECKOE MEPEKIOYEHNE HA BbIOPAHHYIO MOHWKEHHYHO
cTeneHb Harpesa (1-8).

lNpu NpUMeHEeHUN aBTOMaTUYECKOrO perynupoBaHna CTeneHun Harpesa HY>KHO
BCero nuulb Bbl6paTb CTeneHb Harpesa, KoTopas Heobxoauma [ans
JanbHenwero NPUroToBIIEHNUA, ONEeKTPOHMKa nepekntoyaeTcd
CaMOCTOATENbHO.

ABTOMaTUYECKOE PErynMpoBaHuE CTEMEHW HarpeBa PEKOMEHOOBaHO Afis
6ntog, KoTopble YCTaHaBMMBAIOTCS XOMOAHBIMW Ha NIUTY, AOMKHbI ObiTh
[0BefeHbl 10 KUMNEHWs!, a 3aTeM BapsiTCs Npu BbIGpaHHON CTENEHW Harpesa,
npu 3ToM He Tpebysl NOCTOSHHOrO Haa3opa (Hamp. NPUrOTOBMEHWE MSICHOTO
6ynboHa).

1. Bbl6paTb M aKTMBMpoBaTb HarpesatenbHOE Mnone. NHamkaums
aKTUBNPOBaAHNA Bbl6paHHOr0 HarpeBatesibHOro nona  AorkHa
3aropeTtbcA. Ina atoro  Haxmure, Hanp. KHOI'IKy Bbl60pa
HarpeBaTesibHOro nons.

2. YcraHoBuTe cTeneHb HarpeBa 9. MoBTopHbIM Haxatnem KHonku Mnioc
4+ AstomaTuyeckoe perynupoBaHMe CTereHu Harpesa  Gyaer
aKTMBMPOBAHO.

Ha vHavkaumm cteneHu HarpeBa NosiBNsTCA nonepemeHHo A n 9.
[ns VMHOYKUMOHHOTO HarpeBaTenbHOMO MOMsS, Ha KOTOPOM elwé He
yCTaHOBrIeHa kacTptons osiersieTcsi Au Y.

3. 3atem cpasy KHonkowt MuHyc — BbiGpaTb MOHWXEHHYIO CTeneHb
Harpesa ot 1 1o 8.
MonepemeHHo MuraioT A 1 BblbpaHHas cTeneHb Harpeea.

4. ABTOMaTMYeckoe perynpoBaHWe CTEMEHW HarpeBa MPOTEKAET B
COOTBETCBMM C Mporpammoit. o ucteyeHn onpeaenéHHoro BpeMEHM
(cm. Tabnuuy) npouecc NpuroToBneHnst byaet NPOAOIMKEH Ha BbIOpaHHOM
CTeneHu Harpesa.

Yka3aHus

+ Bo Bpemsi aBTOMaTM4eckoro perynmpoBaHusi CTeneHu HarpesaKHomkoi
Mntoc 4 MOXHO yBEnMUMTL CTeneHb Harpesa. A Haxatue KHorku Munyc
— OTKMnoYaeT ABTOMaTUYECKOE PETYNIMPOBaHNE CTEMEH Harpesa.

« Ecnu npu aKkTMBMpOBaHWMM aBTOMATUYECKOTO PEerynvpoBaHus CTEMNEHU
Harpeea OCTaBISIETCS CTeNeHb HarpeBa 9, U He BLIOMPaETCs MOHUKEHHAS,
TO aBTOMaTUYECKOE PETYNMPOBAHUE CTEMEHW HArpeBa OTKIMOYAETCS Yepes
10 cekyHa W npouecc NPUroTOBNEHWUS MPOLOIPKAETCS NpU  CTENEHU
Harpesa 9.

+ Ecnu BkntoyeHa BbICOKas CTeneHb Harpeea UM cTyneHb Power, To n3-3a
NPEBbILIEHNS MaKCMMasIbHOM MOLLHOCTH aBTOMATU4YeCKoe perynmpoBaHue
CTENEHMN HarpeBa MOXeET OTKIoUNTLCS (cM. PyHkuma Power).
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CreneHb HarpeBa Power (HarpeBaTtensHoe none ¢ P)

CreneHb Harpesa Power npuHOCUT MHOYKUMOHHBIM HarpeBaTesibHbIM NosisaM
JONOSHUTENBHY MOLLHOCTb. Bornbluoe KOMMYECTBO BOAbI MOXHO OYEHb
6bICTpO [0BECTU A0 KNNEeHUA.

CreneHb HarpeBa Power pa60TaeT 10 MWHYT, 3aTeM aBTOMaTU4ECKN
nepeknyaeTcs Ha cTeneHb Harpesa 9.

1. HarpesatenbHoe none AOMKHO ObiTb  BKMloYeHo.  MHaukauus
aKTMBMPOBAHHOTO HarpeBaTenbHOro nonsd AomkHa ropeTb. [ns aToro
HY)XXHO HaxaTb Hanp. KHonKy BbiGopa HarpeBaTenbHOro Nofsi.

2. [nsa aktuBupoBaHus cTeneHn HarpeBa Power oguH pa3 HaxaTtb KHonky
Power <P> Ha nHgukaumm cTeneHun Harpesa nosiensercs P.

3. Yepes 10 MuHyT dyHKUMS Power aBTOMATMYECKM BbIKMOYAETCS.
P ncyesHeT 1 nponcxoauT NepekmniodeHre Ha cTeneHb Harpesa 9.

YkasaHue:

[na npexaeBpemMeHHOW OTMeHbl byHKUMKM Power HyxHO HaxaTb KHomky
Munyc — unu Knonky Power <P>

MopkntoyeHne BHeLIHero KonbLa ¢
HarpeBaTenbHbIMU 3neMeHTamu Hi-Light

(He MHAYKUMA)

,D,J'Iﬂ NOoAKNI4YEeHNa BHELLIHEro Konbua BblﬁpaTb HarpeBaTeslbHOE none

(3aropaeTcs nHaMKaLwms akTuBMpoBaHus) u HaxaTtb KHonky Power <P>

[ns OTKIHOYEHNS CHOBA HaxaTb 3Ty KHOMKY WIW BbIKIYUTL HarpeBaTenbHoe
none.

YnpaBneHne MOLWHOCTLIO

Oba HarpeBaTenbHbIX NoONA N3 TEXHUYECKUX coo6pa>KeHvu7| cBeaeHbl B oaAuH
Moynb U pacnonaratoT MaKkcMMarbHoN MOLLHOCTbH.

B Cnydae npesblleHna 3Toro npeaena MoLWwHOCTU Npn BKITHOYEHUN BbICOKOW
CTeneHu Harpesa nnu (DyHKLl,MI/I POWGF, YHpaBneHme MOLUHOCTbK YMEHbLUUT
CTeneHb Harpesa OTHOCALLErocd K 3ToMy MoAyIno HarpesaTenbHOro nons.
CHavana WHOWKATOp 3TOro HarpeeatesibHOro nond MuraeT, 3aTtem
MaKCUManbHO BO3MOXHaA CTENEHb Harpesa COOGLLI,aeTCﬂ HenpepbIBHO.
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Yuctka n yxopn

A

* [lepeg uncTkon BapO4HY0 NOBEPXHOCTb OTKNIOYNTL N AaTb en
OCTbITb.

+ CTeKknokepaMuyeckylo  BapOuHyl0 MOBEPXHOCTb  Hemb3st
UMCTUTb MPU NOMOLLM MApPOBOrO YMCTSALLETO YCTPOUCTBA UMK
LpYrumK yCTPOMCTBaMU Takoro Tuna!

* Bo Bpems uncTkn obpaluaiite BHMMaHue Ha To, 4Tobbl KHonka
Bkn./BbIkn. TOMbKO crerka BbiTMpanack. Jtum m3beraercs
HeXxenaTenbHoe BKMyeHme!

Creknokepamuyeckas BapoyHas
NoBepPXHOCTb

BaxHo! Hukorga He npuMeHsNTe arpeccuBHble  MoLLME
CPEACTBa, Takue Kak rpybble YnCTsLMe CPeacTBa, LapanarLme
YUCTSLUME CPEAcTBa [Ans  KacTpronb,  NATHOBLIBOAWTENM,
CPEACTBA ANs YAaNeHWs pxaBUMHbI U T. .

YucTka nocne nonb3oBaHUsA

1. Yuctute BClO BapOuHyl0 MOBEPXHOCTb BCErAa, €Chu OHa
3arpsisHeHa — Jyylwe BCEro Moclfie KaXgoro Nosib30BaHus.
Wcnonbayite Ans 3TOro BraHY TPSMOYKYy C HeGombLMM
KONMMYECTBOM MOHOLLETO CPEACTBA. 3aTeM BbITUPaiTE BapOUHYHO
MOBEPXHOCTb YMCTOM TPSAMOYKOM Hacyxo Tak, u4ToObl Ha
MOBEPXHOCTU HE OCTaBAIOCh OCTATKOB OT MOLLETO CPEACTBA.

ExxeHenenbHbIN yXog,

2. YnctuTe BCHO BApOYHYH MOBEPXHOCTb U yXaXuBalTe 3a Heil
OAMH pa3 B Hedento OCHOBATeSIbHO YUCTALMMU CpeacTBamu,
PEKOMEH-AYEMbBIMY AMS CTEKMOKEPAMUKH.
ObsasaTenbHo  obpallalitTe  BHMMaHWe  Ha
NPOV3BOAUTENSI MOKOLLIMX CPEACTB.

Mpn HaHeceHWM 4UCTAWMX cpeacTB obpasyeTcs 3almTHas
nnéHka, kotopas obrnagaeT BOAO- W TPA3eOTTaNKUBAOLMM
denctaveM. Bce 3arpsisHEHWst OCTalOTCA Ha 3aLlUMTHOM NIEHKE,
Mo3TOMY yOanuTb MX MOXHO ropa3fo nerde. ocne 3Toro Hacyxo
BbITEPETb BCHO NNOLLAAb YMCTON TPANOYKON. Ha NoBEPXHOCTU He
[OIMKHbI 0CTaBaTbCS OCTATKW YMCTALLETO CPEACTBa, TaK Kak npu
HaKanmBaHUM OHW OENCTBYKOT arpeccMBHO M MOTYT W3MEHWUTb
NOBEPXHOCT.

yKa3aHusa
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OcoO6ble 3arpA3HeHuA

CunbHble 3arpA3HeHnss W nNsTHa (M3BECTKOBblE MATHA,
nepramyTpoBble Onectswme nsTHa) nerdye BCEro YCTPaHWTB,
Korga BapoyHas MOBEPXHOCTb ewwé Ténnas. Mcnonbsynte ans
3TOr0 peKoMeHOyeMble YuCTAWME cpeacTsa. [eircTByiite npu
3TOM TakuM xe 06pa3om, Kak onMcaHo B NyHKTE 2.

HEPEKMI'IEBLllyPO U3 KacTpronu nuuy cCHa4ana pasMAardmtb
MOKPON TPAMOYKOW, a 3aTem yoanuTb OCTaTKW 3arpA3HeHnA
cneumanbHbiM CerGKOM ANst CTEKOKepaMUYeCcKon BapO4HOM
noBepxHocTw. Nocne 3Toro NpounssecTn YUCTKY NOBEPXHOCTU KakK
OnncaHo B NyHKTE 2.

MpuropeBwuit caxap ¥ pacnnaBneHHyl0 NnacTMaccy CPOYHO
yaansiTe — npyu noMoLLm ckpebka — B eLL€ ropsyemM COCTOSHUM.
lMocne 3TOro NPOM3BECTM YMCTKY MOBEPXHOCTM KaK OMWUCaHO B
nyHKTe 2.

MecunHKM, KOTOpLle BO3MOXHO BO BPEMS YMCTKM kapTodens
UINn NNCTLEB CanaTta nonany Ha BapouHyto NOBEPXHOCTb, MOTYT
npy nepeaBuraHnn kacTptons o6pasoBaTh LiapanuHbl. Moatomy
obpalianTe BHUMaHUe Ha TO, YTOObl Ha MOBEPXHOCTU NMECHUHOK
He ocTaBaroch.

M3MeHeHUs1 LBeTa BapOYHOI NOBEPXHOCTY HUKAK HE BIUSIIOT Ha
(DYHKUMM U CTaBMIBHOCTb CTekrokepamuku. Mpu 3ToM peyb
MOET He O TMOBPEXOEHUM BApPOYHOM MOBEPXHOCTM, a o
HeyZaneHHbIX 1 MO3TOMY MPUroPEBLUKMX OCTaTKaXx.

BnecTAlwmMe MecTa BO3HUKAIOT 13-3a TPEHUS JHLLA KacTPIonu,
B YaCTHOCTW NpW MNpUMEHEHWN TNocyAbl C  anoMUHUEBbIM
OHWLLEM, MMM K3-32  HEMoOXOAALMX YUCTALIMX CPEacCTB.
CTaHOapTHBIMKM YUCTALLMMU CPEACTBAMM UX MOXHO YAanuTh
TONBKO C TPYAOM. Mpy HEOBXOANMOCTM YUCTKY HYXXHO MOBTOPUTL
Heckornbko pa3s. [pyu MPUMEHEHUM arpeccMBHBLIX YMCTALLMX
CPEACTB MMM UM3-3a TPEHWUs [OHULL KacTploflb PUCYHOK CO
BPEMEHEM CTUPAETCS 1 BO3HUKAIOT TEMHbIE NATHA.



Yto aenatb B cny4ae npobnem?

A

HeksanunumpoBaHHble BMeLLaTeNbCTBa 1 PEMOHT YCTpOiiCcTBa
onmacHbl, TaKk KaKk CylecTByeT OMAcHOCTb  MOpaXeHus
3NEKTPUYECKUM TOKOM U KOPOTKOTO 3aMblKaHWsl. OTOTO HYXHO
usberatb, 4Tobbl He HAHECTW Bpeda Kak OpraHMaMy Tak W
ycTpoicTtBy. [MoaTomy Takue paboTbl MOXET NPOM3BOAUTHL
TONbKO KBANMMULIMPOBAHHBIN 3NIEKTPUK U3 PEMOHTHOIA CYXObI.

MoxanyicTa, obpaTtute BHUMaHue

Mpn BO3HWKHOBEHWM Hemonadok Yy Bawero ycrpoiicTBa
npoBepbTe, MoXaryicta, ¢ MOMOLLb 3TOr0 PyKOBOACTBA MO
aKCnnyaTauum, MoxeTe N Bbl cammn yeTpaHUTb 3TU NPUYUHBI.

Danee Bbl HapgéTe ykazaHMs NO YCTPaHEHUIO Henonagok.

HeogHokpaTHoe cpabaTbiBaHWe NpegoxpaHuTenen?
BbizoBUTe cnyx0y cepauca unm anekTpoMoHTEpal

He Bkntovaetcs WHOYKUMOHHasA Bapo4Hana NOBEPXHOCTbL?

+ CpaboTtanu npefoXpaHUTENW AOMALUHEN SNEeKTPOMPOBOAKM
(npepoxpanuTenbHas kopobka)?

+ [NoacoeanHEH N kabenb NogKIoYeHUs K ceTi?

+ 3abnokupoBaHbl CeHCopHble kKHOMKK (3almuTa oT aeteit), T.e.
nosisnsetcs L?

+ 3aKpbITbl N CEHCOPHBIE KHOMKU YaCTUYHO BMaXHOMN TPSIMKOWN,
XNO-KOCTbIO unm MeTanImM4eckumm npeameTamm?
MoxanyicTa, ycTpaHuTe.

* [NpumeHsieTcs Hemopgxogswas nocyna? CmoTpute pasgen
L, locyaa ans MHAYKUMOHHON BapOYHON NMOBEPXHOCTH .

Muraer cumson ' M pa3gaéTcs  HenpepbIBHBIN,

OFpaHM‘IeHHbIVI no BpeMeHun CUTHaNbHbIW TOH.

MpoUCXOAMT BO3OEICTBME HA CEHCOPHbIE KHOMKM  U3-3a
nepekuneBLLei NULWM, MOCyabl UNu ApYrvX NPeaMEToB.

IMOMOLLb: 04YMCTb MOBEPXHOCTbL UK YAanUTb NPEAMETLI.

[ns Toro, 4Tobbl CUMBOM = UCUES, HYXHO HaXaTb TyXe KHOMKY
UMK BapOYHYH NOBEPXHOCTb BbIKIHOYMTL 1 CHOBA BKITHOYUTD.

MNosiBnseTca kon ownobku E2?

OneKTPOHMKA CMIMLLKOM ropsiyasi. [poBepUTb MOHTaX BapOYHOM
noBepxHocTW, 06paTUTb 0cofoe BHUMaHWe Ha obecneuyeHue
xopolLero o6ayBa.

CmoTpeTb pa3aen 3almTta oT neperpesa.

MNosiBnseTcsa kon owunoku U4007?

BapoyHasi noBepxHOCTb MoAcOeaAMHEHa HenpaBunbHO. Yepes
1 cek. YnpaBrneHue OTKMIOYaeTCs M pa3faércs AnUTEnbHbINA
3BYKOBOW curHan. MoacoeanHnTb K NpaBuibHOMY HaMPSKEHMIO
ceTu.

MosiBnseTcs koa own6km (ERxx oder Ex)?

WNmeeTcsi TexHudveckuii aecpext. lMoxanyiicta, coobwute 06
3TOM CepBUCHOM cryxbe.

MosiBnsieTca cumBon KacTpronu Us

HarpeBatensHoe none 6bino  BKMOYEHO U BapouvHas
NOBEPXHOCTb OXMAAET YCTAHOBKW MpefHasHa4YeHHo! nocyabl
(pacnosHaBaHue nocydbl). Tonmbko — TOorga  MPOMCXOAWT
BKIMIOYEHME 3EMEHTa HarpeBaTenbHOro Nonsl.

Cumson KacTpronu ‘_J roput ganblie, HeCMOTpPA Ha TO, YTO

nocyna 6bina yctaHoBneHa?

Mocyaa He NpeaHasHayeHa AN MHAYKUMA WK QMaMeTp OHMLA
CTMLLIKOM Mar.

MpumeHsemasn nocyaa nspaert ll.lyMbI?

310 oGycnoaneHo TEXHUYEeCKN, He CyllecTByeT HUKaKoM
OnacHOCTU AnA MHAOYKUMOHHOIO nona u ansa nocydbl.

06ayB XonogHLIM BO3AYXOM NMpoforkaeT pa6oTaTb nocne
BbIKNOYEHUSI NOBEPXHOCTU?

310 HOPMarbHO, TaK Kak 3NIEKTPOHMKa AO0JKHa ObITb OXNaxaeHa.

BapoyHass NOBepXHOCTb M3faeT WyMbl (WENYku WU
NoTpeckMBaHus)?

OTO TEXHMYECKN o6ycnoaneHo 1 3TOro Henb3sa n3bexaTb.

Ha Bapo4HO/ MOBEpPXHOCTU BUAHbI TPELWUHbI UMK
NpPonombI?

Mpu TpelmHax, ckonax WM NponoMax CTEKNOKePaMMYECKOM
BapOYHOW  MOBEPXHOCTM  mpubop  HeobXoaMMO  CPO4YHO
OTKMOYUTb.  HesameanuTenbHO BbIKIIOYUTL  NPEeAoXpaHUTESb
[OMaLLHEN NPOBOAKM U BbI3BaTb PEMOHTHYH CRyxOYy.
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WHCTPYKUMA NO MOHTaXy

Yka3aHusi no mepam 6e3onacHocTu Ans
MOHTEpa KyXOHHOU Mebenu

+ OypHUTYpa, KNeW 1 nnactukoBas obnuLOBKa mpureraroLlen
mebenn gomxkHbI BbiTb ycTonumBbl K Temnepatype (>75°C).
Ecnn dypHuTypa 1 nnactukoBas obmuLOBKa HE[OCTAaTOYHO
YCTOWYMBBI K BbLICOKOW  Temmepatype, OHU  MOryT
aedopmmpoBatbes.

+ BctpamBaHvem pfomkHa ObiTb obecreyeHa 3awmTa  OT
MPUKOCHOBEHWN.

. ﬂpmmeHeHme HaCTeHHbIX MNMWUHTYCOB M3 MacCCUMBHOIoO Aepesa
Ha CTo-newHuue 3a Bapquon NOBEPXHOCTbKO O0MYyCTUMO,
ecnm cobno-aeHbl  MUHUMarbHble paccTtoaHna  cornacHo
MOHTa)XXHbIM 3CKMU3aM.

* Heobxoanvo cobniogatb MUHUMAarbHbIE paccToaHuA mMexay Bbl-
pe30oM MoZ NOBEPXHOCTL 1 CTEHOM COrTaCHO MOHTaXKHOMY 3CKM3Y.

* [pu BCTpamBaHWM B HEMOCPEACTBEHHOW 6IM30CTM OT BEPTU-
kanbHoro Lwkaga HeobXxoguMo BbigepxuBaTb OGesonacHoe
pacctosiHne MuH. 40 MM. BOKOBblE CTEHKM BepTUKarbHOro
Wwkacha JOMKHbI ObITb MOKPbITHI TEMNSIOCTOMKMM MaTepuarnom.
OpHako n3 coobpa-xeHuid ynobcTBa paccTosiHMe [OOKHO
coctaBnsaTb MiH. 300 Mm.

+ PaccTosiHue mexay Bapquoﬁ NOBEPXHOCTbIO U BbITSDKKOM
[JOMKHO ObiTb MO MeHbLLE Mepe TaknuM, Kak ykasaHO B
MHCTPYKUMN NO MOHTaXY BbITAXKN.

* YnakoBoYHble maTtepuanbl (I'IOJ'IVISTVIJ'IeHOBaﬂ MnéHka,
neHonnact, reo3gn u T. JJ,.) OOJIKHbl XpaHUTbCA BOann OT
JeTein, Tak Kak 3Tv npeameTbl MOryT CTaTb WCTOYHMKOM
onacHocT. Merfkue 4acTM  MOXHO  MpPOrOTUTL, a
MONMaTUNEHoBas NéHKa npeacTaBndaeT onacHOCTb yayLlbA.

06ays

« [na obGecneyeHus BOS,ﬂyXOOGMeHa 3aHAA CTeHKa HWXHEro
u.n(a(ba B MecCTe Bblpe3a B CTonewHuue OoJnKHa ObITb
OTKpbITa.

+ [epenHor COeANHUTENBHYIO NNaHKy MeGENU HY>KHO yAanuTb,
ansa Toro, 4tobbl MoA CTOMELHWUER, MO BCei LMpUHE
YCTPOWCTBA NOSIBUIIOCH OTBEPCTUSA ANst AOCTYNa BO34yXa MMH.
7 Mm.
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+ Ecnu cTonewwnmua nmeeT HUKHIO COEAMHUTENBHYIO MaHKY,
€€ HYyXHO ydanuTb Mo MeHbluen Mepe B 0bnacTu Bbipesa B
cToneLHuue.

+ PaccrosiHne Mexay MHOYKUVOHHOW BapOYHOI MOBEPXHOCTbIO
1 KYXOHHOW MeBerbto 1 BMOHTUPOBAHHBIMI YCTPONCTBAMMU
JOMKHO  ObITb  TakuMm, 4TOObl  ObINO  rapaHTMpPOBaHO
[I0CTaTOMHOE NMPOBETPUBAHUE W BEHTUNSILIMS MHAYKLMW.

+ [Mo BO3MOXHOCTW M30eraTb MOBBILLEHHOTO TemnnoobpasoBaHWs
CHU3Y, HanpyMep, OT JyX0BKK Be3 oOxnaxatoLLero BEHTUISTOpA.

+ Bo Bpems npouecca NMPONUTMYECKOW YUCTKW [yXOBKM
Monb3oBaHWe  WHOYKLUMOHHOW  BAPOYHON  MOBEPXHOCTBIO
HeZonyCTUMO.
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MoHTax

BaxHble yka3aHus

+ Ecnu BapouyHasi MOBEpPXHOCTb pacronoXeHa Hap 4acTsamu
mebenu (GOKOBbIE CTEHKM, BbIABWKHBIE SLUMKA W T. 4.), TO NOA,
BApOYHON  MOBEPXHOCTbIO  [OIKHA  YCTaHaBNMBATbCS
neperopodka Ha pacCTOSHAM MUHUMYM 20 MM OT HIKHEN
CTOPOHbI  MOBEPXHOCTU.  Takum  oBpas3om  cryyaiHoe
COMPUKOCHOBEHWe GydeT uckntoueHo. Meperopopdka [omKHa
ObiTb CMOHTMpOBaHa Tak, 4TOObl €€ ypdaneHue Obino
BO3MOHO TOMBKO NP NMOMOLLM UHCTPYMEHTOB.

+ Bo u3bexaHue omacHOCTW Moxapa HyXHO Mo3aboTUTbCs O
TOM, 4TOBbl  OrHeonacHble,  NErKOBOCMIAMEHSIOLLMECS
npegMeTsl  WNM  NpeaMmeTsl,  gedopmupytoliuecss  nog
BO3[ENCTBMEM Tenna, He HaXO4WNMCb HEMOCPELCTBEHHO
BO3Ie BapOYHOI NOBEPXHOCTM.

YnnotHutenb Bapowoﬁ NOBepPXHOCTU

Mepen BCTpavBaHWEM BapOYHOW MOBEPXHOCTW HEOoGXOLMMO
NPONOXWUTb NPUMaraemblii yNNoTHUTENb, He OCTaBNSS Lenei.

« OTO [OMKHO NpenoTBpallaTh MPOHWUKHOBEHWE KMOKOCTY
MeXay Kpaem BapouYHOM MOBEPXHOCTU M CTOMELUHWULEN Wim
MeXay CTONELWHULE U CTEHON K BO3MOXHO YCTAHOBIEHHBIM
Mof BapO4HOM MOBEPXHOCTLIO AMEKTPONpUGOpaMm.

* lpn MOHTaXe BapOYHOW MOBEPXHOCTM B CTOMELHULE C
HEPOBHON MOBEPXHOCTbIO, HaMPUMEP, C KepaMUYECKUM UMK
MOXOXMM MOKpbITUEM  (KadpenbHOW NAWMTKOA WM T. [4.),
BO3MOXHO, YTO YNMOTHWTENb, HAXOASLIMACA Ha BapOYHOI
MOBEPXHOCTM  HeoOXoaumo  yhanuTb U MPOM3BECTU
YNNOTHEHUE MNOBEPXHOCTM B MECTaX COMPUKOCHOBEHWSI CO
CTOMELIHULEN NNACTUYHBIMK YMIIOTHSIOWMMM MaTepuanamm
(3amaska).

* Henb3s  npukneumBaTb  Bapo4HyH)  MOBEPXHOCTb
cunukoHom! B npOTMBHOM Cryyae AEMOHTaX BapO4HOM
MOBEPXHOCTW Be3 NOBPEXAEHNA HE BO3MOXEH.

Bblpes B cToneLwHuue

Bbipes B cronewHuue [ormkeH ObiTb  Npou3BeaéH  no
BO3MOXHOCTW TOYHO XOPOLLMM, NPSIMBIM 3MEKTPONOB3UKOM MMn
dpe3on. Mocne atoro, Ans n3bexaHns NPOHUKHOBEHWS BNaru,
Cpe3bl HaTEPETb MACTUKOM.

Bbipes [ans  Bapo4yHOM  MOBEPXHOCTM  MPOM3BOAMTCS B
COOTBETCTBUM C PUCYHKAMM.

Creknokepamuyeckasi ~ MOBEPXHOOCTb  [OMKHA  Nexatb
00513aTensLHO ropu3oHTasbHO M YCTONYMBO. HanpspkeHne MOXeT
NPVYBECTM K Pa3noMy CTEKNOKepaMuKK.

MpoBepuTb  YNMOTHEHWE  BapOYHOW  MOBEPXHOCTM  Ha
6e3ynpeyHoCTb  pasMeLleHnss U HEMpepbIBHOCTb  Crost
YNNOTHUTENS.

CTeKﬂOKepaMM‘-IeCKaﬂ NOBEPXHOCTb 3aKpennaeTca Knuncamu
Unn Haknagkamu.



UHCTPYKUMA NO MOHTaXy

580 mm 560 mm + 1,0
600 mm 560 mm 1,0
600 mm STAINLESS/ INOX 580 mm 1,0
750 mm 730 mm 1,0
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Knuncsi

* BOuTb KMnCbl B BbIPE3 CTOMELUHWLbI,
cobniofas ykasaHHble NPOMEXyTKW. Tak
KaK BOvBaHve npovicxoauT
FOPU30HTaNbHO, BbICTABIIEHNE MO BLICOTE
He TpebyeTcs.

+ BaxHo! Mpu BOGMBaHMM KNUNCbI Ha cpese
CTONMEWHULbl  OHa  JomkHa  ObITb
pacnonoxeHa TOYHO FOPU3OHTaNbHO (BO
n3bexaHue packona).

+ CornacHo pUCYHKY BMOXWTb BapOYHYH
NOBEPXHOCTb  NIeBOW  CTOPOHOM  (a),
BblpaBHUTL (b) 1 3aLWENKHYT (C).

« [ns HapexHOCTU KNMMCbl MOXHO Takke
3aKpenuTb LWypynamu.

BaxHo!

He ponyckaTb nepekocoB M HanpsikeHWUs

NOBEPXHOCTM, WHa4ye MNpU  MOHaxe

CTeKnoKkepamn4eckon BapoOYHOM

NOBEPXHOCTM CyLeCTBYeT ONacHOCTb

pasnoma!

(1) HaumeHblLee paccTosiHIE OT COCEAHMX CTEHOK
(2) Pasmepsl Bbipe3a

(3) Paamepbl BapOUHON NOBEPXHOCTM

(@) NposepaeHue kabens Ha 3a[HEN CTeHKe

(5) Boicota

Haknaggu ﬁﬂe —

* BapouHyto NOBEpXHOCTb BCTaBUTL U
BbIPOBHUTb.

* Haknagku ¢ BMHTaMu BCTaBWTb CHW3Y B
npegycMOTPEHHblE  OTBEPCTUS  ANS
KpenneHusi, BbIPABHWUTb U 3aTSHYTb.

* BkpyunBaTb BWHTbI  TOMbKO  PYYHOM
OTBEPTKOW; He crneayeT WCMonb30BaTb
3NEKTPOOTBEPTKY.

* Mpu TOHKMX cTonewHuuax obpallatb
BHUMaHWE Ha NpaBUNbHOE PacnonoXeHue
HaKnagku. Ons BbIpaBHUBaHWS
HeobXoauMo MpUMEHEHWE B Haknagke
PETYNIMPOBOYHOrO BUHTA.

BaxHo!

He ponyckaTb nepekocoB M HanpsikeHWUs

NOBEPXHOCTM, WHaye MNpU  MOHaxe

CTeKNoKepamn4ecKkon BapOYHOM

NOBEPXHOCTM CyLlecTBYeT ONacHOCTb

pasnoma!l

(1) HanmeHblLee paccTosHNe 0T COCEAHMX CTEHOK
(2) Paamepbl Bblpesa

(3) Paamepbl Bapo4HOl NOBEPXHOCTM

(@) MposepeHme kabens Ha 3afHel CTeHKe

(5) BbicoTta
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UHCTPYKUMA NO MOHTaXy

=

/ &
X3 X2

580 mm 560 mm £ 1,0

600 mm 560 mm +1,0

600 mm STAINLESS/ INOX 580 mm=1,0

750 mm 730 mm 1,0

| x [ |

= |
40, 2 AO@

T

\

\

220G —(

96

Haknagku 1| 7

+ BapouHyto NOBEPXHOCTb BCTaBUTL U
BbIPOBHUTb.

* Haknagku ¢ BMHTaMW BCTaBWUTb CHU3Y B
npefycMOTPEHHble  OTBEpCTUS AN
KpenneHusi, BbIPaBHUTL U 3aTSHYTb.

* BkpyusBaTb BWHTbI  TOMbKO  PYYHOM
OTBEPTKOW; He crnedyeT WCMonb30BaTb
3NEKTPOOTBEPTKY.

* Mpu TOHKMX cTonewHuuax obpallatb
BHV/MaHWE Ha NpaBUNbHOE PacnonoXeHue
HaKnagku.

BaxHo!

He ponyckaTb nepekocoB M HanpsikeHWUs

NOBEPXHOCTM, WHaye MNpU  MOHaxe

CTeKNoKepamn4ecKkon BapOYHOM

NOBEPXHOCTM CyLecTBYeT ONacHOCTb

pasnoma!l

(1) HaumeHblLee paccTosHNe 0T COCEAHMX CTEHOK
(2) Paamepbl Bblpesa

(3) Paamepbl Bapo4Hol NOBEPXHOCTM

(@) MposepeHme kabens Ha 3afHen CTeHKe

(5) Bbicota



UHCTPYKUMA NO MOHTaXy

MopknioyeHue K aneKkTpoceTu

MopknioyeHne K 3MEKTPOCETM MOXET NpPOU3BOAUTH
TONbKO KBannMLUMpPOBaHHbIA INeKTpUk!

[ormkHbl  MOMHOCTLIO  cobniodaTbCs BCE 3aKOHOAATEmNbHbIE
HOPMbl U YCrOBUSI  MOAKIIOMEHUS MECTHbIX  OpraHoB
3MEKTPOCHaABXEHUS.

Mpy nogkntoyeHnn npubopa [OMKHO ObiTb MPeayCMOTPEHO
YCTPOMCTBO, obecneunBatollee OTCOeAMHeHMe npubopa oOT
SNEKTPUYECKON CETU C MUHUMANbHBIM PAcCTOSHUEM MeEXAay
KOHTakTaMm 3 MM Ha Kaxgon dase. [logxogsdwmmu
OTCOEAMHSIIOLLMMI YCTPOWCTBaMU SIBNAIOTCS aBTOMAaTUYECKNE
BbIKIKOYaTEN!, NPEAOXPaHNTENN, MyCKO-3aLLMTHbIE
YCTpOWCTBA.

Mpu NOAKMIOYEHNM U PEMOHTe 0BecTouMTb MpuGop Mpu
MOMOLLM OIHOTO M3 3TUX YCTPOMCTB.

3asemnstowas  xuna kabens OomkHa  ObiTb  ASIMHHE
OCTanbHbIX, 4TOObI B Cryyae 0Tkasa kabesibHbIX 3aXMMOB OHa
oKasanacb Mo HaTSKEHWEM TOMbKO NOCMEe TOKOMOAALLMX
K.

JinwHun no pnvHe kabenb pomkeH ObiTb yaanéH us
MOHTa)KHOTO MPOCTPAHCTBA MO YCTPOWCTBOM.

I'IpOBepre, coBnajaetr nn  HanpsxeHwe, YyKasaHHOe B
Tabnuyke, ¢ AENCTBUTENbHLIM CETEBBIM HanpsXxeHnem.

[ns NoAKIIOYEeHNs HyXXHO OTBUHTUTB KPbILLKY KOMMYTaTOpa Ha
HWKHEW CTOpOHe annapata, 4Tobbl AocTndb knemm. locne
MoaKIoYeHns TpebyeTcs KpbiLLKy CHOBA MPUBUHTUTBL U kabernb
3aKpenuTb OT BbITack1BaHWS MyTON.

CoeauHuTenbHbIN kabenb [OMKeH COOTBETCTBOBATL TUMY
HO5 VV-F.

Ecnn  coeguHuTenbHas npoBofka  3TOrO  YCTPOWCTBA
noBpexaeHa, OHa AomkHa OblTb 3aMeHeHa BO u3bexaHue
ornacHocTu apyron COeUHUTESBbHOM NPOBOAKON
NpoM3BOAUTENEM,  PEMOHTHOW  CINyXO60M  UnM  UHbIM
KBanMULMpOBaHHbLIM NIULIOM.

MonHas 6e3onacHOCTb  MPWUKOCHOBEHWS
obecneyeHa NpaBUITbHBIM MOHTaXEM.
BHumanmne: HenpasunbHoe NprcoeamHeHe MOXET NpUBECTM
K MOBPEXAEHI0 CUMOBOWN ANEKTPOHUKM.

[omKkHa  ObITb

Moka3zaHuA K NOAKMIOYEHUIO

Hanpsixenue cetu: 400-415V 2N~, 50-60 Hz
KomnoHeHTHoe HoMWHarnbHoe HanpsbkeHume: 230 - 240V

Bo3MoXHOCTU NoAKNOYeHUs

1 2 34 5@ 1 23 45 @
IN~ O—0—0O O0—0O O 3~0—0O O—0 O O
2~ ‘ L1 N PE L1 L2 L3 PE

L1 L2 230V, 230V,

230-240V 230V

12 34 5O 12 3 4 5@

2N~ 0 0—0 O0—0 O
L1 L2 N PE

3NO O O 0—0 O
L1L2L3 N PE

230V
230V 230V
230V 230V

TexHunYyeckue AaHHbIe

[abapuTHble pa3mepbl
BapouHas noBepxHOCTb
Boicota/ WupuHal/ My6uHa Mm

HarpeBatenbHble nons

3aHee neBoe @ cm / kBT
nepenHee nesoe @ cm/ kBt
nepenHee npasoe @ cm/ kBt
3agHee npasoe @ cm / kBt
MoLLHOCTb NOBEPXHOCTH,

B LiefIoM kBT

50 x 600 x 510

14,5/1,2 S
2123327 |7

@
©

14,5/1,4 (1,8)
18 um 12/ 1,7 unn 0,7

6,6

* MowHOCTb npu BKIKOYEHHOM YCUINEHHOM peXxume

BBog B akcnnyatauuio

Mo 3aBEpLUEeHNN MOHTaXxa MNOBEPXHOCTN U obecneyeHus
QNEeKTponnTaHuA (nop,Kmoqume K CeTVI) npoucxoauT cHa4ana
camoTecTMpoBaHne ynpaslieHNa U BbiCBEYMBAETCA CepBUCHasA

MHopMaLms Ans MOHTEpa.

BapouyHyto NOBEPXHOCTb Cierka NpoTepeTh ryOKoi, CMOYEHHO B
MOIOLLEM PacTBOpE, 3aTEM BbITEPETL HACYXO.
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ycnoBumuda rAPAHTUA

lapaHTna Ha ucnpaBHoe AencTBue npubopa AencTBuTenbHa Ha nepuop 12 mecsaueB CO AHA MOKynku npubopa
(nogTBEPXKAEHA OTTUCKOM MevaTh MyHKTa PO3HMYHON NPOAAXU U NOANMUCHI0 NpoAdasLa).

CDMpma - nsrotoBuTeNb 0becneunBaetT 6e3BO3Me3aHbIN PEMOHT B cny4ae 06Hapy)KeHVI9| B rapaHTUiHbLIN nNepuog
3aBOACKMX AedeKTOB (HeCOOTBeTCTByIOLIJ,aF! KOHCTPYKLUUA, MOHTaX, nedekTHble matepuansl 1 VICI'IOJ'IHeHI/Ie).

[aHHaa rapaHTUs pacnpocTpaHAeTcs TOMbKO Ha W3Aenus, MUCMOomnb3yllWMecs B HEKOMMEPYECKUX, INYHbIX,
CeMeNHbIX Unv AoMalHuX uensx. B npoTuBHOM cnyvae rapaHTUiHBLIA CPOK cocTaBnseT 4 mecsua C MOMeEHTa
nprobpeTeHus.

[[apaHTUIAHBLIN PEMOHT BbINOSHSETCSA 6ecnnatHo (BKJ'HO‘-Iaﬂ CTOMMOCTb paGOT, maTepuanos u, npu HeobxoanmocTu 1
C y4yeTom }J,eFICTByIOLLI,eFO 3akoHoJaTernbCTBa, I'IepeBOSKVI) yI'IOJ'IHOMO‘-IGHHOVI CEPBUCHOMN KOMMaHMen Ha oomy 'y
I'IOTpe6MTeJ'IF| M B MacTepcKoun, no YCMOTPEHUIO CEPBUCHOM KOMMaHUM.

Jllobble npeTeH3ann no KayecTBy W3denus paccMaTpuMBalOTCsl TOMbKO MOCMe MPOBEPKM KayecTBa wsgenvs
YNOMHOMOYEHHOW CEPBUCHOM KOMMaHWen u, npu HeobxogumocTu, nocrne Bbligayn NOcrneaHen COOTBETCTBYHOLLEro
3aKITYEHNS.

O6meH npuGopa Ha cBOGOAHLIN OT Aed)eKTOB B TeYEHWe rapaHTUMHOINO CpoKa OCYLLECTBIISIETCS TOMbKO B TOM
cryyae, ecnM Ha OCHOBaHMM 3aKIIOYEHWUs SKCMepTa HEBO3MOXHO MNPOM3BECTM PEMOHT UMM ecnu nocne 3-x
PEMOHTOB NpUGopP OCTaETCS HEUCTIPABHbIM.

O6MmeH npnbopa Ha ncnpaBHbIM NPOU3BOAWT TONBKO OpraHnsaums, NnpoaasLuas Tosap.

OTBETCTBEHHOCTb MO HACTOSILLEN rapaHTum orpaHu4YMBaeTCd, eciim MHoe He onpeernieHo 3aKOHOM, YKa3aHHbIMU B
HacTodAlWeM OOKYMEHTe obsazarenbLcTBamMum.

FAPAHTUA HE PACINMPOCTPAHAETCA:
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Ha w3penusi, oTkasbl M HEMCNPaBHOCTU KOTOPbIX Bbl3BaHbl TPAHCMOPTHLIMU MOBPEXAEHUSIMU, HEMNPaBUIbHOWM
YCTaHOBKOW, HebpexHbIM obpalleHMeM WNM MIOXMM YXOAOM, MOAKIOYEHWEM K HenpaBWMbHOMY HaMpsPKEHWo
NUTaHWs, UCMoMb30BaHWEM HEePEeKOMEHAOBAaHHbIX YMCTSLUMX U MOIOLMX CPeAcTB, HecobniogeHneM npunaraemon
WHCTPYKUMW MO 3KCMfyaTauuu WM ecnv u3genuve noasepranocb PEMOHTY WM KOHCTPYKTUBHBIM U3MEHEHUSIM
HEYMNONMHOMOYEHHBLIMMW NULAMM, UNWU €CN yaaneH, He pa3bopyumB UM UBMEHEH CEPUIAHBIA HOMEP U3aenus.

Ha wsgenus, aKcnnyaTupoBaBslmnecad C HeyCTpaHeHHbIMXU HeJocTaTkaMu WUnn  npoxogmeLine TexHu4yeckoe
06CJ'Iy)KI/IBaHVIe B KOMNaHUAX, He ABNALNXCA HAalWMMK yNOJIHOMOYEHHbIMU CEPBUCHBIMN KOMMNMAaHNAMN.

Ha HeucnpasHOCTWU, KOTOpPble Bbli3BaHbl He3aBUCALLMMU OT NpousBoamnTeNA NpUYNHamMun, TakMMn Kak: nepenagbl
Hanps>XXeHna nntaHuda, daBneHuna npupodbl u CTUXUiiHble GeacTaus, noxap, AgomMawHune u Oukne XMBOTHbIE,
HaceKoMble U T.n.

Ha cTeknsiHHble 1 KepamMmunyeckme noBepxHOCTU, a Takke BHeLLHWe 3fieMeHTbl U3 nnacTtMacc B crnyyae, ecnm }J,ed’.')EKT
HacTynun no BUHe noJib3oBaTtesnd, nocne nognmcaHua n0Tpe6v|Ter|eM aKTa NpUémMKn—caadn.

Ha uapanuHbl, TpeluHbl W aHanorn4yHble MexaHU4YeCKne BHellHWe noBpexXaeHnda, BO3HUKLUIME B npouecce
aKcnnyaTtaunu.

Ha Takve noBpexaeHus petanen, BEpOATHOCTb KOTOPbIX CYLIECTBEHHO Bbiwe OObIMHOW MO Xapaktepy WX
3KCMyaTaummn unm KotTopble NPpou3oLLnn B pe3yribTaTe eCTECTBEHHOro U3HOCA, ( BKMIOYas pacxodHble Matepuanbl)
TakuX Kak: namnel, punbTpbl U T. N., NepemMeLlaemMble BPy4HYIo NiacTMaccoBble AeTanu.

Ha Takve Bugbl paGOT KaK perynmpoBka, YNCTKa U npo4umn yxon 3a usgenuem, OrOBOPEHHbIN B MHCprKLIMM no
aKcnnyatauuuio.

A Takke no Apyrmm npuynHam, BO3HUKLUMM NO BUHE MnokynaTtenda U He Bbi3BaHHbIMW 3aBOAOM-U3roTOBUTENEM -
MOTYT YCTPaHATLCA UCKITIOYUTENTbHO 3a CuéT nokynartensa.

He3asemneHHoe o6opyaoBaHue ABRASETCA NOTEHLMANbHO ONACHbIM.
NMpousBoauTenb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTb 3a yLiepb 340pOBbLIO U

COOCTBEHHOCTHU, €Crniv 3TO BbI3BaHO HECObNgeHNEM HOpM
YCTaHOBKM UITN UCMOJIb30BaHWEM HEUCNPABHOro o60pyaoBaHuA




FAPAHTUUHbIU TANOH

(Nr. cooTBeTCTBYET HOMepyY annapara, CMOTPX Ha 3agHel 06MoXKe HACTOALLEeN NHCTPYKLMM)

[aHHble rapaHTuHble 06A3aTenbCTBa HE OrpaHMYMBaIOT onpeaerneHHbIe 3aKOHOM Nnpaa noTpebutenen

IMo3dpaensiem Bac ¢ npuo6pemeHuem 6b1moeoli mexHUKU omsiu4Ho20 kavecmea!

lNoxarnylicma 03HaKoMbmech C HAaCMOAUWUM 2apaHmUUHbIM ceudemeribcmeoM U ripocredume, Ymobbi OHO bbiio
rpasusibHO 3aroJsIHeHO U UMesio wimamn mazasuHa. [lpu omcymemeuu wmamna u 0amsl Mpodaxu 2apaHmuliHbIl CPOK
ucyucnsiemcsi ¢ MOMeHma u32omoesieHus usdenus. TujamernbHO Mposepbme 8HewHUl 8ud u3desiusi, 8Ce MpemeH3uu rno
sHelwHeMy 8udy npednbsensime npodasuy npu NpuHImMuUu moeapa. CoxpaHsitime 2apaHMUUlHbIU MaroH U YeK Ha
npodaHHoe usdenue. 1o onpocam HernosIHo20 KoMriekma u3desiusi U e2o 3aMeHbl obpaujalimecb 8 mopeosyto
opzaHu3auyuro.

Ons ycTaHOBKWU, NOAKMIOYEHUS U MO BCEM BOMPOCaM, CBsi3aHHbIM C TEXHUYECKUM oBcnyXuBaHuem, obpalyaThbcs
TONMbKO B aBTOPU3MPOBaHHbIe CepBUCHble UeHTpbl. Mogpo6Has MHopmauus 06 YNONMHOMOYEHHbIX Ha
o6cnyXnBaHMe U PEMOHT CEePBUCHbIX LIGHTPaxX NpuraraeTcsi OTaerbHbIM CIMCKOM.

Mbi coxpaHsiem 3a cobol npaso 8HOCUMb U3MEHEHUSI 8 KOHCMPYKUUKO UMU MEXHOI02U U320mosrieHusl. Takosbie
U3MEHEeHUSI He 8rieKym 06513amesibCme o USMEeHEHUKO UiU YITyHWeHUIo paHee 8birnyuweHHbIX uddenul

OTMETKA O NMPOOAXE:

O 3nekTpuyeckas nnuta O XonoannbHUK

O MasoBasg nnuTa O CtupanbHas MalmnHa
U3OENUE O BcTpanBaemasi NoOBEPXHOCTb O MNMocygomoeydHas malunHa

0O BctpamBaemasi gyxoBka O BbiTskka

O MukpoBonHoBas nevb

3aBoackon Ne:
Ha3BaAHME MAFABMHA: ...........ccoiiiiieiiee e et e e e e e et e e e e e e et et e e e e e e e e tb b e e eaeseeabbaes
LT3 (=L oo OO PP PPPPP PP

Oata npopgaxwu: " " 200__ .

CBEEHMA Ob YCTAHOBKE:

YcrtaHoBneHo: " " 200__ .

BIIAMEIIOLL (haMUMMA, VMR, OTUECTBO) + e eveeeeeeseeeeeseeeeeeaeeeeeesassesensees s seesanseesaasee s e resesnreeesnaresennasesennarees
PV 1T oT=Y ol (=Y 1 =T o Yo PSR
LYy 17 (o I =Ty F= Vi (=Y [T - T
MIQCTEP  (DaMUANUS, MMSI, OTUECTBO) + 4+ e eeeeeeeeaeeeeaeeeesaesaaaseasaaaaaaaaaaaaaaaaeaaaeaaaaaaaaaaaaeeeeaeeeeeaeeeeaeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeens
OPF. YOTAHOBLUMK..........eieviiieeeeeesseitteeeeeeessssasstaeeeaaaassassstaaeeeaessaasstaeeeeaessaassssneeaaessaansssnneneaessannses

[ LoYa Ty 1 TV Vo - o - R
Manenme npoaaHo B 3aBO,D,CKOI7I ynakoBKe nnun npoBepeHo B MOEM NPUCYTCTBUMN, MHCprKLl,Mﬂ No aKcnnyaTtaumm nony4yeHa. C npasunamun

aKcnnyaTauumn o3HakoMmneH. NpeTeH3nii No BHELWHEMY BUAY U KOMMNNEKTHOCTU He UMElD.

TTOANMMCE MOKYMATEIIS ........oiiiiiiiii ettt et e et e et e e st e e s sn e e e s sr e e e s san e e e e s enre e e e snne e e e sanees
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MpeactaButenscTBO «Kaiser» B Poccuu no cepBMCHOMY 06CNyXMBaHUIO:
Ten/ Haw agpec B UHTepHeTe: www.kaiser.ru.

MoutoBbINn ¢hakc: (095) 488-75-10, 488-76-10; e-mail: service@kaiser.ru.
appec: 127238, MockBa, a/s 46.

Apnpeca 1 TenedoHbl aBTOPM3MPOBAHHBIX CEPBUCHBIX LIEHTPOB, 0becneunBatoLLmx rapaHTUAHOE 1 nocnerapaHTUinHoe
obcnyxunBaHme TexHNkKU «Kaisery:

1.

L ol

10.
1.

12.
13.

14.
. BnapguBocTok: Yl 3aHeruH , Ten.: (4232) 292-001, yn Hesenbckoro, 1-332

16.
17.
18.
19.
20.
21.
. EkaTtepunbypr: OOO «Hopa-cepsuc», Ten.: (343) 335-74-05, 334-08-28, 335-25-92, yn. [loHckas, a4.31
23.
24,

25.

MockBa
[1o0krYeHUe U PeMOHM 31EKMPUYECKUX NUm, 2a308bIX 171Um, ecmpausaemMbix OyX080K U nogepxHocmedl,

MUKDOBOJIHO8bIX neYel, 8bIMsHKeK, crupasibHbiX U MOCYyOOMOeYHbIX MalUH:
00O «Kamnsep-cepsucr», Ten.: 488-75-10, 488-76-10. Agpec: 127238, Mocksa, a/a 46
PemoHm x0100unbHUKO8 U NOOKMIOYEeHUE 2a308bIX Maum:
«EBpocepsucy, Ten.: 737-78-04, yn. ABTo3aBoackas, 4.5
CaHkT-leTep6ypr
[1o0kro4YeHUe U PpeMOHM 3NEeKMPUYECKUX Naum, ecmpausaembix OyX080K, 108epxHocmel U 8bIMSIXKEK:
00O «BHepromaiu» Ten: (812) 372-23-12, 372-23-13, 376-75-36 6-p Hosatopos, .11, nut. A, nom. H
[ModKYeHUe U peMOHM 2a308bIX /1Um, cmuparsibHbIX U 10CYOOMOEYHbIX MaUWUH, XON00UIbHUKOS:
00O «Mowgoaplp cneunanucTy, Ten.: (812) 326-05-83, INleHnHckuin npocnekT, oM 153, oduc 227
00O «BHepromaiu» Ten.: (812) 372-23-12, 372-23-13, 376-75-36 6-p Hosatopos, .11, nut. A, nom.H
AnbmetbeBck: OO0 «Tpuymd-Cepsucy, Ten.: (8553) 25-50-05, yn. M. xanuns, 0.47
Anrapck: NBOKOJ1 BpoBkuH, Ten.: (3951) 55-05-36, 18 mkp, A.1, kB.262
ApxaHrenbck: OO0 «Cepsuc-bbit», Ten.: (8182) 64-54-91, yn. NanywwuHa, a.24, k.1
AcTtpaxaHb: Yl KysHeuos, Ten.: (8512) 39-82-16, 36-83-37, yn. A6nouykoea, 1-B
Un CaswuH, Ten.: (8512) 38-28-67, 38-35-84, 25-12-32, yn. CeH-CumoHa, 42-46
BapHayn: OOO «[lMpomakey, Ten.: (3852) 77-23-23, 75-44-97, np-T KanvHuHa, a.24a
Benropoa: OO0 «Bbibop-Cepsucy, Ten.: (0722) 32-65-92, np-1 JleHnHa, 4.32
OO0 «Ynusepmar ToprrapaHT», Ten.: (0722) 32-93-47, yn.lNono.a, 36
Buick: OO0 «CeMb kntoyein», Ten.: (3854) 33-52-16, 32-70-02, yn. O3epHas, 4.6-b
Bupo6upxan: OO0 «Pean 3nekTpoHuk», Ten.: (42622) 22-0-24, 22-0-25, yn.lumutposa, 3
BnaroBeweHck: OO0 «Onakcy, Ten.: (4162) 522-000. 524-000, 520-500, yn. JleHuHa, 8.27
CLU «PaguoCsasbCepsucy, Ten.: (4162) 533-671, yn.lMopbkoro, 182/1
BpaTtck: CL| «CmapT», Ten.: (3953) 47-92-59, yn. lOxHas, A.103
BpsaHck: OO0 «MTK-cepBucy, ten.: (0832) 75-69-00, 75-68-42, yn. KpacHoapmerickas, .170
00O «Pemb6biTannapat», Ten.: (0832) 64-57-16, yn. KpanvueHuukoro, A.27
Benukun Hoeropog: Yl CmupHos, Ten.: (816-2) 11-20-03, 11-52-22, yn. Benukas, .22, a.81A

CepBucHbin ueHTp «4I KopHenuyky, Ten.: (4232) 41-30-12, yn. bectyxeBa, 1.40
BnapgukaBka3s: OO0 «Anbga-cepBucy, Ten.: (8672) 54-82-02, yn. Kytysosa, 4.82
OAO «Jliokey, Ten.: (8672) 53-23-03, 54-83-99, yn. BatytuHa, a. 120
Bnagumup: «PocT-cepBucy, Ten.: (0922) 30-50-55, yn. KObuneriHas, .60
00O «[lomoBow cepucy, Ten.: (0922) 32-23-09, yn. Ypuukoro, 4.26
Bonrorpaa: OO0 «®upma Mup Bugeo 1», ten.: (8442) 23-41-36, npocnekt JleHnHa, 0.58a
00O «Knaccuka Cepsucy, Ten.: (8442) 97-50-10, yn Eneukas, .173
Bonorga: OO0 «Ckepuo-CB», Ten.: (8172) 24-16-67, Ten, yn. Kapna Mapkca, 4.80
BopoHex: OO0 «TexHonpodcepsuc», Ten.: (0732) 46-31-79, yn. MNpocnekT Tpyaa, £.91
MasoB: OO0 «Cnyx6a cepBuca «Baw gom», Ten.: (34141) 4-07-37, yn. Kanuiuna, g.6

OO0 «TexHonapk», Ten.: (343) 212-52-77, yn. Pagunwesa, 55
MBaHoBo: OO0 «Jlyu», Ten.: (0932) 47-29-84, yn. 3aBoackas, 13
MxeBck: CepBucHbI LeHTp «Baw gom», ten.: (3412) 75-33-77, 75-34-64, Kntouesown nocenok, A4.63a
OO0 «Apryc-cepsucy, Ten.: (3412) 78-76-85, 78-04-64, yn. M. Nopbkoro, A4.76
3AO «[C», Ten.: (3412) 431-662, yn. K.Mapkca, 393
MpkyTck: «KomTty-CepBucy, Ten.: (3952) 222-699, 222-732, yn. Ceepgnosa, 4.40
OO0 «HIM® «TUC», Ten.: (3952) 51-36-93, 51-31-09, 33-38-59, yn.MapTn3saHckas, 149

. Mowkap-Ona: CL| «Mupacy, Ten.: (8362) 21-39-10, 45-73-68, yn.CoseTckas, 173
. Kanunurpag: OOO «Bectep Cepsucy, yn.lopbkoro, 50 Ten.: (0112) 27-34-32, 27-31-51, 27-20-54

OAO «BANT-AKTOP», Ten.: (0112 44 81 65), yn. HosukoBa, 14

. Kasanb: OOO «AnekcaHap u K%», Ten.: (8432)915-900, yn. 10 net OkTa6ps, 3

. Kanyra: OOO TTL «JlaHa-cepsucy, Ten.: (0842) 54-86-05,72-82-46, nepeynok YeuepuHa, 24

. KemepoBo: OO0 «Cubupckasi CepucHas KomnaHusi», Ten.: (3842) 36-12-22, yn. H. OctpoBckoro, 12A
. KupoB: OO0 «Bsartka Cepsucy», Ten.: (8332) 27-34-66, yn. MNponssoacteeHHas, 24

. Kumpei: CL «[lMpectwx cepeucy, Ten.: (08236) 3-21-38, yn. Ypuukoro, 4.9

. Komcomonbck Ha Amype: ACL| «Anc-cepsucy, Ten.: (42172) 6-62-09, np. Konbinosa, 4.48 kop.2

. Koctpoma: 3AO «AkcoH-cepBuc», Ten.: (0942) 22-36-28, yn. CyTbipuHa, 4.5,

. KpacHogap: OOO «TOIN Y3HTI Ilta», Ten.: (8612) 59-55-73, yn. Yanaesa, .94

. KpacHosipck: CepBucHbIv LieHTp «bnuaHeuosy, Ten.: (3912) 27-67-20, 65-34-41, yn. yauHckas, a.12a
. Kypck: 4l CyHuos, Ten.: (0712) 52-13-40, 53-35-97, yn. JlbBa Toncroro, 4.9



50.

51.
52,

53.
. Omck: OO0 «bbiToBas TexHukay, Ten.: (3812) 57-95-41; np-t Kocmnyeckui, 4.99/2

55.
56.

. Nuneuk: OO0 «Ontuma NTO», Ten.: (0742) 22-16-96, yn.CoeTckas, A4. 66A

. MaragaH: Yl «lWaHTuneHko», Ten.: (41322) 7-58-44, yn. MNapkosas, 21

. Maxaukana: ACLl «TexHuk ISE», Ten.: (8722) 64-71-33, 64-28-95, np-1 lWamunsa, a.20

. Mamkon: 3A0 3-1 «PemMbbiTTexHMKay, Ten.: (8772) 535-295, 530-639; yn. KypranHas, .328

. MexaypeueHck: OO0 «PTA Cepsucy, Ten.: (38475) 2-11-25, 2-82-00, np.Ctpoutenein, 67

. MuHepanbHblie Bogbi: OO0 «KIEH», Ten.: (87922) 7-61-45, 7-65-18, yn. MockoBckas, 29A

. Mypmanck: OO0 «CulMudc-MypmaHck TexHudeckun, ueHTp», Ten.: (8152) 45-50-31,45-09-49, yn. C. Neposckon, A.37

00O «BbM — mactep», Ten.: (8152) 700-769, 443-519, yn. Knunoswuya, a.47, opuc 54

. Hab6epexHbie YenHbl: OO0 «busHec LieHTp BCy», Ten.: (8552) 52-92-54, np-1 X. TydaHa, 4.26
. Hanbuwuk: UM Mwup3soesa, Ten.: (8662) 420-430, np. lNenvHa, A4.24
. Hedpreroranck: OOO «kOraHckpembbiTTeXHMKax, Ten.: 3-23-00, 1 mkp, 4. 2 [/6 «CunyaT»

. HmxHeBapTtoBck: 3AO «JlaHkopay, Ten.: (3466) 61-23-71, yn INleHnHa, 1001

3AO0 «TexanekTpoObIT», Ten.: (3466) 61-32-66, npocnekT Mobeabl, 24

. HwxHun HoBropoga: Yl NpewHnxuHa N.3.6 ACL, «apaHT-cepBuc », Ten.: (6312) 12-36-01, 12-00-29,

16-31-41, yn. 3aspckas, 4.18
HoBocubupck: OO0 «[daCubcepsucy, Ten.: (3832) 51-81-13, yn. BeictaBouHas, .40
000 «Cubupckuii Cepaucy, Ten.: (3832) 92-47-12, 55-55-60, 57-19-95; r. HoBocubupck
yn. Kotosckoro, 10/1
HoBbin Ypenron: OO0 «bpusanty», Ten.: (34949) 4-61-45, yn. 26-ro cvesga KIMNCC, g.10b
Hopunbck: CepBuc LeHTp «Tancepsucy, Ten.: (3919) 49-12-12, yn. JlenuHrpaackas, .22, od.43
MBOKN «Cnumpuhy, Ten.: (3919) 48-10-43, yn. Komcomonbckas, 1.48
O6HuHck: OO0 «Pagunotexnukay, Ten.: (08439) 6-44-14, nn. TpeyronbHas, A4.1

Ur MactoteHko, Ten.: (3812) 24-02-09, yn. CemupedeHckas, 93
Open: OO0 «MeTtannopemoHT», Ten.: (0862) 41-17-97, yn. Urnatosa, A.31
OpeHbypr: OO0 «Kom NHkom», Ten.: (3532) 62-77-01, 62-68-88, yn. Bpecrtckas, A.7
OO0 TU «Jukoc Cepsucy, Ten.: (3532) 77 55 05, 77 65 54, yn. HeBenbckoro, 8A

. Mensa: 3A0 «Texcepsucy, Ten.: (8412) 49-16-10, yn. KomMmyHuctuyeckas, 4.28

OO0 «TexHocepsucy, Ten.: (8412) 544-301, yn. MNMywkuHa, A4.10
MBOKON Bacunbes, Ten.: (8412) 59-72-09, yn. AHToHOBa, 4. 11, kB. 117

. NMetponaBnoBck-KamuaTtckmn: 3A0 «3nuta Cepsucy, Ten.: (4152) 191-100, 191-111, np-1 50 net OkTa6ps, 23/1
. Mepmb: OO0 «Mapusa-My, Ten.: (3422) 630-222, 631-116, yn. TypreHesa, a. 21 oc. 440

. MeTtpo3aBopck: Yl «XoplyHoB», Ten.: (8142) 70-23-42, yn. MypmaHckas, 4.256

. MckoB: OO0 «MuHuMakcy, Ten.: (8112) 72-13-90; Pvxckui np, a. 49

. PocTtoB Ha [loHy: OO0 «[uaHa u K», ten.: (86350) 5-51-59, 5-51-58, (8632) 47-09-55,

PoctoBckas obn., r. Akcaii, yn. JleHuHa, 49

. Pazanb: OO0 «®upma doHorpady», Ten.: (0912) 24-68-54, 24-68-53; yn. MarapwuHa, a. 14

. Camapa: OO0 «Pupma Cepsuc-LleHTp», Ten.: (8462) 34-94-63, 34-94-28, yn. MudypuHa, a.15, odmc 307
. CapartoB: OO0 «Aanuta», Ten.: (8452) 50-69-24, 52-37-74, yn. MockoBckasi, 134/146

. CasHoropck: OO0 «MBT», Ten.: (39042) 7-78-18, EHucerickuii MKp., 4.36

. CeBepopBuHck: Yl BepesnH, Ten.: (8184) 52-97-30, yn. Kapna Mapkca, 48

. CmoneHck: CLl «"apaHT», Ten.: (0812) 45-09-70, 45-09-69, 64-78-00; yn.PymsaHuesa, a. 19 CL, "lrapant"
. CraBpononb: OO0 «T-Cepsucy, Ten.: (8652) 94-41-13, 94-42-13, yn. IleHuHa, 468

OAO «CraBpononbckuint Pagnosasog «CurHany», Ten.: (8652) 944-764; 2-on FOro-3anagHbii npoe3n, 9a

. Ctapbin Ockon: OOO «TexHomapkeT», Ten.: (0725) 44-10-82, 24-45-84, mukpopanoH PyaHuuHbIn, O.24
. CypryT: TexueHTp «MHTep-CepBucy, Ten.: (3462) 25-25-63, 25-69-70, Komcomonbckuii np-T, 4.44
. CobikTbiBKap: UM AHtunoe H.H., Ten.: (8212) 21-15-32, Cbiconbckoe wocce, a. 1/3

00O «AtnaHT Cepsuc», Ten.: (8212) 20-02-86, yn. KOxHas, 7

. Tam6oB: OOO TTL, «ATnaHT-CepBucy, Ten.: (0752) 72-63-46, 72-75-85, yn. MockoBckasi, 4.23A

. TBepb: OO0 «CTteko-cepBucy, Ten.: (0822) 32-00-23, np-T Yarikosckoro, 4.100

. TonbsarTn: OO0 «3npo Cepsucr, Ten.: (8482) 79-61-11, 31-01-50; yn. ®pyHse, 4.27

. Tomck: OO0 «Akagemusa Cepsucy, Ten.: (3822) 49-15-80, 492-808; Akagemuyeckuin np-T, 4.1, 6nok A, od.204

00O «Cb-cepsucy, Ten: (3822) 52-77-72, 52-77-87, yn. Hukutuna, a.37A
000 «Inae6bITCepBUCY, Ten.: (3822) 26-64-62, 44-03-07, yn. Hekpacosa, 4.12

. Tyna: CepsucHbii ueHTp «[Mpocuty», Ten.: (0872) 30-95-65, 30-94-64, yn. Bepecaesa, 4.1

. TiomeHb: OO0 «ABepc-CepBucy, Ten.: (3452) 39-12-18, 39-12-29, yn. MenbHukante, a4.131 "A"

. YnaHn-Yp3: OO0 «KoHgop-cepBucy, ten.: (3012) 44-23-44, yn. larapuHa, 4.15

. YnbsaHoBck: OO0 «Mactep-Cepsucy, Ten.: (8422) 32-07-33, yn. MuHaesa, g.42

. Yccypummck: CepucHbint ueHTp «MOJTYKCy, Ten.: (4234) 32-10-35, 33-92-59, yn. CoBeTckas, 4.29
. Yda: CepBUcHbIli LeHTp «TexHo», Ten.: (3472) 22-99-18, 51-20-55, yn. YepHbiwesckoro, 4.88

. ¥YxTta: OO0 «ABBA», Ten.: (82147) 6-36-13, yn. CemswkuHa, .8A

. Xabaposck: OO0 «KoHTyp-cepBucy, Ten.: (4212) 701-000, 752-137, yn. Kum-HO-YeHna, 43

. Yeb6okcapbl: Ul «MenbHuk», Ten.: (8352) 42-09-46, 42-09-00, Mockosckuii np-T, 4.3

. YenabuHck: OO0 TTL «PembbiTTexHuKay», Ten.: (3512)49-30-33, yn. MNMpoussoacteeHHas 8-b

. Yura: CL «CnaBsHckun AnekTpoHuky, Ten.: (3022) 32-55-22, 35-26-26, yn. NHrogunHckas, 35

. Sflpocnaenb: 3A0 «dupma TAY», Ten.: (0852) 79-66-77, 79-66-78, 79-66-79, yn. Ceoboabl A.101
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®

Die Herstellerfirma tibernimmt keinerlei Verantwortung fiir eventuell in dieser Broschtire enthaltene Ungenauigkeiten, die auf Druckfehler zuriickzu-
filhren sind und behélt sich das Recht vor, an ihren Produkten alle fiir notwendig erachteten Anderungen anzubringen, ohne die wesentlichen Eigen-
schaften zu beeinflussen.

The manufacturer declines all responsibility for possible inaccuracies contained in this pamphlet, due to printing or copying errors. We reserve the
right to make on our own products those changes to be considered necessary or useful, without jeopardizing the essential characteristics.

®

Dans un souci constant d'amélioration qualitative, le constructeur se réserve la possibilité d'apporter a ses produits les modifications utiles, sans
compromettre ses caractéristiques essentielles. Le constructeur décline toute responsabilité pour d'eventuelles inexactitudes contenues dans cette
notice, imputables a des erreurs d'impression ou de transcription.

)

La Casa costruttrice declina ogni responsabilita per le possibili inesattezze contenute nel presente opuscolo, imputabili ad errori di stampa o di
trascrizione. Si riserva il diritto di apportare ai propri prodotti quelle modifiche che ritiene necessarie o utili, senza pregiudicare le caratteristiche
essenziali.

®

El constructor declina toda responsabilidad por las posibles inexactitudes contenidas en el presente documento, imputables a errores de impresion
o relacionadas. El constructor se reserva el derecho de aportar a sus propios productos aquellas modificaciones que se considere necesarias o Utiles,
sin perjudicar las caracteristicas esenciales.

@

®upma 13roToBUTENb HE HECET HIUKAKON OTBETCTBEHHOCTMW 32 BO3MOXHO COAEPXkaLLMECs B 3TOM OPOLLOPE HETOYHOCTM, KOTOPbIE MOTYT BbITh
CrefCcTBMEM OneyaTok TUnorpaduu, U CoXpaHsieT 3a coBoi NpaBo BHOCUTb B AW3aiiH 1 YCTPOWMCTBO CBOEM NPOAyKLMM BCE HEOBXOAMMbIE M3MEHEHNS,
KOTOpble HE OKa3bIBAKOT CYLLECTBEHHOTO BMUSIHUA Ha NOTPEBUTENLCKNE KAYECTBA 1 CBOMCTBA NPOAYKTA.
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