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AVVERTENZE GENERALI

o Leggere attentamente le istruzioni prima dell’installazione, uso e manutenzione
dell’apparecchiatura.

o L’installazione deve essere effettuata da personale qualificato secondo le istruzioni del
costruttore riportate nell apposito manuale.

e L’apparecchiatura e idonea esclusivamente alla preparazione ed alla lavorazione di alimenti in
cucine industriali come quelle di ristoranti, aziende ospedaliere, mense aziendali, centri di
cottura, macellerie, aziende di produzione alimentare. Qualsiasi altro tipo di utilizzo non
corrisponde allo scopo previsto e pertanto potrebbe rappresentare un pericolo per le persone
e/o le cose.

e L’apparecchiatura é destinata ad un uso ESCLUSIVO con recipienti idonei al contatto con gli
alimenti e resistenti al calore), tutti gli altri usi sono da ritenersi non conformi.

e La macchina deve essere utilizzata solo da persone addestrate all’uso della stessa e dovra
essere destinata solo all’uso per il quale é stata espressamente concepita.

e Le temperature necessarie al processo di cottura determinano il fatto che, in base al principio
di funzionamento, varie aree della pannellatura, cosi come le stoviglie da cucina possano
diventare calde. Questo non é un difetto costruttivo, ma un fenomeno fisico dovuto alle
proprieta chimico-fisiche dei materiali utilizzati per la costruzione degli apparecchi stessi.

e In caso di guasto o di cattivo funzionamento disattivare la macchina e rivolgersi esclusivamente
ad un centro di assistenza tecnica autorizzato.

¢ Richiedere solo ricambi originali; in caso contrario non viene assunta alcuna responsabilita.

e L’apparecchiatura non puo essere lavata con getti d’acqua diretti ad alta pressione, e non
devono essere ostruite le aperture o feritoie di aspirazione o di espulsione dell’aria, dei fumi e
del calore.

e | bambini devono essere sorvegliati per sincerarsi che non giochino con I'apparecchio.

e Prima di collegare I’apparecchiatura accertarsi che i dati di targa siano corrispondenti a quelli
della rete elettrica e di quella del gas.

e L’apparecchiatura con la piastra in vetroceramica danneggiata (rotture, incrinature, fessure)
non deve essere assolutamente utilizzato, ma bisogna rivolgersi immediatamente ad un centro
di assistenza tecnica autorizzato.

e La cucina in vetroceramica non deve essere utilizzata come piano d’appoggio, dal momento che
una accensione involontaria potrebbe provocare il surriscaldamento dell’oggetto appoggiato.

e Assicurarsi che sul vetro della cucina in vetroceramica non cadano oggetti duri, dal momento
che, a seconda del tipo d’urto, potrebbero causare danni al vetro.

e Durante il processo di cottura & bene non collocare pentolame e/o stoviglie sul fornello in modo
da coprire parzialmente la parte in acciaio inossidabile del piano, in tal modo si evitano
surriscaldamenti del piano in acciaio.

e Si raccomanda di togliere sempre I'alimentazione elettrica alla macchina quando non €' in
servizio.

o A completamento dell installazione, il tecnico installatore deve spiegare e dimostrare all utente
il funzionamento dell ‘apparecchiatura. Dopo esserSi assicurato che tutto sia chiaro gli deve
consegnare il libretto di istruzioni che deve essere conservato dall utente.
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AVVERTENZE GENERALI CUCINE ELETTRICHE AD INDUZIONE

e L’apparecchiatura é destinata ad un uso ESCLUSIVO (con recipienti idonei al contatto con
gli alimenti e resistenti al calore), tutti gli altri usi sono da ritenersi non conformi.

e L’apparecchiatura con la piastra in vetroceramica danneggiata (rotture, incrinature, fessure)
non deve essere assolutamente utilizzata, ma bisogna rivolgersi immediatamente ad un centro di
assistenza tecnica autorizzato.

e La cucina non deve essere utilizzata come piano d’appoggio, dal momento che una accensione
involontaria potrebbe provocare il surriscaldamento dell oggetto appoggiato.

e Assicurarsi che sul vetro della cucina non cadano oggetti duri, dal momento che, a seconda del
tipo d’urto, potrebbero causare danni al vetro.

e Durante il processo di cottura & bene non collocare pentolame e/o stoviglie sul fornello in modo
da coprire parzialmente la parte in acciaio inossidabile del piano, in tal modo si evitano
surriscaldamenti del piano in acciaio.

e L’apparecchiatura e dotata di una serie di filtri per trattare ['aria in entrata alla
componentistica elettronica, assicurarsi che il filtro sia ciclicamente pulito ed assicurarsi che
[’aria aspirata non abbia un alto tasso di grasso (specie se posizionata vicino a friggitrici, frytop
0 brasiere)

e Non ostruire per alcun motivo la sezione di aspirazione o il camino di scarico aria
dell’apparecchiatura.

e Prestare attenzione a non girare la manopola dell’interruttore a muro per piu di 5 volte al
giorno, in quanto potrebbe danneggiarsi [’apparecchiatura.

o Si raccomanda di togliere sempre [’alimentazione elettrica alla macchina quando non é in
servizio.

e ATTENZIONE: NON aprire mai il piano di cottura o il fornello ad induzione prima di averlo
scollegato dalla rete elettrica: PERICOLO di alta tensione!

e |l piano di cottura o fornello ad induzione deve essere aperto solo da personale qualificato e
autorizzato.

e Se il vetroceramica dovesse essere incrinato o rotto, interrompere qualsiasi lavoro iniziato,
scollegare ’induzione dall’impianto elettrico e riporla in un posto appropriato in attesa che
venga riparata da personale qualificato.

e K4ERU: Non ribaltare mai la piastra durante il processo di cottura, per la pulizia attendere
sempre che la piastra sia completamente fredda.

ATTENZIONE! La ditta costruttrice dell’apparecchio declina ogni responsabilita per danni
causati da errata installazione, manomissione, uso improprio, cattiva manutenzione,
installazione di ricambi non originali, ’inosservanza delle norme locali, dall’imperizia d’uso e
dalla non osservanza del presente libretto.

La non-osservanza di anche una sola delle avvertenze sopra riportate fa decadere
immediatamente la garanzia.
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ISTRUZIONI D’USO

Piastre elettriche (tutte le serie)

Per accendere una piastra delle cucine elettriche
procedere nel modo seguente: 1
e ruotare la manopola (1) nella posizione desiderata;

la lampada spia verde si accende per evidenziare

I’accensione della piastra. AN AN
Si consiglia di accendere la piastra alla temperatura S
massima per arrivare subito alla temperatura desiderata — -
e di lasciarla in questa posizione per qualche minuto; ) —
poi ruotare la manopola nella posizione desiderata. Per

e
{ T;‘ﬁ

spegnere la piastra riportare la manopola nella
posizione 0.

Posizione [N°] Uso

Piastra spenta

Mantenimento temperatura

Cottura di piccole quantita

Cottura di grandi quantita

Cottura a media temperatura

Cottura ad alta temperatura

|| WINIFL|O

Inizio cottura

AVVISO IMPORTANTE PER LA PRIMA ACCENSIONE

L’isolante termico dell’apparecchiatura ed eventuali residui grassi della lavorazione
potrebbero produrre fumi e/o vapori non nocivi alla salute. Pertanto si consiglia, AL PRIMO
UTILIZZO, di riscaldare ’apparecchiatura eccezionalmente a vuoto (senza pentole) per un
tempo non superiore ai 10 minuti al’impostazione massima e di areare il locale durante
guesta prima operazione.

Durante il primo periodo di funzionamento, si potrebbe, inoltre, avvertire un odore acre o di
bruciato, che scompare dopo i successivi due o tre funzionamenti.

PER K4ERU: Non azionare mai I’apparecchiatura con la piastra in posizione verticale,
attendere il raffreddamento della piastra prima di effettuare operazioni di ribaltamento e di
pulizia.

Cucine elettriche vetroceramica (MODELLI DELLE SERIE K6 — C2)

Per accendere una

--"___.__"'a
[ . /J TN piastra procedere nel
400 Y modo seguente:

@n @o @D @ ‘//—2 | e ruotare la

manopola (1) nella
\OJ posizione desiderata;
\ . :
— 1 la lampada spia (2) si
accende per
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evidenziare 1’accensione della piastra prescelta (la zona accesa diventera rossa sul piano in
vetroceramica).
Questa manopola e associata al regolatore di energia, ruotandola si accende la macchina. In
funzione della posizione la piastra effettua un ciclo di accensioni e spegnimenti per mantenere
costante la temperatura di irraggiamento. Al crescere dell’area riportata sulla manopola
aumenta il tempo di accensione rispetto al tempo di spegnimento. Fra il limite dell’area
massima e I’indicatore la piastra funziona sempre alla potenza massima erogata;

e Onde evitare pericolosi ed incontrollati aumenti di temperatura, la macchina e dotata di un
termostato di sicurezza a riarmo automatico che interviene ad una temperatura prefissata.

Cucine elettriche vetroceramica (MODELLI DELLE SERIE K4 T;i;‘
PERFORMANCE) 71N

Per accendere una piastra procedere nel modo seguente:

- ruotare la manopola nella posizione desiderata; la lampada spia
si accende per evidenziare I’accensione della piastra prescelta
(la zona accesa diventera rossa sul piano in vetroceramica).
Questa manopola € associata ad un termostato, ruotandola si
accende la macchina. Grazie alla regolazione termostatica, che consente la regolazione in
continuo, si cerca di mantenere costante la temperatura di irraggiamento. Al crescere dell’area
riportata sulla manopola aumenta la temperatura raggiunta dalla resistenza.

- Onde evitare pericolosi ed incontrollati aumenti di temperatura, la macchina e dotata di un
termostato di sicurezza a riarmo automatico che interviene ad una temperatura prefissata.

Tutta piastra elettrico (MODELLI SERIE K7)

.f-"_._"m
Per accendere una piastra procedere nel modo seguente: /“" i \
ruotare la manopola nella posizione desiderata; la lampada spia si accende I R

per evidenziare 1’accensione della piastra prescelta. Questa manopola ¢
associata ad un termostato e ruotandola si accende la macchina. In funzione
della posizione la piastra

PER TUTTI GLI APPARECCHI

ATTENZIONE! Usare P’apparecchio solo sotto sorveglianza. Non lasciare mai funzionare
I’apparecchiatura a vuoto. Per avere un ottimo risultato di cottura si consiglia di utilizzare
pentole col fondo piatto e molto spesso in questo modo si riesce anche a contenere il consumo
di energia elettrica. Dal momento che le resistenze poste a riscaldamento del piano funzionano
rapidamente, non e necessario tenere il piano sempre alla massima temperatura, ma nei
momenti di inoperosita o di standby si consiglia di posizionare la manopola al minimo (anche
di spegnerlo se si prevede un’inoperosita prolungata).

ATTENZIONE! Una volta spento ’apparecchio, la piastra continua ad essere calda per un
certo tempo, prestare molta attenzione nell’appoggiarci qualsiasi cosa al di sopra.

Forno elettrico statico 1/1 GN (MODELLI SERIE K6 — C2)
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Si regola la temperatura di
cottura desiderata con il
termostato (1), le due lampade
spia si accendono. La spia
verde (2) rimane sempre
accesa per segnalare la
presenza di tensione, mentre
quella arancione (3) si spegne
appena il forno arriva in
temperatura.

Per spegnere riportare la
manopola nella posizione di 0.

Forno elettrico ventilato MODELLI DELLASERIE K7

Prima di accendere il forno elettrico si deve selezionare il
tipo di cottura prescelto procedendo nel modo seguente:
- ruotare la manopola (1) nella posizione desiderata,

G:-0 OO0
—1
=1

Posizione [N°] Uso
El Forno spento
E Ventola e riscaldamento totale
I Riscaldamento totale
'i Ventola e cottura dal fondo

Cottura dal fondo

JT Ventola e gratinatura

| Gratinatura

- si regola la temperatura di cottura desiderata con il termostato (2), le due lampade spia si
accendono. La spia verde rimane sempre accesa per segnalare la presenza di tensione, mentre

quella arancione si spegne appena il forno arriva in temperatura;
- per spegnere riportare una delle due manopole nella posizione 0.
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Forno elettrico statico 2/1 GN MODELLI SERIE K7 - K4

Prima di accendere il forno elettrico si deve selezionare il tipo di cottura
prescelto procedendo nel modo seguente:

- rliotare la manopola (1) nelzlla posizione desidlerata, riscaldamento totale
— ,cotturadal fondo -__- gratinatura =
- si regola la temperatura di cottura desiderata con il termostato (2), le

due lampade spia si accendono. La spia verde rimane sempre accesa

per segnalare la presenza di tensione, mentre quella arancione si spegne

appena il forno arriva in temperatura; 1T 1]

per spegnere riportare una delle due manopole nella posizione 0.

Piastre induzione
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i | | Per accendere una superficie di lavoro delle cucine
| | I

. | elettriche a induzione procedere nel modo seguente:
- Ruotare la manopola (1), la spia verde (2) si accende
|

per evidenziare la presenza di tensione

sull’apparecchiatura.

- Posizionare, centrando la zona di cottura sotto la quale

si trovano gli induttori, la pentola che si desidera scaldare.

- ruotare la manopola (1) in senso orario per attivare
— I’alimentazione; sotto il vetro si illumina un led che segnala

S il livello di potenza richiesto (su una scala da 1 a 9 e

segnala le eventuali difettosita).

Il led sottovetro, in assenza della pentola comincia a lampeggiare.

Selezionare la potenza desiderata ruotando la manopola (1). Una rotazione in senso orario
permette la regolazione dal minimo al massimo come riportato dalla serigrafia della manopola.
| primi gradi di rotazione corrispondono a basse potenze.

Il processo di riscaldamento avra inizio non appena si verifica il contatto tra il fondo della
pentola e la superficie di lavoro.
Per spegnere la piastra riportare la manopola nella posizione0.

Quando si toglie la pentola per brevi periodi I’induttore non eroga potenza e quando la si
riposiziona riparte subito con la stessa potenza selezionata precedentemente.

Una volta spenta la piastra, il ventilatore continuera a funzionare fino a quando la temperatura
del generatore si sara portata a temperatura ambiente.

Se il piano é in stand-by, parte la ricerca della pentola, il display mostraUe il punto decimale
indica se viene erogata la potenza (dopo un minuto, si attiva la modalita risparmio e la ricerca
parte ogni 5 secondi). Nel momento in cui viene rilevata la pentola, il display cambia in
modalita numerica (1-9)
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ATTENZIONE!

e Usare I’apparecchio solo sotto sorveglianza. Unita di cottura a induzione possono
essere utilizzate esclusivamente con padelle/pentole dal fondo idoneo per I’induzione,
che possono essere reperite sul mercato dai produttori/distributori di pentole
tradizionali.

e non utilizzare mai sistemi a induzione per il riscaldamento di altri strumenti di cottura
come fossero idonei per I’induzione!

e ATTENZIONE!: alcune parti del generatore restano sotto tensione anche quando la
piastra é spenta.

e ATTENZIONE!: non aprire MAI i generatori ad induzione. Pericolo d’alta tensione!

Processo di cottura

Rispetto a una cottura con sistemi convenzionali 1’utilizzatore deve procedere con attenzione, con
particolare riguardo alle seguenti circostanze che si possono presentare.

La capacita di immagazzinare calore di questo sistema & molto elevata. Quando il grado di
riscaldamento viene variato per mezzo della manopola, il cibo raggiunge in poco tempo la
temperatura impostata. Pentole o padelle vuote si riscaldano molto velocemente e sono quindi
pronte per arrostire o friggere. Impostare la potenza di riscaldamento in funzione del metodo di
cottura desiderato.

Impostare la potenza per mezzo della manopola. Il recipiente dovrebbe essere posizionato al centro
della zona di cottura.

Per il riscaldamento di olio o grasso controllare continuamente il recipiente, al fine di evitare un
surriscaldamento o I’infiammarsi dell’olio o del grasso.

I1 processo di cottura viene interrotto spegnendo 1’apparecchio.

Pentolame

Il piano ad induzione funziona in modo corretto con qualsiasi tipo di pentolame che sia adatto
all’induzione, in ferro, in ghisa, in ferrocromo, tutte le suddette pentole anche se smaltate.

Il generatore accetta tutti i suddetti tipi di pentole e si adegua in tempo reale per erogare pressoché
la stessa potenza. Le pentole devono avere il diametro del fondo superiore a 12 cm. ed essere a
fondo piatto, mentre pentole con diametri superiori a 26 cm potrebbero avere un discreto calo nella
resa.

Il generatore non accetta pentole con le specifiche qui sotto riportate.

Pentole da non utilizzare:

Con diametro inferiore a 12 cm.

con fondo in alluminio, bronzo, rame.
Pentole o pirofile in ceramica o vetro.
Pentole con fondo curvo o con piedini

o O O O

Norme di sicurezza per ’utilizzatore

e La zona riscaldata (vetroceramica) si riscalda per effetto del riscaldamento del fondo
della pentola. Per evitare lesioni da bruciatura, non toccare la zona riscaldata.

e Per evitare il surriscaldamento del fondo-pentola da cottura con recipiente vuoto, non
riscaldare il fondo inavvertitamente.
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¢ Nella cottura contemporanea di piu pentole si deve fare attenzione affinché i manici non si
tocchino e che questi si trovino possibilmente al di fuori del campo magnetico indotto: i
manici possono scaldarsi sensibilmente a seconda del materiale!

e | fondo-pentola devono sempre trovarsi a una certa distanza 1’uno dall’alto e non dovrebbero
sfiorarsi.

e Pericolo di scottatura! E’ consigliato 1’utilizzo del guanto atermico o di presine.

e Spegnere la zona di cottura quando si deve togliere per un po’ la pentola. In questo modo si
evita 1’attivazione automatica del processo di riscaldamento, non appena un recipiente viene
rimesso sulla zona di cottura. Cosi si evita un riscaldamento non intenzionale, cioé una
persona che vuole utilizzare la cucina a induzione, deve attivare il processo di riscaldamento
attraverso la rotazione in senso orario del regolatore.

e Non interporre carta, cartoni, stoffa etc. tra il fondo-pentola e la zona riscaldata, dal
momento che gqueste sostanze si potrebbero incendiare.

e Siccome oggetti metallici si scaldano molto velocemente a contatto con la zona di
riscaldamento in funzione, non poggiare sul piano cottura nessun altro oggetto eccetto
pentole (per esempio lattine chiuse, fogli di alluminio, posate, gioielli, orologi etc.).

e Non appoggiare carte di credito, telefoniche, cassette o altri oggetti magnetizzabili sul piano
a induzione in vetroceramica.

¢ |l sistema a induzione é dotato di un proprio sistema di aerazione e raffreddamento. Evitare
che le fessure per I’afflusso e 1’espulsione dell’aria vengano occluse con qualche oggetto
(es. stoffa). Questo causerebbe un surriscaldamento e di conseguenza uno spegnimento del
modulo.

o Evitare la penetrazione di fluidi nelle apparecchiature e la fuoriuscita di acqua o vivande dal
bordo-pentola. Non pulire il piano cottura con un getto d’acqua.

e Quando lo spessore in vetroceramica della zona di cottura viene incrinato o rotto, si deve
spegnere 1’unita di cottura e scollegarla dall’alimentazione elettrica. Non toccare le parti e/o
I componenti interni del modulo.

e Non pulire assolutamente con getto d’acqua

¢ Non toccate alcun pezzo interno dell’apparecchio.

e Si consiglia alle persone con pacemaker o altri impianti metallici di rivolgersi al
proprio medico per verificare se sono autorizzati ad operare nelle vicinanze di un
piano cottura ad induzione.

CURA DELL’APPARECCHIO E PULIZIA

ATTENZIONE! Prima di effettuare qualsiasi intervento di pulizia, accertarsi che
I’apparecchiatura sia scollegata dalla rete elettrica e che la valvola di intercettazione del gas
sia chiusa. Durante le operazioni di pulizia dell’apparecchio evitare di lavare utilizzando getti
d’acqua diretti o a pressione. La pulizia deve essere fatta ad apparecchiatura fredda.

La pulizia delle parti in acciaio pud essere fatta con dell’acqua tiepida e detergente neutro
utilizzando uno straccio; il detergente deve essere consigliato per la pulizia dell’acciaio inossidabile
e non deve contenere sostanze abrasive o corrosive. Non utilizzare lana d’acciaio comune o simili
che, depositando particelle di ferro, potrebbero provocare la formazione di ruggine, evitare anche
qualsiasi contatto dell’acciaio inossidabile con elementi a matrice ferrosa. E’ bene evitare anche la
carta vetrata o smerigliata. Solo in caso di sporco incrostato ¢ ammesso 1’'uso di pietra pomice in
polvere, ma sarebbe preferibile una spugna abrasiva sintetica, o lana di acciaio inossidabile da
utilizzare nel senso della satinatura. Finito di lavare asciugare il tutto con un panno morbido.
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10

Per la pulizia & bene evitare le polveri abrasive di qualsiasi tipo, i detergenti a base di cloro e
detergenti shiancanti. Evitare altresi di gettare liquidi freddi sulle apparecchiature in temperatura,
pena il formarsi di cricche che comportano deformazioni o rotture delle apparecchiature stesse.

E’ bene evitare che ’acciaio inossidabile si trovi a contatto con sostanze acide concentrate per
lunghi periodi di tempo (aceto, condimenti, mix di spezie, condimenti, sale da cucina
concentrato...) dal momento che si potrebbero generare condizioni chimico-fisiche che portano a
distruggere la passivazione dell’acciaio; si consiglia, pertanto di rimuovere tali sostanze con acqua
pulita.

Per la pulizia del forno si estrae la griglia in tondino, il diffusore superiore, i reggigriglia e li si
pulisce con dell’acqua tiepida, detergente neutro e un attrezzo appropriato; si risciacqua e si asciuga
bene il tutto. Al termine si riposizionano tutti i componenti prestando attenzione nell’inserirli
accuratamente nelle loro sedi.

Per KA4ERU: Per agevolare la pulizia giornaliera
dell’apparecchiatura, le piastre sono vincolate ad un albero per
consentirne il ribaltamento. E’ possibile, pertanto ribaltare le
piastre (1) e far andare lo sporco accumulato dentro
I’apparecchiatura in apposite tramogge (2) che convogliano i
residui in una leccarda (3) che puo essere estratta dal cruscotto
e lavata. Si raccomanda vivamente di effettuare tale
operazione solo con le piastre spente, pena ustioni molto
gravi per I’operatore.

La pulizia della superficie vetroceramica é identica alla pulizia

di una superficie in vetro. Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi, come spray per forno per
Grill, panni da griglia, polvere detergente o spugne abrasive.

Prima della pulizia la superficie vetroceramica deve essere lasciata raffreddare.

Residui di detergenti devono essere rimossi con un panno umido dalla zona di cottura, dato che
potrebbero risultare corrosivi per effetto del riscaldamento.

Consigli relativi alla pulizia del vetroceramica:

Tipo di sporco Materiale consigliato per la pulizia
Sporco leggero senza residui secchi. Panno umido.
Macchie di grasso (salse, zuppe, olio...) | Pulire poi con sgrassante non abrasivo.
Sporco appiccicoso. Detersivo non abrasivo e ripulire la zona con panno umid

Eliminare con aceto, detersivo in crema o similare e

Residui di calcare e acqua - .
ripulire la zona con panno umido.

Raschiare subito con un raschietto (lametta da barba),
Incrostazioni di zucchero, cibo, plastica, | pulire con detersivo in crema e ripulire con panno
alluminio umido. Se la zona di dovesse raffreddare con questo tipo
di sporco il vetroceramica potrebbe deteriorarsi.
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ATTENZIONE! Prima di pulire far raffreddare il vetroceramica.

Si ricorda di pulire ciclicamente il filtro posto
all’aspirazione dell’aria. Sarebbe bene procedere ad una
pulizia del filtro in modo da prevenire fastidiosi blocchi
per eccesso di temperatura. Per fare questo si procede a
svitare la vite (1) che funge da blocco, poi si trasla il
filtro (2) per estrarlo dalla sede come indicato nella
medesima figura, e si procede alla sua pulizia
semplicemente sbattendolo, qualora lo sporco fosse solo
polvere, mentre si consiglia di detergerlo con acqua
calda e detergente neutro, qualora lo sporco fosse piu
tenace. In questo caso si raccomanda di asciugare bene
| | il filtro prima di rimontarlo. Per rimontare i filtri
effettuare le operazioni inverse a prima.

\h I "
\unHﬂ\HiiwwwlW!”"HHU"”'
\

Se I’apparecchio non viene utilizzato per un lungo periodo si consiglia di staccare I’eventuale
alimentazione elettrica, e di passare su tutte le superfici di acciaio un panno imbevuto di olio di
vaselina in modo tale da stendere un velo protettivo e, di tanto in tanto, arieggiare i locali.

ATTENZIONE: non usare mai materiali, detersivi e soluzioni contenenti cloro o suoi derivati.

Per togliere eventuali tracce di calcare non utilizzare preparati contenenti sale o acido solforico, in
commercio si trovano prodotti idoneo o, in alternativa puo essere impiegata una soluzione diluita in
acido acetico.

Non usare per la pulizia delle apparecchiature liquidi combustibili

Anomalie di funzionamento

Se per qualche motivo 1’apparecchiatura non dovesse accendersi o si spegnesse durante ’esercizio,
controllare che I’alimentazione ¢ i comandi siano disposti correttamente, se tutto fosse regolare
chiamare I’assistenza.

Informazioni per gli apparecchi elettrici ed elettronici usati nei paesi UE

Le apparecchiature che riportano il simbolo : g: secondo le direttive UE non possono venire smaltiti insieme con i
normali rifiuti domestici.

Per I’eliminazione di una apparecchiatura dismessa, servirsi dei sistemi di raccolta differenziata messi a disposizione
nei singoli paesi di utilizzo, oppure contattare il rivenditore nel caso si acquisti un prodotto equivalente.

Sfruttando attivamente i servizi di raccolta, potete offrire il vostro contributo al riutilizzo, al riciclaggio e alla
valorizzazione dei dispositivi elettrici/elettronici dimessi, tutelando I’ambiente e la salute.

Lo smaltimento abusivo del prodotto comporta sanzioni amministrative secondo le legislazioni vigenti.
IL COSTRUTTORE SI RISERVA IL DIRITTO DI MODIFICARE SENZA PREAVVISO, LE
CARATTERISTICHE DELLE APPARECCHIATURE PRESENTATE IN QUESTA PUBBLICAZIONE.

11/65it



12

RECOMMANDATIONS GENERALES

e Avant d'installer et d'utiliser I'appareil et avant de proceder a toute intervention d'entretien,
lire attentivement les présentes instructions.

e L'installation de I'appareil doit étre confiée a un technicien qualifié et doit étre effectuée dans
le respect des instructions du fabricant figurant dans le manuel prévu a cet effet.

o L'appareil est réservé a la préparation et a la transformation des aliments dans des cuisines
industrielles équipant notamment les restaurants, les entreprises de santé, les cantines
d’entreprise, les centres de cuisson, les boucheries, les entreprises de production alimentaire.
Tout autre utilisation ne correspond pas a l'usage auquel il est destiné et pourrait présenter un
risque pour les personnes et/ou les choses.

o L’appareil est destiné a un usage EXCLUSIF avec des récipients adaptés au contact
alimentaire et résistants a la chaleur ; tous les autres usages seront considérés comme non
conformes.

e L'utilisation de I'appareil doit étre confiée a des personnes qualifiées a cet effet et en aucun cas
I'appareil ne doit étre utilisé pour un usage autre que celui prévu.

e Les températures nécessaires au processus de cuisson déterminent le fait que, sur la base du
principe de fonctionnement, plusieurs parties des panneaux, comme les torchons de cuisine
peuvent devenir chauds. Il ne s’agit pas d’un défaut de construction, mais d’un phénomene
physique lié aux propriétés chimico-physiques des matériaux utilisés pour la fabrication des
appareils.

e En cas de non-fonctionnement ou d'anomalie de quelque nature que ce soit, cesser toute
utilisation et s'adresser a un centre d'assistance technique agrée.

e Seules les piéces détachées d'origine doivent étre utilisées. Le fabricant est déchargé de toute
responsabilité en cas d'utilisation de pieces détachées non d'origine.

e L'appareil ne doit en aucun cas étre nettoyé a l'aide d'un jet d'eau direct a haute pression. Ne
pas obstruer les ouvertures d'aspiration ou d'expulsion de I'air, des fumées et de la chaleur.

e Lesenfants doivent étre surveillés pour assurer qu'ils ne jouent pas avec I'appareil.

e Avant de raccorder le matériel, assurez-vous que les données inscrites sur la plaque
d'identification correspondent a celles du réseau électrique et du gaz.

e L’appareil dont la plaque en vitrocéramique est endommagées (ruptures, fissures, fentes) ne
doit en aucun cas étre utilisé. Il faut immédiatement s'adresser a un centre d'assistance
technique agréé.

e La cuisine en vitrocéramique ne doit pas étre utilisée comme plan d’appui car un allumage
involontaire pourrait provoquer la surchauffe de l’objet posée.

o Veillez a ne pas faire tomber d’objets durs sur le verre de la cuisine en vitrocéramique, car,
selon le type de choc, le verre risquerait d'étre endommageé.

e Au cours du processus de cuisson, veillez a ne pas placer de casserole et/ou de torchons sur le
four de facon a couvrir partiellement la partie en acier inoxydable du plan, afin d’éviter toute
surchauffe du plan en acier.

e  On recommande toujours de débrancher ’appareil du réseau électrique quand il n’est pas en
fonction.
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Une fois l'installation terminée, l'installateur doit expliquer et démontrer a l'utilisateur le

fonctionnement de I'éguipement. Aprés s'étre assuré que tout est clair, il doit remettre le manuel

d'instructions qui doit étre conservé par l'utilisateur.

RECOMMANDATIONS GENERALES APPAREILS DE CUISSON A’
INDUCTION

L'appareil est destiné & une utilisation EXCLUSIVE (avec des récipients adaptés au contact
des aliments et résistant a la chaleur), toutes les autres utilisations doivent étre considérées
comme non conformes.

L'appareil dont la plaque en céramique est endommagée (ruptures, craquelures, fissures) ne
doit pas étre utilisé du tout, mais vous devez contacter immédiatement un centre d'assistance
technique autorise.

L’appareil ne doit pas étre utilise comme surface d'appui car un allumage involontaire
pourrait provoquer une surchauffe de I'objet.

Assurez-vous qu'aucun objet dur ne tombe sur le verre de [’appareil, car cela pourrait
I'endommager en fonction du type d'impact.

Pendant la cuisson, ne placez pas la batterie de cuisine et / ou la vaisselle sur le fourneau de
maniére a recouvrir partiellement la partie en acier inoxydable, afin d’éviter ainsi une
surchauffe du plateau en acier.

L'appareil est équipé d'une série de filtres pour traiter l'air entrant dans les composants
électroniques, s'assurer que le filtre est nettoyé de maniére cyclique et que l'air aspiré ne
présente pas un taux de graisse élevé (en particulier si [’appareil est placé pres des friteuses,
de grillades ou sauteuses)

Ne pas obstruer la section d'aspiration ou la cheminée d'évacuation d'air de I'appareil pour
quelque raison que ce soit.

Veillez a ne pas tourner le bouton de l'interrupteur au mur plus de 5 fois par jour, au risque
d'endommager le matériel.

1l est recommandé de débrancher toujours l'alimentation de [’appareil lorsqu'il n'est pas en
service.

ATTENTION : NE JAMAIS ouvrir la plaque de cuisson ou la cuisiniére a induction avant
de la débrancher du réseau du courant : DANGER de haute tension !

La plaque de cuisson ou la cuisiniere a induction ne doivent étre ouvertes que par du personnel
qualifié et autorise.

Si la vitrocéramique est fissurée ou cassée, arrétez les travaux, déconnectez I'induction du
systeme électrique et rangez-la dans un endroit approprié, dans I'attente de la réparation par
du personnel qualifié.

K4ERU: Ne jamais renverser la plague pendant la cuisson, attendez toujours que la plaque
soit complétement froide pour le nettoyage.

ATTENTION ! Le fabricant de I'appareil décline toute responsabilité en cas de dommages
provoqués par une mauvaise installation, par des interventions non prévues, par une
utilisation impropre, par un mauvais entretien, par l'installation de piéces détachées non
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d'origine, par le non-respect des normes en vigueur sur le lieu d'installation, par la négligence
et par le non-respect des instructions du présent manuel.

Le non-respect d'un seul des avertissements ci-dessus entraine I'annulation immédiate de la
garantie.

INSTRUCTIONS D'UTILISATION

Plaques électriques (toutes les séries)

Pour allumer une plaque des cuisinieres électriques
procéder comme sulit : 1
- placer la commande (1) dans la position
souhaitée ; le témoin vert doit alors s'allumer

pour indiquer I'allumage de la plaque. P PR
Il est recommandé d'allumer la plaque a la température AL ile (D (1)
maximum - pour obtenir ensuite plus rapidement la

température voulue - et de la laisser dans cette position
pendant quelques minutes; ensuite amener la

commande dans la position correspondant a la
température voulue. Pour éteindre la plaque, ramener la commande sur la position 0.

Position [N°] Fonction

0 Plaque éteinte

Maintien a température
Cuisson de petites quantités
Cuisson de grandes quantités
Cuisson & température moyenne
Cuisson a haute température
Début de cuisson

OO W|N| PP

AVIS IMPORTANT POUR LE PREMIER ALLUMAGE DU PLAN

L’isolant thermique de I’appareil et des résidus gras éventuels peuvent entrainer la formation
de fumées et/ou de vapeurs sans risque pour la santé. C’est la raison pour laquelle nous vous
conseillons POUR LA PREMIERE UTILISATION de faire chauffer exceptionnellement
I’appareil a vide (sans casserole) pendant une durée qui ne devra pas excéder 10 minutes a la
température maximale et d’aérer la piéce pendant cette premiére utilisation.

Au cours de la premiére période de fonctionnement, une odeur acre ou de br0lé peut étre
ressentie ; elle disparaitra apres deux a trois utilisations.

POUR K4ERU: N'utilisez jamais I'appareil avec la plaque en position verticale, attendez que
la plaque refroidisse avant d'effectuer des opérations de basculement et de nettoyage.

Fourneaux vitrocéramiques MODELES SERIES 600 K6, 700 C2 SOLUTION
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Pour accéder a la
plaque procéder selon

— 9 Ies. indications

@n @:. @u @ suivantes :
e Tourner le
\O sélecteur (1) en la

position souhaitée. Le

témoin (2) s’allume
pour matérialiser 1’allumage de la plaque choisie (la zone s’allumera de rouge sur le plan en
vitrocéramique). Le sélecteur est associé au régulateur d’énergie, en le tournant la machine
démarre. En fonction de la position la plaque effectuera un cycle d’allumages et d’extinctions
pour maintenir la température constante. En augmentant la surface du sélecteur, nous
augmentons le temps d’allumage par rapport a celui d’extinction. Entre la limite de la zone
maximale et I’indicateur la machine fonctionne toujours au maximum.

e Pour éviter des hausses dangereuses de la température, la machine est équipée d’un thermostat a
réarmement manuel qui s’enclenche a la température fixée.

Fourneaux vitrocéramiques MODELES SERIES 900 K4 PERFORMANCE

Pour accéder a la plague procéder selon les indications suivantes :

e Tourner le sélecteur en la position souhaitée. Le témoin s’allume pour
matérialiser ’allumage de la plaque choisie (la zone s’allumera de rouge
sur le plan en vitrocéramique). Le sélecteur est associé un thermostat, en
le tournant la machine démarre. La régulation thermostatique permet un
réglage continu, pour maintenir la température constante. En augmentant
la surface du sélecteur, nous augmentons le temps d’allumage par
rapport a celui d’extinction.

e Pour éviter des hausses dangereuses de la température, la machine est
équipée d’un thermostat a réarmement manuel qui s’enclenche a la température fixée.

Plaque coup de feu électrique MODELES SERIES 700 K7

Pour accéder a la plaque procéder selon les indications suivantes :

e Tourner le sélecteur en la position souhaitée. Le témoin s’allume pour
remarquer I’allumage de la plaque choisie. Le sélecteur est associée au
thermostat, en le tournant la machine démarre. En fonction de la
position, la plaque chauffe jusqu’a une certaine température pour que la
température d’irradiation reste constante. Plus la partie placée sur le
bouton est importante et plus la température de la plague augmente.

e En général, pour la cuisson, on conseille de mettre pendant les premieres
minutes le bouton en position maximale, puis de le tourner vers des

températures plus basses pour le processus de cuisson souhaité

ATTENTION ! Veiller a utiliser I’appareil sous surveillance. Ne jamais faire fonctionner
I’appareil a vide. Pour obtenir un résultat de cuisson optimal, nous vous conseillons d’utiliser
des casseroles a fond plat et de le faire trés souvent pour optimiser la consommation d’énergie
électrique. Dés que les résistances qui chauffent le plan fonctionnent rapidement, il n’est pas
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nécessaire de conserver le plan toujours a la méme température, mais lorsque I’appareil n’est
pas utilisé ou qu’il est en veille, nous vous conseillons de mettre le bouton au minimum (voire
méme de I’éteindre en cas d'inutilisation prolongée.

ATTENTION ! Une fois I’appareil éteint, la plaque reste chaude pendant un certain temps.

Veillez a ne rien déposer dessus.

Four électrique statique 1/1 GN MODELES SERIE 600 K6 — 700 C2 SOLUTION

Pour allumer le four électrique, procéder comme suit:

température programmeée.

Pour éteindre I’appareil, ramener la commande dans la position 0.

Four électrique ventilé 1/1 GNMODELES SERIE 700 K7

Avant d'allumer le four, il est nécessaire de sélectionner le type

de cuisson en procédant comme suit :

e placer la commande (1) sur la position correspondant au type

de cuisson souhaité :

Amener la commande du
thermostat (1) dans la position
correspondant a la
température  souhaitée; les
deux témoins doivent
s'allumer : le témoin vert (2)
reste constamment allumé
pour indiquer la présence de
tension, tandis que le témoin
orange (3) s'éteint une fois
que le four a atteint la

Position [N°]

Fonction

Plaque éteinte

5

Pulsé et chauffage total

|1

Chauffage total
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Pulsé et Sole

Sole

Pulsé et gratin

|j| Gratin
e régler la température a l'aide du thermostat (2), les deux témoins doivent s'allumer : le témoin
vert reste allumé pour indiquer que le four est allumé et le témoin orange s'éteint dés que la

température programmeée est atteinte ;
e pour éteindre le four ramener une des deux commandes sur la position 0.

Four électrique statique 2/1 GN MODELES SERIE 700 K7 — 900 K4

PERFORMANCE - SOLUTION 1 —2

Avant d'allumer le four, il est nécessaire de sélectionner le type de cuisson
en procédant comme suit: @ DU

- amener la commande (1) sur la position correspondant au type de

. 1 . .
cuisson voulu: chauffage total = cuisson par le bas - ou grill

- régler la température a l'aide du thermostat (2), les deux témoins

doivent s'allumer: le témoin vert reste allumé pour indiquer que le four q Lj
- 1 Z - Y 7 i LE
est allumé et le témoin orange s'éteint des que la température

programmee est atteinte;
- pour éteindre le four ramener une des deux commandes sur la position 0.

Plan de cuisson électrique a induction

RS EE EURL S A casr)

@@ @0
= —— =

2— —

Pour allumer 1'une des surfaces de travail du fourneau a
induction, procédez comme suit :

— Tournez le sélecteur (1) ; le témoin vert (2) s’allume pour
indiquer I’allumage de I'appareil.

— Placez la casserole a réchauffer en centrant la zone de
cuisson sous laquelle se situent les inducteurs.

— -1

I
F""’ \ |
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— Tournez le sélecteur (1) dans le sens horaire pour alimenter I'appareil. Une led s'allume sous le
verre qui signale le niveau de puissance demandé (sur une échelle de 1 a 9 et signale les éventuels
défauts).

— La led sous le verre clignote en I’absence de casserole.

— Sélectionnez la puissance souhaitée en tournant le sélecteur (1). Si le sélecteur est tourné dans le
sens horaire, la puissance est réglée du minimum au maximum, selon la sérigraphie du sélecteur.
Les premiers degrés de rotation correspondent aux basses puissances.

— Le processus de chauffage démarrera lors du contact entre la plaque et la casserole.

Pour éteindre la plaque, tourner le sélecteur en la position 0.

— Lorsque la casserole est soulevée pendant de courtes périodes, 1’inducteur ne fournit pas la
puissance. Lorsqu’elle est repositionnée, il repart immédiatement en appliquant la méme puissance
sélectionnée précédemment.

— Apres avoir éteint la plaque, le ventilateur continuera a fonctionner jusqu’a ce que la température
du générateur corresponde a la température ambiante.

— Lorsque le plan est en veille, la recherche de la casserole démarre, 1’afficheur indique U et le point
décimal indique si la puissance est fournie (au bout d’une minute, le mode économie d’énergie
s’active et la recherche démarre toutes les 5 secondes). Dés que la casserole est relevée, 1’afficheur
passe en modalité numérique (1-9).

Wok a induction

Pour allumer la surface de travail du wok & induction, procédez comme suit :

— Tournez le sélecteur (2) ; le t¢moin vert (2) s’allume pour indiquer I’allumage de 1'appareil.

— Placez la casserole a réchauffer en centrant la zone de cuisson sous laguelle se situent les
inducteurs.

— Tournez le sélecteur (4) dans le sens horaire pour alimenter l'appareil. Une led (3) s'allume et
signale le niveau de puissance demandé (sur une échelle de 1 a 9 et signale les éventuels défauts).

— La led clignote en I’absence de casserole.

— Sélectionnez la puissance souhaitée en tournant le sélecteur (3). Si le sélecteur est tourné dans le
sens horaire, la puissance est réglée du minimum au maximum, selon la sérigraphie du sélecteur.
Les premiers degrés de rotation correspondent aux basses puissances.

— Le processus de chauffage démarrera lors du contact entre la plaque et la casserole.

Pour éteindre la plaque, tourner le sélecteur en la position 0.

— Lorsque la casserole est soulevée pendant de courtes périodes, I’inducteur ne fournit pas la
puissance. Lorsqu’elle est repositionnée, il repart immédiatement en appliquant la méme puissance
sélectionnée précédemment.

— Aprés avoir éteint la plaque, le ventilateur continuera a fonctionner jusqu’a ce que la température
du générateur corresponde a la température ambiante.

— Lorsque le plan est en veille, la recherche de la casserole démarre, 1’afficheur indique U et le point
décimal indique si la puissance est fournie (au bout d’une minute, le mode €économie d’énergie
s’active et la recherche démarre toutes les 5 secondes). Dés que la casserole est relevée, 1’afficheur
passe en modalité numérique (1-9).

ATTENTION!!
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- Utilisez ’appareil seulement sous surveillance. Les appareils a induction peuvent étre
utilisés seulement avec des marmites et des casseroles ayant des fonds adaptés pour
I’induction, lesquelles peuvent étre achetées dans le marché des producteurs/revendeurs
des casseroles traditionnelles.

- Ne pas utiliser de marmites ayant des fonds inadaptés a ’induction.

- ATTENTION ! Des parties du générateur restent sous tension, méme lorsque la machine
est éteinte.

- ATTENTION ! Veuillez ne jamais ouvrir un générateur a induction, présence de courant
a haute tension !

Processus de cuisson

Par rapport aux systemes de cuisson traditionnels, 1’opérateur doit procéder avec attention. La
capacité de ces appareils d’emmagasiner de la chaleur est trés élevée. Lorsqu’on change le niveau
de chauffage par le sélecteur, la préparation atteint rapidement la température souhaitée. Les
marmites, les casseroles chauffent trés rapidement et sont prétes a 1’emploi. Veuillez régler la
puissance selon la méthode de cuisson souhaitée. Réglez donc la puissance et placez la casserole sur
la zone de cuisson. Pour chauffer les huiles ou les matiéres grasses, veuillez surveiller souvent le
récipient afin d’éviter tout dommage. Le processus de cuisson se coupe lorsque 1’appareil s’éteint.

Casseroles

Le plan a induction est adapté a tout type de marmite appropriée pour ce type de cuisson : fer, fonte,
fer chrome et emmaillée. Le générateur accepte tout type de casserole et permet d’obtenir la méme
puissance. Les marmites doivent avoir un fond plat de 12 cm d’épaisseur tandis que les marmites
ayant un diametre supérieur peuvent présenter des baisses de température.

Le générateur n’accepte pas les marmites qui ne respectent pas cette caractéristique.

L’utilisation des marmites ci-dessous est déconseillée :

e Diametre inférieur a 12cm.

e Fond en aluminium, en laiton, en cuivre.
e Marmites en verre ou en céramique.

e Marmites avec fond courbe ou sur pieds.

Sécurité pour ’utilisateur

- La zone chauffée (plague en vitrocéramique) chauffe par effet du chauffage du fond de
la casserole. Veuillez ne pas toucher la zone chaude

- Pour prévenir toute surchauffe du fond de la marmite lorsqu’elle est vide, veillez a ne pas
chauffer le fond.

- Si plusieurs marmites chauffent en méme temps, veillez a ce que les différents manches
n’entrent pas en contact et qu’ils se trouvent en dehors du champ magnétique. Ils peuvent
chauffer en cours d’utilisation.

- Les fonds des marmites doivent se trouver a une certaine distance I’un de I’autre et ne pas
étre en contact.

- Risque de bralure ! Veuillez utiliser des gants anti-chaleur.
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- Veuillez éteindre la zone de cuisson lorsque vous enlevez la marmite. VVous éviterez ainsi de
réactiver le processus de chauffage automatique lorsque Vous remettrez la marmite sur la
plaque. VVous éviterez toute chauffe involontaire de la plaque.

- Veuillez ne pas placer de papier, cartons, tissu, etc. entre le fond de la marmite et la zone
chaude pour prévenir tout risque d’incendie.

- Etant donné que les objets métalliques se chauffent rapidement au contact de la zone de
chauffage, veuillez ne poser aucun objet sur le plan (t6le en aluminium, couverts, bijoux,
montres, etc.).

- Ne pas poser de carte de crédit, téléphoniques, ni tout autre objet magnétisé sur la plaque.

- Le systéme a induction est équipé d’un systéme d'aération et de refroidissement. Veuillez
éviter I’obstruction des aérations parmi des objets (par exemple, du tissu). Ca peut
provoquer la surchauffe et I'extinction du module.

- Evitez la chute de liquides sur la plaque ou les débordements. Ne pas utiliser d’eau pour
nettoyer la plaque.

- En cas de rupture du verre de la plague en vitrocéramique, éteignez I'appareil et débranchez-
le du réseau électrique. Ne pas toucher les parties et/ou les composants a l'intérieur de
I'appareil.

- Ne pas utiliser de jets d'eau pour le nettoyage.

- Ne pas toucher I’intérieur de I’appareil.

- On conseille aux personnes qui ont le pacemaker ou autre dispositif métallique de
s'adresser au médecin, afin de vérifier s'elles peuvent travailler prés des appareils a
induction.

ENTRETIEN DE L'APPAREIL
Nettoyage

ATTENTION! Avant de procéder a toute opération de nettoyage, s'assurer que l'appareil est
isolé de I'alimentation électrique. Pour le nettoyage ne pas utiliser de jet d'eau direct ni de jet
a haute pression. Le nettoyage doit s'effectuer alors que I'appareil est froid.

Le nettoyage des parties en acier inox peut s'effectuer a I'aide d'eau tiéde, de détergent neutre et d'un
chiffon; le détergent utilisé doit étre adapté au nettoyage de l'acier inox et ne doit contenir de
substance abrasive ou corrosive. Ne pas utiliser de laine d'acier ou autre matériau similaire
susceptible de déposer des particules de fer qui entraineraient la formation de rouille, éviter tout
contact de I’acier inoxydable avec des éléments a matrice ferreuse.
Il est également recommandé de ne pas utiliser de papier de verre ou autre toile abrasive. Pour
éliminer les incrustations, il est possible d'utiliser de la poudre de pierre ponce, mais il est toutefois
préférable d'utiliser une éponge abrasive synthétique ou de la laine d'acier inoxydable a passer dans
le sens du satinage. Une fois le lavage terminé, essuyer I'appareil a I'aide d'un chiffon.
Pour le nettoyage, il convient d’éviter les poudres abrasives de quelque type que ce soit, les
détergents a base de chlore et de détergents blanchissants. Il faut par ailleurs éviter les projections
de liquides froids sur les appareils a température pour prévenir la formation de craquelures pouvant
entrainer des déformations ou des ruptures des appareils.
Il faut ne mettre pas en contact 1’acier inoxydable avec des substances acides concentrées pendant
une longue durée (vinaigre, condiments, mélange d'épices, condiments, sel de cuisine concentré,
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etc.) qui risqueraient de provoquer des conditions chimico-physiques pouvant détruire la passivation
de I’acier; le cas échéant, il faut retirer ces substances avec de 1'eau claire.

Pour le nettoyage du four, extraire la grille, la sole et la plaque de diffusion supérieure, et les
supports de grille; les nettoyer a l'aide d'eau tiede, d'un détergent neutre et d'un accessoire
approprié, ensuite bien rincer et essuyer. Une fois le nettoyage terming, remettre place les éléments
en veillant a bien les placer dans leur logement.

Pour KAERU: Pour faciliter le nettoyage quotidien de I'appareil,
les plaques sont fixées a un arbre pour permettre leur inclinaison.
Il est donc possible de retourner les plaques (1) et de transporter
la saleté accumulée dans des trémies (2) qui transportent les
résidus dans un bac d'égouttage (3) qui peut étre retiré du tableau
de bord et lavé. Il est fortement recommandé d'effectuer cette
opération uniquement avec les plaques éteintes, sinon
I'opérateur pourrait étre sérieusement bralé.

Le nettoyage des plaques en vitrocéramique est identique au nettoyage des surfaces vitrées. Ne pas
utiliser détergents abrasifs ou corrosifs, comme spray pour fours, tissus pour grilles, poussiére
détergent ou éponges abrasives. Avant de nettoyer la plaque, la refroidir. Résidus de détergents
doivent étre enleveés car peuvent corroder pour effet du chauffage.

Type de saleté Matériels conseillés pour le nettoyage
Saleté légere sans résidus Tissus humide.
Traces de gras (sauces, soupes, huiles...)| Nettoyer et dégraisser a I’aide d’un tissu humide.
Saleté collante. Détergent non abrasif et nettoyage a 1’aide d’un tissu hum|

Eliminer avec du vinaigre, un détergent crémeux ou

Résidus de calcaire et eau . o :
similaire et nettoyer a I’aide d’un tissu humide.

Gratter (lame de rasoir), nettoyer a 1’aide d’un tissu
crémeux. Si la zone de cuisson refroidissait avec ce type
de saleté collée, elle pourrait étre détériorée

Incrustations de sucre, nourriture, plastiq
aluminium

Nous vous déconseillons d’utiliser des casseroles et/ou des plats en terre cuite ayant un fond
rugueux car cela risquerait d’endommager le verre.

Pour le nettoyage, veillez & ne pas utiliser d’objet pointu et effilé qui pourraient endommager le
revétement en silicone du verre.

ATTENTION ! : Avant le nettoyage de la plague, la laisser
refroidir.

Veuillez nettoyer régulierement le filtre d’aspiration de
I’air. Le filtre doit étre nettoyé afin de prévenir les
blocages fastidieux consécutifs a une tempeérature
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excessive. Pour ce faire, dévissez la vis (1) qui le blogue, puis faites glisser le filtre pour I'extraire
de son logement comme indiqué dans cette méme illustration.

Nettoyez le filtre trés simplement en le secouant lorsque la saleté est essentiellement composée de
poussieres. Lorsque la saleté est plus tenace, nous recommandons de laver le filtre a I’eau chaude et
au détergent neutre. Dans ce cas, nous vous recommandons de bien sécher le filtre avant de le
remonter. Effectuez les opérations en sens inverse pour remonter les filtres.

Si le cas ou l'appareil ne serait pas utilisé pendant une longue période, il est recommandé de
débrancher I’éventuelle prise d'alimentation électrique. Il est également recommandé en ce cas
d'appliquer sur toutes les surfaces en acier un chiffon imbibé d'huile de vaseline comme pellicule
protectrice et d'aérer le local de temps a autre.

ATTENTION ! N'utiliser pas de détergents ou autres produits a base de chlore ou dérivés.

Pour détartrer 1’appareil n’utiliser pas de produits a sel ou acide sulfurique. Il est recommandé
d’utiliser des produits adaptés qui se trouvent dans le marché ou une solution étendue d’acide
acetique.

Pendant le nettoyage de 1’appareil n’utiliser pas de liquides inflammables.

Anomalies de fonctionnement

Dans le cas ou pour une quelconque raison, il ne serait pas possible dallumer ou d'éteindre
I'appareil, contréler I'alimentation et s'assurer que les commandes sont dans la bonne position; dans
le cas ou I'anomalie ne pourrait étre éliminée, contacter les services d'assistance technique.

Informations pour les appareils électriques et électroniques utilisés dans des pays de I'UE

Conformément a la directive de I’UE, les appareils marqués par le symbole ne peuvent pas étre éliminés en méme
temps que les ordures ménageres.

Pour éliminer votre ancien appareil, utilisez les systemes de collecte différencié qui vous sont proposés dans chaque
pays, ou contacter votre détaillant quand vous achetez un équipement équivalent, en protection de I'atmosphere et de la
santé.

En utilisant activement le systeme de collecte proposé, vous contribuez a la récupération, au recyclage et a la
réutilisation des anciens appareils électr(on)iques.

LE FABRICANT SE RESERVE LE DROIT DE MODIFIER SANS PREAVIS LES CARACTERISTIQUES
DES APPAREILS PRESENTES DANS CETTE PUBLICATION.
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GENERAL WARNINGS

Read the instructions carefully before installation, use and maintenance of the appliance.

The installation has to be performed by qualified personnel following the manufacturer’s
instructions given in the provided manual.

The appliance is only suitable for the preparation and cooking of food in industrial kitchens
such as those used in restaurants, hospitals, company canteens, cooking centres, butcher’s
shops and food production firms. Any other type of use is not in accordance with the intended
purpose and could place people and/or objects at risk.

The appliance has to be used by trained personnel only and for the intended use only, that is to
say to keep fried and/or already heated food warm.

The appliance should only be used by trained personnel and for the use for which it was
designed.

Due to the nature of the appliance, the temperatures required for cooking may cause various
areas of the panelling, as well as kitchenware, to become hot. This is not a construction defect,
but a physical phenomenon caused by the chemical and physical properties of the materials
used for the construction of the appliances.

In the event of breakdown or malfunction, switch off the appliance and seek help exclusively
from an authorized technical assistance centre.

Only use genuine spare parts; otherwise no liability is assumed by the manufacturer.

Children should be supervised to ensure they do not play with the appliance.

The appliance must not be washed with high pressure water sprays and the vents or
inlets/outlets for air, fumes and heat must not be obstructed.

Before connecting the device make sure that the plate specifications correspond to the
electrical supply.
After the completion of the installation of the dishwasher, the technician must explain and show
to the end-user how the dishwasher works. After having made sure that everything is clear, the
instruction booklet must be handed over.

GENERAL WARNINGS INDUCTION RANGES

If the ceramic plate of the appliance is damaged (breakages, cracks, splits) must not be used
at all, but you must contact an authorized technical assistance center immediately.

The appliance must not be used as a support surface, since an inadvertent ignition could cause
overheating of the object.

Make sure that no hard objects fall on the cooking glass, as they may damage the glass
depending on the type of impact.

During the cooking process, do not place cookware and / or dishes on the stove so as to
partially cover the stainless steel part of the hob, thus avoiding overheating of the steel top.

The appliance is equipped with a series of filters to treat the incoming air to the electronic
components, make sure that the filter is cyclically cleaned and that the intake air does not have
a high rate of grease (especially if the appliance is positioned close to fryers, griddle plates or
bratt pans)

Do not obstruct the intake section or the air exhaust chimney of the appliance for any reason.
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e Do not turn the wall switch knob more than 5 times a day, as this may damage the equipment.

e It is recommended to always disconnect the power supply of the appliance when it is not in
service.

e ATTENTION: NEVER open the hob or the induction cooker before disconnecting it from
the electric mains: DANGER of high voltage!

e The hob or induction cooker must only be opened by qualified and authorized personnel.

e If the glass ceramic is cracked or broken, stop any work, disconnect the induction from the
electrical system and store it in an appropriate place waiting for it to be repaired by qualified
personnel.

e K4ERU: Never overturn the plate during the cooking process, always wait for the plate to be
completely cold for cleaning.

ATTENTION! The manufacturer declines any liability for damage caused by wrong
installation, tampering, making unauthorized changes, improper use, poor maintenance,
installation of non-original spare parts, not observing local norms, incorrect use or not
observing the instructions in this booklet.

Failure to observe even one of the above warnings will immediately void the warranty.

INSTRUCTIONS FOR USE

Electric plates (all series)

The hotplates on the electric cookers are turned on
as follows: 1
- Turn the control knob (1) to the desired
position; the green indicator light comes on to
show that the hotplate is on. (Mo (e (Me (1Mo
e When turning on the hotplate, it is advisable to o
set it to the maximum temperature for a few OJ
minutes so it will quickly reach the desired
temperature; the control knob can then be
adjusted to the desired setting. To turn off the hotplate, set the control knob to the Oposition.

i

Position [N°] Use
0 Hotplate off
Maintaining temperature

Cooking small quantities

Cooking large quantities

Cooking at medium temperature

Cooking at high temperature

OO W|N|BF

Starting cooking

IMPORTANT: WHEN THE HOTPLATE IS SWITCHED ON FOR THE FIRST TIME
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Fumes or vapours may be given off by the thermal insulation of the appliance or traces of oil
from its manufacture. These are not harmful to health. It is therefore recommended, by way
of exception, THE FIRST TIME THE HOTPLATE IS USED, to heat the bare appliance
(without cookware) at the maximum setting for a maximum of 10 minutes and to ventilate the
room during this operation.

An acrid or burning smell may also be noticed the first time the appliance is used. This will,
however, disappear once it has been used two or three times.

FOR K4ERU: Never switch the appliance onif the plate is in a vertical position, wait for the
plate to cool before carrying out tilting and cleaning operations.

Glass ceramic electric cooker

L
O @ O @7

.‘\III\D
— 1

MODELS SERIES 600 K6 — 700 C2 SOLUTION

The hotplates are turned on as follows:

e Turn the control knob (1) to the desired position; the indicator light (2) comes on to indicate that
the selected hotplate is on (the selected area will become red on the glass ceramic surface). The
control knob is connected to the power regulator, so when it is turned the machine is switched
on. Depending on the setting, the hotplate turns on and off in a cycle in order to maintain a
constant temperature. The higher the setting selected on the control knob, the more time it
remains on rather than off. When turned to the highest setting, the hotplate stays on constantly
at the maximum supplied power.

e In order to avoid dangerous and uncontrolled temperature increases, the machine is fitted with
an automatically resetting safety thermostat that intervenes at a set temperature.

Glass ceramic electric cooker MODELS SERIES 900 K4 PERFORMANCE

The hotplates are turned on as follows:

e Turn the control knob to the desired position; the indicator light comes
on to indicate that the selected hotplate is on (the selected area will
become red on the glass ceramic surface). The control knob is
connected to the thermostat, so when it is turned the machine is
switched on. The thermostatic control allows a constant regulation of
the temperature in order to keep a constant temperature. The higher the
setting selected on the control knob, the more time it remains on rather

than off.
e In order to avoid dangerous and uncontrolled temperature increases, the machine is fitted with
an automatically resetting safety thermostat that intervenes at a set temperature.
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Electric Solid Top MODELS SERIES 700 K7 PERFORMANCE

The hotplates are switched on as follows:

Turn the control knob to the desired position; the indicator light comes on
to indicate that the selected hotplate is on. The control knob is connected to
a thermostat, so when it is turned the machine is switched on. Depending
on the setting,

e the hotplate heats up to a certain temperature in order to maintain a
constant radiation temperature. The higher the setting selected on the control knob, the higher
the temperature of the hotplate;

e For cooking in general it is advisable to turn the control knob to the maximum setting for the
first few minutes and then turn it down to a temperature suitable for the type of cooking
required.

FOR ALL THE MODELS

ATTENTION! Never leave the appliance unattended while in use. Never leave the hotplate
switched on without cookware or with empty cookware. For perfect cooking results it is
recommendable to use cookware with flat and preferably thick bases as this also helps to limit
the use of electricity. The heating elements in the hotplates respond quickly, so is not
necessary to always keep them at the highest temperature. In moments of inactivity or
standby it is advisable to set the control knob to minimum (or even to switch it off if
prolonged inactivity is expected).

ATTENTION! The hotplate takes a while to cool after the appliance has been switched off, so
be careful about placing anything on it.

Electric oven MODELS SERIES 600 K6 — 700 C2 SOLUTION
In order to switch on the electric

oven, choose the desired cooking
H E 2 temperature  thanks to  the
o~/ . O- @ @ @ _ -3 thermostat (1); the two lamps light
= ' on. The green light (2) stays on all
7 == - the time to show that there is
— - tension, while the orange one (3)
1 1 lights off as soon as the oven
_ reaches the right temperature.
T T L L] In order to switch off the electric
oven, turn one of the two control
LEJJ LLEJ knobs into the Oposition.
Ventilated 1/1 GN electric oven MODELS SERIES 700 K7
PERFORMANCE @--@ @- -
Before turning on the electric oven, it is necessary to select the — =T
. . . _ CI—2 gy
desidered type of cooking in the following way: &,
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- Turn the knob (1) into the desired position;

Position no.

Use

Plate off

Fan and total heating

Total heating

Is| /L1 sl O

Fan and baking from the bottom

Baking from the bottom

5

Fan and gratin

]

Cooking au gratin

Regulate the cooking temperature desired with the thermostat (2), the two lights come on. The

green light stays on to indicate the presence of electrical tension, while the orange one goes off
as soon as the oven reaches the temperature.

In order to turn off the oven, turn one of the two knobs back into position 0.

Electric 2/1 GN static oven MODELS SERIES 700 K7 — 900 K4 PERFORMANCE -
SOLUTION

Before turning on the electric oven, it is necessary to select the
desired type of cooking in the following way:

Turn the knob (1) into the desired position: full heating = ,

cooking from the bottom .- '

. au gratin = ;

Regulate the desired cookl'rﬁ' temperature with the thermostat (2),
the two lights come on. The green light stays on to indicate the
presence of electrical tension, while the orange one goes off as
soon as the oven reaches the temperature.

In order to turn off the oven, turn one of the two knobs back into

position 0.
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Electric cooking range with induction system
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. | In order to switch on the working surface of an electric
cooking range with induction system, proceed as follows:
- Turn the knob (1); the green lamp (2) lights on to show

that the appliance is under tension.

- Place the pot to be heated in the center of the cooking area

under which the inductors are.

|| - Turn the knob (1) clockwise, so to activate the electric

peacioe feeding. A led lights on under the glass ceramic plate; it shows
the required power level (from 1 to 9) and any prospective fault.

- If there is no pot, the led under the glass ceramic surface starts flashing.

- Choose the desiderata temperature by turning the knob (1). If you turn the knob clockwise, the
temperature regulation goes from minimum to maximum, as shown in the knob serigraph. The
early rotation degrees correspond to low power levels.

- The heating process starts as soon as the pot touches the glass ceramic surface.

In order to switch off the working surface of an electric cooking range with induction system, turn

the knob on the “0” position.

i
-
|
!
L

When the pot is taken away from the working surface for a short period of time, the inductor does
not supply any energy. When the pot is put again on the working surface, the inductor starts
working at the same power rate as previously chosen.

After switching off the plate of an electric cooking range with induction system, the fan keeps on
working until the temperature of the generator reaches the room temperature.

If the working surface is in stand-by status, the components starts researching the pot; the display
shows U and the decimal point shows if electric power is supplied (after a minute the appliances
goes into “energy saving mode” and it searches the pot at every 5 seconds). When the appliance
detects the pot on the working surface, the display starts showing numbers (1-9).

ATTENTION!
e Use the appliance under supervision. The induction cooking units can be used
exclusively with pan/pots suitable for induction use, which can be easily found on the
market by producers/distributor of traditional ones.

e Never use the induction system to heat other cooking systems as they would be suitable
for the induction!

e ATTENTION! Some parts of the generator remain under tension even when the plate
is off.

e ATTENTION! NEVER open the induction generator. Danger of high tension!
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Cooking process

Compared to a cooking with conventional systems, the user must proceed with caution, especially
regardless to the following circumstances:

This system has a very high capacity to save the heat. When the heating range has changed by using
the knob, the food reaches in a short time the set temperature. Empty pans or pots heat really very
fast and they are so ready to fry or cook. Set the heating power in relation to the desired cooking
method.

Set the power by using the knob. The pan or whatever else should be place in the middle of the
cooking area.

When heating oil or grease constantly check the container in order to avoid any overheating or set
on fire of the same.

The cooking process is interrupted by switching off the appliance.

Pots

The induction surface works properly with any kind of pot which is suitable for induction, in iron,
cast iron, ferrochrome, all the above mentioned pots even if enamelled.

The generator accepts all the above mentioned kind of pot and adapts in real time to supply almost
the same power. The pots must have a bottom diameter superior than 12 cm and must be flat,
weather pots with a diameter higher than 26 cm could have a loss of performance.

The generator does not accept pots with the technical specifications as below.

Pots not suitable for use:

With a diameter lower than 12 cm.

With the bottom side in aluminium, bronze, copper.
Pots or pans in ceramic or glass.

Pots with bent bottom or with feet

o O O O

Safety rules for the user

e The heated area (glass ceramic) heats consequently to the heating of the bottom of the
pot. In order to avoid burnings, do not touch the heated area.

e To avoid any overheating of the bottom side of an empty pot, do not heat unintentionally the
bottom side.

¢ During a simultaneously cooking with different pots one must take care that the handles of
the pots do not touch and that they stay out of the inducted magnetic field. They can sensibly
heat depending on the material they are made of!

e The bottom sides of the pots must always remain at a certain distance between each other
and shouldn’t graze.

e Danger of burning! We suggest to use an athermic glove.

e Switch off the cooking area when one take off the pot for a while. This way the machine
avoid to activate itself automatically as soon as one container is placed on the cooking zone.
This way the user avoid an unintentional heating; it means that if he wants to use the
induction cooker, he must activate the heating process by rotating the knob clockwise.
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e Do not interpose paper, carton, clothes etc..between the bottom of the pot and the heated
area because they might set on fire.

e Since the metal objects are heated very quickly, do not place on the working surface any
other metal object different than pots (for instance closet cans, aluminium foils, table ware,
jewels, clocks etc...)

e Do not place any credit card, phone card, cassettes or other magnetizing objects on the
induction surface.

e The induction system is equipped with its aeration and cooling system. Avoid any object to
obstruct the aspiration and exhaust holes. This might cause an overheating and consequently
the switching off of the machine.

e Avoid any liquid to get into the machine and that any water or food get out of the pots. Do
not clean the cooking surface with a water jet.

e If it occurs that the cooking surface breaks, turn off the cooking unit and unplug it from the
electric feeding. Don’t touch any part/component inside the machine.

e Do not ever clean with a water jet.

e Do not touch any part inside the machine.

e Itis advisable that people with artificial pacemaker or other metal implants check with
their doctor if they can work near a working surface with induction system.

CARE AND MAINTENANCE OF THE APPLIANCE

Cleaning

ATTENTION! Before doing any cleaning, make sure that the appliance is disconnectedfrom
the electric mains. During cleaning operations, avoid using direct or high pressure sprays of
water on the appliance. Cleaning has to be done when the appliance is cold.

Steel parts can be cleaned with warm water and neutral detergent, using a cloth. The detergent
should be suitable for cleaning stainless steel and should not contain abrasive or corrosive
substances. Do not use ordinary steel wool or anything similar, as this can deposit rust-forming iron
particles,and avoid contact of iron objects with the stainless steel. It is also unadvisable to use
sandpaper or emery paper. Pumice powder should only be used for heavily encrusted dirt; however,
a synthetic abrasive sponge or stainless steel wool used in the direction of the glazed finish would
be preferable. After washing, dry the appliance with a soft cloth.

When cleaning, abrasive powders of any type, chlorine-based detergents and bleach should all be
avoided. Also avoid pouring cold liquids on appliances while they are hot, or cracks could form
which could cause the appliance to become deformed or broken.

The stainless steel should not be exposed to prolonged contact with concentrated acidic substances
(vinegar, condiments, spice mixtures, concentrated kitchen salt...) as these can create chemical and
physical conditions that damage the passivation of the steel; it is therefore advisable to remove
these substances using clean water.

In order to clean the oven, remove the wire grill, the bottom, the top diffuser, and the grill holders.
Clean all these components with warm water and neutral detergent and using a suitable utensil;
rinse and dry them well. Put back all the components, fitting them properly into their place.
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For KAERU: To facilitate daily cleaning of the appliance, the
plates are fixed to a shaft to allow it to be tilted. It is therefore
possible to overturn the plates (1) and to convey the
accumulated dirt inside the appliance into hoppers (2) which
convey the residues into a drip pan (3) that can be extracted
from the dashboard and washed. It is strongly recommended to
carry out this operation only when the plates are off, otherwise
the operator could get very serious burns.

The glass ceramic is cleaned in exactly the same way as any

glass surface. Do not use corrosive or abrasive detergents, such

as oven or grill sprays, scouring pads, detergent powders or abrasive sponges.

The glass ceramic surface should be left to cool before cleaning.

Any detergent residue must be removed from the cooking area with a wet cloth, since these can
become corrosive due to the effect of the heat.

Advice for cleaning the glass ceramic:

Type of dirt Suitable cleaning material
Light dirt with no dry residue Damp cloth.
Spots of grease (sauces, soups, oil...) Clean with a non-abrasive detergent
Sticky dirt lc\:g?h-abraswe detergent and wipe clean with a damp

Remove using vinegar or scouring cream and wipe clean

limescale and water deposits with a damp cloth.

Remove immediately with a scraper (razor blade), clean
Encrusted sugar, food, plastic or with scouring cream and wipe clean with a damp cloth.

aluminium. If the area is allowed to cool down with this kind of dirt
it could cause the glass ceramic to deteriorate.

It is advisable to avoid using cookware and/or tableware with rough bases as this could damage
the glass.

Avoid using sharply pointed objects for cleaning as these could damage the silicone seal on the
glass.
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ATTENTION: allow cooking surfaces to cool before cleaning

Remember to periodically clean the filter on the
intake air. It would be good to clean the filter so as
to prevent annoying blocks due to excess
temperature. To do this, unscrew the screw (1) that
acts as a block, then move the filter (2) to extract it
from it seat as indicated in the same figure, and
proceed to clean it by simply banging it, if the dirt
was only dust , while it is recommended to clean it
with warm water and neutral detergent, if the dirt is
more stubborn. In this case it is recommended to
dry the filter well before reassembling it. To
replace the filters carry out the operations in
reverse before.

If the appliance is out of use for a long time, it is
advisable to disconnect the main electricity supply, wipe all stainless steel surfaces with a cloth
soaked in Vaseline oil so to provide it with a protective film, and air the rooms now and again.

ATTENTION: Never use substances, detergents and other solutions containing chlorine or its by-
products.

In order to remove any possible scale-marks, do not use products containing salt or sulphuric acid,;
suitable products are to be found in the market or, alternatively, a solution diluted in acetic acid can
be used.

While cleaning the appliance, do not use inflammable liquids.

Abnormal functioning

If for any reason, the appliance does not start or stops working during use, check that the energy
supply and the control knobs are set correctly; if all is regular, call customer service.

Information for electrical and electronic devices used in EU countries

The devices, which are marked with the following symbol ﬁ may not be disposed of with household refuse in
accordance with the EU directive.

To eliminate your used device, please use the country-specific differentiated collection systems available or contact
your retailer, when you buy an equivalent device.

By actively using the offered collection systems, you make your contribution to the reuse, recycling and utilisation of
electrical or electronic devices, protecting the atmosphere and the health.

Abusive product disposal is punishable by law in accordance with current legislation.

THE MANUFACTURER RESERVES THE RIGHT TO WITHOUT NOTICE MODIFY THE FEATURES OF
THE APPLIANCES DESCRIBED IN THIS MANUAL.
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ALLGEMEINE WARNUNGEN

Vor der Aufstellung, Bedienung und Wartung des Gerats sind die vorliegenden Anweisungen
aufmerksam zu lesen.

Die Aufstellung muss durch qualifiziertes Fachpersonal und gemaR den im dafiir vorgesehenen
Handbuch angefiihrten Anweisungen des Herstellers durchgefihrt werden.

Das Gerat ist ausschliellich fur die Zubereitung und die Verarbeitung von Speisen in
industriellen Kiichen bestimmt, wie Restaurants, Krankenh&duser, Betriebsmensen, Kochzentren,
Fleischereien und Unternehmen fir Lebensmittelproduktion. Jede andersweitige Nutzung
entspricht nicht der vorgesehenen Bestimmung und kann demnach eine Gefahr fur Personen
und/oder Sachen darstellen.

Das Gerat darf nur von eigens dafiir ausgebildeten Personen und nur fiir jenen Gebrauch
benutzt werden, fur den es ausdricklich vorgesehen wurde, das bedeutet, das Warmhalten von
frittierten Lebensmitteln und / oder Lebensmittel, die bereits erhitzt worden sind.

Das Gerat darf nur von eigens dafiir ausgebildeten Personen und nur fiir jenen Gebrauch
benutzt werden, fiir den es ausdrucklich vorgesehen wurde.

Die fir den Garvorgang erforderlichen Temperaturen kénnen, je nach Betriebsart, verschiedene
Bereiche der Paneele sowie das Kochgeschirr erhitzen. Hierbei handelt es sich nicht um einen
Konstruktionsfehler, sondern um ein physikalisches Phanomen, das auf die chemisch-
physikalischen Eigenschaften der fur die Herstellung der Gerate verwendeten Materiale
zuruckzuflhren ist.

Im Schadensfall oder bei mangelhaftem Betrieb ist das Gerat auszuschalten und eine autorisierte
Kundendienststelle zu Rate zu ziehen.

Es durfen ausschliellich Originalersatzteile verwendet werden; andernfalls wird keinerlei
Haftung Gbernommen.

Die Reinigung des Gerats darf nicht mit einem direkten Hochdruckwasserstrahl durchgefuhrt
werden. Weiters diirfen die Offnungen und Schlitze fiir das Ansaugen oder Ausstoen von Luft,
Rauch und Hitze nicht verstopft werden.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, damit sie nicht mit dem Gerat spielen.

Vor dem Anschluss des Geréats muss sichergestellt werden, dass die Daten des Typenschilds mit
den fur das Stromnetz vorgesehenen ubereinstimmen.

Nach Abschluss der Installation muss der Installationstechniker dem Benutzer die Bedienung
des Geréats erkldren und vorfiihren. Nachdem der Techniker sichergestellt hat, dass der
Benutzer alles verstanden hat, muss er diesem die Bedienungsanleitung (lberreichen; der
Benutzer muss die Bedienungsanleitung aufbewahren.

ALLGEMEINE WARNUNGEN FUR INDUKTIONSHERDE

Wenn die Keramikplatte beschadigt ist (Briiche, Risse, Locher) darf das Gerat nicht verwendet
werden. Sie missen sich jedoch unverziglich an ein autorisiertes Kundendienstzentrum
wenden.

Das Gerat darf nicht als Auflageflache verwendet werden, da eine unbeabsichtigte Ziindung zu
einer Uberhitzung des ruhenden Objekts fiihren kann.

Stellen Sie sicher, dass keine harten Gegenstande auf das Kiichenglas fallen, da das Glas je nach
Art des Aufpralls beschadigt werden kann.
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Stellen Sie wahrend des Kochvorgangs kein Kochgeschirr und / oder Geschirr auf den Herd, um
den Edelstahlteil des Kochfelds teilweise zu bedecken, um eine Uberhitzung der Stahlplatte zu
vermeiden.

Das Gerat ist mit einer Reihe von Filtern ausgestattet, um die einstromende Luft zu den
elektronischen Komponenten zu behandeln, stellen Sie sich sicher, dass der Filter zyklisch
gereinigt wird, und dass die Ansaugluft keine hohe Fettmenge aufweist (insbesondere in der
Né&he von Fritteusen, Griddleplatte und Kippbratpfannen)

Den Ansaugbereich oder den Abluftkamin des Gerats aus keinem Grund blockieren.

Achten Sie darauf, dass Sie den Wandschalter nicht mehr als finf Mal am Tag drehen, da dies zu
Schaden am Gerat fihren kann.

Es wird empfohlen, die Stromzufuhr zum Geré&t immer zu unterbrechen, wenn es nicht in Betrieb
ist.

ACHTUNG: Offnen Sie NIEMALS das Kochfeld oder den Induktionsherd, bevor Sie das
Gerat vom Netz trennen: GEFAHR durch Hochspannung!

Das Kochfeld oder der Induktionsherd darf nur von qualifiziertem und autorisiertem Personal
geoffnet werden.

Wenn die Glaskeramik gerissen oder zerbrochen werden soll, stoppen Sie die begonnenen
Arbeiten, trennen Sie die Induktion von der elektrischen Anlage und lagern Sie sie an einem
geeigneten Ort, bis sie von qualifiziertem Personal repariert werden kann.

K4ERU: Drehen Sie die Platte wahrend des Garvorgangs niemals um. Warten Sie immer, bis
die Platte zum Reinigen vollstandig kalt ist.

ACHTUNG! Die Herstellerfirma lehnt im Falle

von Schéaden, die auf fehlerhafte Installation,

mutwillige Beschadigungen, unsachgemaRe Benutzung, mangelhafte Wartung, den Einbau von
nicht originalen Ersatzteilen, die Nichteinhaltung der o&rtlichen Vorschriften und die
Nichtbeachtung des vorliegenden Handbuchs zurtickzufiihren sind, jegliche Verantwortung ab.

Die Nichtbeachtung einer der oben genannten

Hinweise fuhrt zum sofortigen Erléschen der

Garantie.

BEDIENUNGSANLEITUNGEN

Elektroplatten (Alle Serien)

Zum Einschalten einer Elektroherd-Platte, wie
folgt vorgehen:
e den Drehschalter (1) auf die gewunschte
Position drehen; die grine Kontrolllampe
leuchtet auf, um das Einschalten der Platte
anzuzeigen.
Es wird empfohlen, die Platte zuerst auf die
Hochsttemperatur zu stellen und einige Minuten in
dieser Position zu lassen; anschlieBend den
Drehschalter auf die gewinschte Position drehen
wieder auf die Position 0 stellen.

. Zum Ausschalten der Platte den Drehschalter
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Position [N.] Verwendung

0 Platte ausgeschaltet
Warmhalten

Kochen von kleinen Mengen
Kochen von groBen Mengen
Kochen bei mittlerer Temperatur
Kochen bei hoher Temperatur
Beginn des Kochvorgangs

OO W|IN|BF

WICHTIGER HINWEIS FUR DIE ERSTE INBETRIEBNAHME DES KOCHFELDS

Die Warmedammung des Gerates und eventuelle, von der Herstellung herrihrende
Schmierruckstande koénnen ungiftigen Qualm und/oder Dampfe erzeugen. Demnach wird
empfohlen, das Gerdt VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH ohne Kochgeschirr (leeres
Kochfeld) nicht langer als 10 Minuten bei Hochsttemperatur zu erhitzen und den Raum
wahrend dieses Vorgangs ausreichend zu beltften.

In der anfanglichen Betriebszeit konnte sich ein sduerlicher oder verbrannter Geruch
verbreiten, der jedoch nach zwei oder drei weiteren Benutzungen des Backofens nicht mehr
zu vernehmen ist.

FUR K4ERU: schalten Sie das Gerat niemals an, wenn die Platte in vertikaler Position ist.
Warten Sie, bis sich die Platte abgekthlt hat, bevor Sie Kipp- und Reinigungsarbeiten
ausfuhren.

Elektrische Glaskeramik-Herde MODELLE SERIEN 600 K6 — 700 C2 SOLUTION

[ 1

OO O @

"‘-.IKD
— 1

— 2

Zum Einschalten der Platte, wie folgt vorgehen:

Den Drehschalter (1) auf die gewinschte Position drehen; die Kontrolllampe (2) leuchtet auf, um
das Einschalten der gewdhlten Platte anzuzeigen (die eingeschaltete Zone wird auf der
Glaskeramikflache wird rot). Dieser Drehschalter ist mit einem Energieregler verbunden; wird
dieser gedreht, schaltet sich das Geréat ein. Je nach Position flihrt die Platte einen Ein- und
Ausschaltzyklus durch, um die Strahlungstemperatur konstant zu halten. Je hoher der Wert auf dem
Drehschalter, desto langer wird die Einschaltzeit. Zwischen der Hochstwertgrenze und dem
Anzeiger ist immer die maximale Leistung der Platte in Betrieb.

Das Gerét ist mit einem Sicherheitsthermostat mit automatischer Ruckstellung versehen, um
gefahrliche und unkontrollierte Temperatursteigerungen zu vermeiden.
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Elektrische Glaskeramik-Herde MODELLE SERIEN 900 K4 PERFORMANCE

Zum Einschalten der Platte, wie folgt vorgehen:

Den Drehschalter auf die gewinschte Position drehen; die
Kontrolllampe leuchtet auf, um das Einschalten der gewahlten Platte
anzuzeigen (die eingeschaltete Zone wird auf der Glaskeramikflache
wird rot). Dieser Drehschalter ist mit einem Thermostat verbunden; wird
dieser gedreht, schaltet sich das Gerat ein. Die thermostatische
Einstellung regelt, um die Strahlungstemperatur konstant zu halten.
Zwischen der Hochstwertgrenze und dem Anzeiger ist immer die

maximale Leistung der Platte in Betrieb.
Das Gerat ist mit einem Sicherheitsthermostat mit automatischer Rickstellung versehen, um
gefahrliche und unkontrollierte Temperatursteigerungen zu vermeiden.

Elektro - Gluhplattenherd MODELLE SERIE 700 K7

PERFORMANCE

Zum Einschalten einer Platte, wie folgt vorgehen:

e Den Drehschalter auf die gewinschte Position stellen; die
Kontrolllampe leuchtet auf, um das Einschalten der gewéhlten Platte
anzuzeigen. Dieser Drehschalter ist mit einem Thermostat
verbunden; wird er gedreht, schaltet sich das Gerét ein. Je nach
Position erwarmt sich die Platte auf eine bestimmte Temperatur, um

die Bestrahlungstemperatur konstant zu halten. Wenn der Bereich auf dem Knopf zunimmt,
erhoht sich die Plattentemperatur.

e Es wird empfohlen, den Drehschalter zuerst auf die Hochsttemperatur und nach einigen
Minuten auf die fir den gewinschten Garvorgang erforderliche niedrigere Temperatur zu
stellen.

FUR ALLE MODELLE

ACHTUNG! Das Gerat nur unter Beaufsichtigung benutzen. Die Platten niemals ohne
Kochgeschirr in Betrieb nehmen. Um ein optimales Garresultat zu erhalten wird empfohlen,
Topfe mit ebenem und vorzugsweise sehr dickem Boden zu verwenden, die zudem zur
Energieeinsparung beitragen. Da die sich Heizwiderstande des Kochfelds schnell erwarmen,
ist es nicht noétig, das Kochfeld immer auf Hochsttemperatur zu halten. Bei Nichtbenutzung
oder im Standby-Modus sollte der Drehschalter jedoch auf die Mindesttemperatur gedreht
werden (oder das Gerat ausgeschaltet werden, wenn eine langere Nichtnutzung vorgesehen
ist).

ACHTUNG! Nach Ausschalten des Geréts bleibt die Platte noch Uber einige Zeit heil3, daher
sollten keine Gegenstande auf das Kochfeld gelegt werden.
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Elektrobackofen MODELLE DER SERIEN K6 — C2

Den Thermostat

T
T T T

ist einer der beiden Drehschalter auf die Position 0 zu stellen.

Elektrobackofen 1/1 GN mit Umluft MODELLE SERIE 700

K7

Vor dem Einschalten des Elektrobackofens ist die vorgewahlte
Garart einzustellen, dabei wie folgt vorgehen:
e den Drehschalter (1) auf die gewiinschte Position stellen:

(1) auf die

1 . EpeeERegssasa gewlinschte Position stellen, die

E S, 2 beiden Kontroll-Lampen schalten

@ @ @ O -3 sich ein. Die griune Kontroll-

p— — i Lampe (2) leuchtet stindig, um

== =T die korrekte Stromversorgung
1 1 anzuzeigen, wahrend die orange

Kontroll-Lampe (3) gleich nach
dem Erreichen der
Temperatur erlischt;

Zum Ausschalten des Backofens

gewahlten

@- - Q- -
) @{
el

Position [Nr.]

Verwendung

Backofen ausgeschaltet

Geblase und Ober-und Unterhitze

Ober- und Unterhitze

E10 T [

Geblase und Unterhitze

Unterhitze

5|

Geblase und Oberhitze

Oberhitze

e die gewilnschte Gartemperatur wird mit dem Thermostat (2) eingestellt, die beiden
Kontrolllampen schalten sich ein. Die griine Kontrolllampe leuchtet stdndig, um eine
Stromversorgung anzuzeigen, wahrend die orange Kontrolllampe gleich nach Erreichen der

gewahlten Temperatur erlischt;
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e zum Ausschalten des Backofens ist einer der beiden Drehschalter auf die Position 0 zu stellen.

Elektrobackofen 2/1 GN MODELLE SERIE 700 K7 PERFORMANCE - 900 K4
PERFORMANCE

Vor dem Einschalten des Elektrobackofens ist die vorgewahlte Backart

einzustellen, dabei wie folgt vorgehen:

- den Drehschalter (1) auf die gewiinschte Position stellen, Ober- und i
Unterhitze -_l_— nur Unterhitze .'. , gratinieren —

- die gewilnschte Backtemperatur wird mit dem Thermostat (2)
eingestellt, die beiden Kontroll-Lampen schalten sich ein. Die griine
Kontroll-Lampe leuchtet stdndig, um die korrekte Stromversorgung
anzuzeigen, wéhrend die orange Kontroll-Lampe gleich nach dem

Erreichen der gewahlten Temperatur erlischt; Q Q

- zum Ausschalten des Backofens ist einer der beiden Drehschalter auf
die Position 0 zu stellen.

Induktionsplatten

FRRR R R ELEL E e snen

A

aa - -@ a
)

: il

| o I

''| Um eine Arbeitsflache der elektrischen Kichen einzuschalten,

‘ muss man wie folgt vorgehen:

! - Den Griff drehen (1), der griine Leuchtknopf geht an (2),

‘ um das Vorhandensein von Spannung am Gerat anzuzeigen.

L] - Den Topf, den man erhitzen mdochte, auf den mittleren

Kochbereich stellen, unter dem sich die Induktoren befinden.

- Den Griff (1) im Uhrzeigersinn drehen, um die Versorgung zu aktivieren; unter dem Glas
leuchtet eine LED, die das erforderliche Leistungslevel anzeigt (auf einer Skala von 1 bis 9
und eventuelle Mangel angibt).

- Die LED unterhalb des Glases fangt an zu blinken, falls kein Topf vorhanden ist.

- Die gewinschte Leistung auswahlen, indem man den Griff dreht (1). Eine Drehung im
Uhrzeigersinn ermdglicht die Einstellung vom Mindest- bis zum Hochstwert, wie in der
Serigrafie des Griffs dargestellt ist. Die ersten Drehungsgrade entsprechen niedrigen
Leistungswerten.

- Der Erhitzungsprozess beginnt, sobald ein Kontakt zwischen dem Topfboden und der
Arbeitsoberflache hergestellt wird.

- Um das Feld auszuschlagen, muss der Griff in die Position O gebracht werden.

- Wenn man den Topf Uber einen kurzen Zeitraum wegnimmt, erbringt der Induktor keine
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Leistung und wenn man den Topf zuruickstellt, erreicht er umgehend dieselbe Leistung, die
vorher ausgewéhlt worden war.

- Nach dem Ausmachen des Feldes, bleibt der Ventilator noch solange in Betrieb, bis die
Temperatur des Generators auf die Umgebungstemperatur gebracht wird.

- Wenn sich das Feld in Stand-By befindet, startet die Suche des Topfs. Der Bildschirm zeigt
U an und der Dezimalpunkt gibt an, ob Leistung ausgegeben wird (nach einer Minute wird
der Sparmodus aktiviert, wobei die Suche jede 5 Sekunden startet), sobald der Topf ermittelt
wird, wechselt der Bildschirm auf den nummerischen Modus (1-9).

ACHTUNG!

e Das Gerat nur unter Uberwachung benutzen. Die Induktionskochgerdte kénnen nur
mit Topfen, Kesseln fur den Induktionsverbrauch verwendet werden. Man kann sie
einfach im Handel finden.

e Man muss nie die Induktion benutzen, um andere Kochgeréte zu heizen!

e ACHTUNG! Einige Teile vom Generator bleiben unter Spannung, auch wenn die
Platte ausgeschaltet ist.

e ACHTUNG! Man muss nie die Induktoren 6ffnen. Gefahr Hochspannung!

Das Kochen

In Verhaltnis zu einem Kochen mit traditionellen Systemen, muss der Bediener vorsichtig sein.
Dieses System hat eine hohe Fahigkeit zu heizen. Wenn der Heizungsgrad durch den Drehknopf
variiert wird, erreicht die Speise die gewéhlte Temperatur sehr schnell. Lehre Topfe oder Pfannen
wéarmen sich sehr schnell und sind dann schnell bereit zum Kochen. Die Leistung entsprechend der
gewinschten Temperatur einstellen. Den Drehknopf drehen. Der Behélter soll im Zentrum der
Kochzone gelegt werden.

Wenn entweder Ol oder Fett beheizt wird, muR der Behalter standig kontrollier werden, damit das
Ol oder Fett nicht brennt. Das Kochen hélt sich durch die Ausschaltung des Geréts.

Topfe

Die Induktionsflache arbeitet gut mit jeden Typ von Topf, geeignet fiir die Induktion, sowohl aus
Eisen oder Gusseisen als auch aus Chromeisen, auch wenn sie emailliert sind.

Der Generator warmt alle 0.g. Tépfe und vertragt die gleiche Leistung automatisch. Die Topfe
missen einen Durchmesser grofer als 12 cm haben und der Boden muB flach sein. Die Leistung der
Topfe mit einem Durchmesser groRRer als 26 cm kdnnte viel niedriger sein.

Der Generator funktioniert mit den folgenden T6pfen nicht.

e Mit einem Durchmesser niedriger als 12 cm.

e Mit einem Boden aus Aluminium Kupfer oder Bronze.
e ToOpfe aus Glas oder Keramik.

e TOpfe mit gebogenem Boden oder mit Flissen.

Sicherheitsnormen fiir den Verbraucher

e Die gewarmte Zone (Glaskeramik) wird vom heien Boden des Topfes gewarmt. Die
heile Zone nicht beriihren, um sich nicht zu brennen.
e Wenn man will der Topfboden nicht Gberhitzen, warm man nicht versehentlich den Boden.
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e Wenn gleichzeitig mit mehreren Topfen gekocht wird, muss man darauf aufmerksam sein,
dai’ die Griffe nicht aneinander reiben und auflerhalb des magnetischen Feldes liegen: laut
ihre Material kdnnen sie sehr erwarmt werden!

e Die Bdoden der Topfe sollen immer zu eine bestimmte Entfernung zwischen einander liegen
und sollen sich nicht beruhren.

e Verbrennungsgefahr! Es wird empfohlen, einen Schutzhandschuh immer zu benutzen.

e Kochzone ausschalten, wenn der Topf entfernt wird. Mit diesem System vermeidet man, die
Kochzone automatisch zu wérmen, sofort nachdem ein Behélter auf die Kochzone wieder
gelegt wird. AulRerdem vermeidet man eine zuféallige Erwdrmung, das bedeutet, wenn
jemand die Maschine verwenden will, muss er den Knopf im Uhrzeigersinn drehen.

e Man muss kein Papier, Karton oder Stoff zwischen den Topfboden und die gewadrmte
Kochzone dazwischen legen, weil sie sich entziinden kénnen.

e Man muss keine anderen Objekte aus Metall mit Ausnahme von Topfen auf die Kochzone
legen, weil das Metall sehr schnell erwarmt wird.

e Man muss keine Kreditkarte, Telefonkarte, Kassette auf die Kochzone legen oder andere
ahnliche Objekte, die sich entmagnetisierenkdnnten.

e Das Induktionssystem ist mit einem Beluftungsystem und einem Kihlungssystem versehen.
Die Locher fur den Zufluss der Luft missen unbedingt nicht geschlossen werden, weil es
eine Uberheizung verursachen konnte und die Ausschaltung der Maschine.

e Man muss vorsichtig sein, daB keine Flussigkeit in die Maschine féllt und kein Wasser aus
dem Topf entweicht. Man muss die Kochflache mit einem Wasserstrahl nicht reinigen.

e Wenn die Glaskeramik Brecht, muss man sofort die Maschine ausschalten und elektrisch
ausschlief3en. Es ist verboten, die inneren Teile der Maschine zu berthren.

e Man muss die Maschine mit einem Wasserstrahl nie reinigen.

e Man muss die inneren Teile der Maschine nie berlhren

e Personen mit Herzschrittmachern oder anderen Metallimplantaten sollten ihren Arzt
konsultieren, um zu prufen, ob sie berechtigt sind, in der N&he eines
Induktionskochfelds zu arbeiten.

PFLEGE DES GERATS UND WARTUNG

ACHTUNG! Vor dem Beginn der Reinigungsarbeiten ist sicherzustellen, dass der
Netzanschluss des Gerats unterbrochen wurde. Wéahrend der Reinigungsarbeiten ist der
Einsatz eines direkten Wasserstrahls oder eines Hochdruckwasserstrahls zu vermeiden. Die
Reinigung ist nur bei erkalteten Geraten durchzufihren.

Die Edelstahlteile kénnen mit lauwarmem Wasser, einem neutralen Reinigungsmittel und einem
Tuch gesaubert werden; das Reinigungsmittel muss fiir die Reinigung von rostfreiem Stahl geeignet
sein und darf keine scheuernden oder dtzenden Substanzen enthalten. Keine normale Stahlwolle
oder Ahnliches verwenden, da durch die Ablagerung von Eisen Roststellen entstehen kénnten. Die
Edelstahlteile nicht mit eisenhaltigen Elementen in Kontakt bringen. Ebenso wird von der
Verwendung von Glaspapier oder Schmirgelpapier abgeraten. Nur bei starken
Schmutzverkrustungen kann Bimsstein in Pulverform benutzt werden, obwohl der Einsatz eines
synthetischen Reibschwamms oder rostfreier Stahlwolle empfehlenswerter ist. Nach dem
Abwaschen ist das Gerat mit einem weichen Tuch abzutrocknen.
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Die Verwendung von Scheuerpulver jeder Art, chlorhaltigen und bleichenden Reinigungsmitteln ist
zu vermeiden. Zudem keine kalten Flussigkeiten auf das warme Gerat gieflen, da Risse entstehen
kdnnen, die eine Verformung oder einen Bruch der Geréte selbst zur Folge haben.

Weiters sollten saurehaltige Substanzen (Essig, Soflen, Wiirzmischungen, Kiichensalz...) nicht iiber
langere Zeit auf den Edelstahlflachen aufliegen, da chemisch-physikalische Reaktionen die
Passivierung des Edelstahls beeintrachtigen kénnen; demnach wird empfohlen, solche Substanzen
mit sauberem Wasser unverziglich zu entfernen.

Fur die Reinigung des Backofens ist das Gitter, denoberen Warmeverteiler, und die
Gitterhalterungen herauszunehmen und mit lauwarmem Wasser, einem neutralen Reinigungsmittel
und einem geeigneten Werkzeug zu saubern. AnschlieBend mit klarem Wasser abspiilen und gut
abtrocknen. Am Schluss alle Einzelteile wieder einsetzen, dabei darauf achten, dass sie genau in
ihre Sitze eingefiigt werden.

Fur K4ERU: Um die tagliche Reinigung des Gerdts zu erleichtern,
sind die Platten an einer Welle befestigt, damit sie gekippt werden
kdnnen. Es ist daher mdglich, die Platten (1) zu kippen und den
angesammelten Schmutz im Inneren des Geréts in Trichter (2) zu
beférdern, die die Rickstande in eine Auffangwanne (3)
befordern, die aus dem Armaturenbrett entnommen und
gewaschen werden kann. Es wird dringend empfohlen, diesen
Vorgang nur bei ausgeschalteten Platten durchzufthren, da
der Bediener sonst schwere Verbrennungen erleiden kann.

Die Reinigung der Glaskeramikoberflache erfolgt wie bei

normalem Glas. Keine é&tzenden oder scheuernden Reinigungsmittel wie Backofenspray,
Stahlwolle, Reinigungspulver oder Kratzschwamme Verwenden.

Vor der Reinigung die Glaskeramikoberflache abkihlen lassen.

Eventuelle Rickstdnde von Reinigungsmitteln auf den Kochzonen mussen mit einem feuchten Tuch
entfernt werden, da sie durch die Warme eine korrosive Wirkung verursachen konnen.

Einige Ratschlage zur Reinigung von Glaskeramikflachen:

Schmutzart Empfohlene Reinigungsmittel
Lg.lchte"r Schmutz ohne angetrocknete Feuchtes Tuch.
Rucksténde.
Fettflecken (SoBe, Suppen, Ol...) Reinigung mit nicht scheuernden Fettentfernern
Keine scheuernden Reinigungsmittel verwenden und den
Klebriger Schmutz Bereich

mit einem feuchten Tuch abwischen.

Das Kochfeld mit Essig, cremigem Reinigungsmittel

Wasser- und Kalksteinreste oder Ahnlichem und einem feuchten Tuch reinigen.

Unverziglich mit einem Schaber (Rasierklinge)
abkratzen und mit cremigem Reinigungsmittel und
einem feuchten Tuch reinigen. Wenn die mit
Verkrustungen beschmutzte Kochzone abkiihlt, kénnte

Verkrustungen von Zucker, Speisen,
Plastik oder Aluminium.
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\ die Glaskeramik beschadigt werden.

Es wird davon abgeraten, Topfe und/oder Behalter mit rauem Boden zu verwenden, da diese die
Glasflache beschédigen konnten.

Bei der Reinigung sollten keine spitzen und scharfen Gegenstdnden benutzt werden, die die
Silikonierung der Glasflache beschadigen kdnnten.

ACHTUNG! Vor der Reinigung muf} die Glaskeramik abkiihlen.

Es sei darauf hingewiesen, dass der Filter der
Luftabsaugung regelmalig gereinigt werden muss.
Man sollte die Reinigung des Filters so
durchfuhren, um stoérende  Unterbrechungen
aufgrund hoher Temperaturen zu vermeiden. Um
dies zu tun, muss man vorab die Schraube l6sen (1),
die als Arretierung dient, dann den Filter (2) parallel
verschieben, um ihn, wie im Bild dargestellt, aus
seinem Sitz zu nehmen. Daraufhin fihrt man seine
Reinigung durch, indem man ihn einfach schittelt,
falls der Schmutz nur Staub ist. Falls es sich um
festeren Schmutz handelt, empfiehlt es sich, diesen
mit  Warmwasser und  einem  neutralen
Reinigungsmittel zu putzen. In diesem Falle empfiehlt es sich, den Filter gut zu trocknen, bevor
man ihn erneut montiert. Um die Filter erneut zu montieren, missen die umgekehrten Operationen
wie die erste durchgefihrt werden.

Sollte das Gerdt uber einen langerem Zeitraum hinweg nicht benutzt werden, wird empfohlen, den
Gashahn zu schlieRen, den eventuellen Stromanschluss zu unterbrechen und alle Oberflachen mit
einem mit Vaselindl getrdnkten Tuch abzureiben, wodurch eine pflegende Schutzschicht
aufgetragen wird. VVon Zeit zu Zeit sind die Raumlichkeiten durchzuliften.

ACHTUNG: kein Reinigungsmittel mit Chlor verwenden.

Zum Entkalken kein Reinigungsmittel mit Salz oder Schwefelsdure benutzen. Im Markt gibt es
geeignete Produkte oder als Alternative kann eine essigsaurige Losung.

Zur Reinigung keine Brennstoffe verwenden.

Betriebsstorungen

Wenn sich das Gerdat aus irgendeinem Grund nicht einschalten l&sst oder sich wahrend des Betriebs
ausschaltet, ist die Energiezufuhr und die korrekte Einstellung der Betriebsfunktionen zu
kontrollieren, sind keine Fehler feststellbar, ist der Kundendienst zu verstandigen.

Informationen fiir die elektrischen und elektronischen Altgeréate benutzt in den EU-Landern

Elektro(nik)-Geréte, die mit dem nachfolgenden Symbol Ei gekennzeichnet sind, dirfen gemaR EU-Richtlinie nicht
mit dem Siedlungsabfall (Hausmidill) entsorgt werden.

Fur die Beseitigung lhres Altgerdtes nutzen Sie bitte die lhnen zur Verfiigung stehenden landerspezifischen
unterschieden Sammelsysteme, oder treten Sie mit dem Einzelhandler in Verbindung wenn Sie ein gleichwertiges Gerét
kaufen.
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Durch die aktive Nutzung der angebotenen Sammelsysteme leisten Sie Ihren Beitrag zur Wiederverwendung, zum
Recycling und zur Verwertung von Elektro(nik)-Altgeraten, schutzen die Atmosphére und die Gesundheit.

FUR DEN AUSTAUSCH DURFEN AUSSCHLIESSLICH VOM HERSTELLER GELIEFERTE
ORIGINALERSATZTEILE VERWENDET WERDEN. DIE ARBEITEN MUSSEN VON AUTORISIERTEN
FACHKRAFTEN DURCHGEFUHRT WERDEN.

DER HERSTELLER BEHALT SICH DACH RECHT VOR, OHNE VORANKUNDIGUNG DIE
EIGENSCHAFTEN DER AUF DIESEN SEITEN VORGESTELLTEN PRODUKTE ZU ANDERN.
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ADVERTENCIAS GENERALES

e Leer atentamente las instrucciones antes de la instalacion, uso y mantenimiento del aparato.

e La instalacion debe ser efectuada por personal cualificado segin las instrucciones del
fabricante, incluidas en el manual relativo.

e El aparato esta destinado exclusivamente para la preparacion y elaboracion de alimentos en
cocinas industriales, tales como restaurantes, hospitales, comedores, centros de coccion,
carnicerias y empresas de produccion de alimentos. Cualquier otro uso no se corresponde con
los fines previstos, por lo que podria constituir un peligro para las personas y/o las cosas.

e El aparato esta destinado a ser utilizado EXCLUSIVAMENTE con recipientes adecuados para
el contacto con los alimentos y resistentes al calor, no se considera apropiado ningdn otro uso.

e La maquina debe ser utilizada s6lo por personal preparado para su uso, y debera ser destinada
Unicamente al uso para al que se ha concebido de manera expresa.

e Debido al principio de funcionamiento, la temperatura necesaria para el proceso de coccion
puede provocar el calentamiento de diversas zonas de la estructura, asi como de la vajilla. Esto
no es un defecto de fabrica, sino un fendémeno fisico derivado de las propiedades fisico-quimicas
de los materiales utilizados para la fabricacién de este aparato.

e En caso de averia o de mal funcionamiento, desactivar la maquina y dirigirse exclusivamente a
un centro de asistencia técnica autorizado.

e Solicitar solamente recambios originales; en caso contrario, no Se asume ninguna
responsabilidad.

e El aparato no puede lavarse con chorros de agua directos a alta presion, y no deben obstruirse
las aperturas o ranuras de aspiracion o de expulsion del aire, de los humos y del calor.

e Los nifios deben ser supervisados para asegurarse de que no jueguen con el equipo.

e Antes de conectar el aparato, asegurese de que los datos de la placa se corresponden con los de
la red eléctrica y de gas.

e Si el aparato con la placa de vitroceramica esta dafiado (roturas, fisuras, hendiduras), no se
podré utilizar en ningln caso y se debera llevar inmediatamente a un centro de asistencia
técnica autorizado.

e La cocina de vitroceramica no se debe utilizar como plano de apoyo, ya que un encendido
involuntario podria provocar el sobrecalentamiento del objeto colocado sobre esta.

e Aseglrese de que no caigan objetos duros en el vidrio de la cocina vitroceramica, ya que,
dependiendo del tipo de impacto, podrian causar dafios en el vidrio.

e Durante el proceso de coccion se recomienda de no utilizar ollas o marmitas que cubran
parcialmente la parte de acero inoxidable de la encimera, evitando asi el sobrecalentamiento de
la encimera en acero.

e Se recomienda apagar siempre la alimentacion de la maquina cuando no esta en servicio.

e Al finalizar la instalacion, el técnico debe explicar y demostrar al usuario el funcionamiento del
equipo y entregarle el manual de instrucciones.

ADVERTENCIAS GENERALES COCINAS ELECTRICAS DE INDUCCION

e EIl equipo esta disefiado para uso EXCLUSIVO con recipientes adecuados para contacto con
alimentos y resistentes al calor, todos los demas usos deben considerarse no conformes.
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e EIl equipo con placa vitroceramica dafada (grietas, fracturas, fisuras) no debe utilizarse, en
cambio contactarse de inmediato con un centro de servicio técnico autorizado.

e La cocina no debe utilizarse como superficie de apoyo, ya que una ignicion accidental podria
causar el sobrecalentamiento del objeto apoyado.

e Aseglrese de que no caigan objetos duros sobre el vidrio de la cocina, ya que, dependiendo del
tipo de impacto, podrian dafar el vidrio.

e Durante el proceso de coccion, se recomienda no colocar ollas y/o vajilla que cubran
parcialmente la parte de acero inoxidable de la encimera, evitando asi el sobrecalentamiento de
la encimera de acero.

e El aparato esta equipado con una serie de filtros para tratar el aire entrante a los componentes
electrénicos, asegurese de que el filtro se limpie ciclicamente y asegurese de que el aire
aspirado no tenga un alto indice de grasa (especialmente si estd colocado cerca de freidoras,
planchas o sartenes)

e No obstruya, por ningin motivo, la seccién de aspiracion o la chimenea de salida de aire del
aparato.

e Tenga cuidado de no girar la perilla del interruptor de pared mas de 5 veces al dia, ya que
podria dafiar el equipo.

e Se recomienda desconectar siempre la alimentacion eléctrica de la maquina cuando no esté en
servicio.

e ADVERTENCIA: NUNCA abra la encimera o la estufa de induccion antes de desconectarla
de la red eléctrica: alto voltaje jPELIGRO!

e La encimera o la estufa de induccion solo deben ser abiertas por personal calificado y
autorizado.

e Si la vitroceramica esta agrietada o rota, interrumpa cualquier trabajo que se haya iniciado,
desconecte la induccidn del sistema eléctrico y guardela en un lugar adecuado a la espera de
que sea reparada por personal calificado.

e K4ERU: Nunca voltee la placa durante el proceso de coccion, siempre espere a que la placa
esté completamente fria para limpiarla.

iATENCION! La empresa fabricante del aparato declina cualquier responsabilidad por
dafios causados por una instalacion no adecuada, modificaciones, uso impropio,
mantenimiento no adecuado, instalacion de recambios no originales, falta de respeto de las
normas locales, impericia en el uso y falta de observacion de este libreto.

El incumplimiento de una de las advertencias anteriores anulara inmediatamente la garantia.

INSTRUCCIONES DE USO

Placas eléctricas redondas y cuadradas(todos
modelos)

Para encender una placa de las cocinas eléctricas, siga ‘
los siguientes pasos: Ao A PR P2
- gire el selector (1) a la posicion deseada; la luz ? WA
verde se enciende para mostrar que se ha _—
encendido la placa. :
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- Se aconseja encender la placa a la temperatura maxima, para llegar enseguida a la
temperatura deseada y dejarla en esta posicion durante algunos minutos; a continuacion, gire
el selector a la posicion deseada. Para apagar la placa, vuelva a poner el selector en la

posicion 0.

Posicion [N°]

Uso

0

Placa apagada

Mantenimiento temperatura

Coccion de pequerias cantidades

Coccidn de grandes cantidades

Coccion a media temperatura

Coccion a alta temperatura

OO AW N

Inicio coccidn

AVISO IMPORTANTE PARA EL PRIMER ENCENDIDO DEL PLANO

El aislante térmico del aparato y posibles residuos grasos podrian producir humos y/o vapores
no nocivos para la salud. Por lo tanto, AL PONER EN MARCHA POR PRIMERA VEZ el
aparato, se recomienda el calentamiento sin ollas durante un tiempo no superior a 10 minutos
en la posicion maxima, asi como la ventilacion del local.Durante el primer encendido, se
podria percibir un olor agrio 0 a quemado, que desaparece en los siguientes usos.

PARA K4ERU: Nunca opere el aparato si la placa esta en posicion vertical, espere a que la
placa se enfrie antes de realizar las operaciones de inclinacion y limpieza.

Cocinas eléctricas de vitroceramica MODELQOS SERIE 600 K6 — 700 C2 SOLUTION

/”JTT‘\

Para  encender la
placa, siga los pasos
siguientes:

e Gire el selector (1)
a la posicion deseada;
el testigo (2) se
enciende para mostrar
que se ha encendido la

placa (la zona en cuestion se volvera roja). Dicho selector esta conectado a un regulador de
energia, por lo que, al girarlo, el aparato se enciende. En funcion de la posicién, la placa efectla
ciclos de encendido y apagado para mantener la temperatura constante. Al aumentar el area en
el selector, incrementa el tiempo de encendido con respecto del tiempo de apagado. Entre el
limite del area maximay el indicador, la placa funciona siempre a la maxima potencia.

e Para evitar aumentos peligrosos de temperatura, la maquina esta dotada de un termostato de
seguridad con rearme automatico que interviene a una temperatura predeterminada.

Cocinas eléctricas de vitrocerdamica MODELQOS SERIE 900 K4 PERFORMANCE

Para encender la placa, siga los pasos siguientes:

e Gire el selector a la posicion deseada; el testigo se enciende para mostrar
que se ha encendido la placa (la zona en cuestion se volvera roja). Dicho
selector estd conectado a un termostato, por lo que, al girarlo, el aparato se
enciende. Dependiendo de la posicién, la placa se calienta a una
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temperatura determinada para mantener constante la temperatura de irradiacion. Al aumentar el
area en el selector, incrementa el tiempo de encendido con respecto del tiempo de apagado.

e Para evitar aumentos peligrosos de temperatura, la maquina estd dotada de un termostato de
seguridad con rearme automatico que interviene a una temperatura predeterminada.

Cocina de placa radiante MODELOS SERIE 700 K7 PERFORMANCE

Para encender una placa, proceda de la forma siguiente:
e gire el selector a la posicion deseada; el testigo se enciende para indicar

que la placa se ha encendido. Este selector estd conectado con un
termostato. Girandolo se enciende el aparato. En funcion de la posicion,
la placa se calienta hasta cierta temperatura para mantener constante la
temperatura de irradiacion. Al aumentar el area en el selector,
incrementa la temperatura de la placa.

e Por lo general, para la coccion, se recomienda colocar el selector en la
posicion maxima durante los primeros minutos y, a continuacion,

girarlo hasta la temperatura de coccion que desee.

PARA TODOS LOS MODELOS

iATENCION! Se debe utilizar el aparato solo bajo vigilancia. No deje nunca funcionar el
aparato sin recipientes. Con el fin de obtener los mejores resultados, se recomienda el uso de
ollas con fondo plano. De esta forma, se suele reducir el consumo de energia eléctrica. Debido
a que las resistencias del plano se calientan rapidamente, no es necesario mantener el aparato
a la maxima temperatura, sino que, en momentos de inactividad o de espera, se recomienda
colocar el selector al minimo (o bien apagarlo si se prevé un periodo prolongado de
inactividad).

iATENCION! Una vez apagado el aparato, la placa sigue estando caliente durante cierto
tiempo, por lo que se debe evitar apoyar objetos sobre esta.

Horno eléctrico 1/1 GN MODELOS SERIE K6 - C2

Para encender el horno eléctrico,
__ FERESRSS2SR seleccione la temperatura de
| 2 coccion  deseada gracias al

termostato (1); Las dos lamparas
3 se encienden. La luz verde (2)

=121 == H
permanece encendida todo el
== = tiempo para mostrar que hay

tensién, mientras que la naranja
o (3) se apaga tan pronto como el
i i u u horno alcanza la temperatura

LEJJ LLEJ deseada.

Para apagar el horno eléctrico,

gire uno de los dos mandos de control en la posicion 0.
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Horno eléctrico ventilado 1/1 GN MODELOS SERIE 700 K7 PERFORMANCE

Antes de encender el horno eléctrico se debe seleccionar el tipo

de coccion elegido, de la siguiente manera:
- girar el mando (1) a la posicion deseada

Posicion N°

Empleo

Placa apagada

[ [

Ventilador y calentamineto total

[

Calentamiento total

Ventilador y coccion del hondo

Coccion del hondo

Ventilador y gratinador

MEINE

Gratinador

- se regula la temperatura de coccién deseada con el termostato (2), las dos lamparas de
indicacion se encienden. La luz indicadora verde permanece siempre encendida para sefialar la
presencia de tension, mientras que la naranja se apaga una vez el horno llega a la temperatura

adecuada;
- para apagar, volver a poner uno de los dos mandos en la posicion 0.

Horno eléctrico MODELOS SERIE 700 K7 — 900 K4 PERFORMANCE - K4 SOLUTION

Antes de encender el horno eléctrico se debe seleccionar el tipo de 1 5
coccidn elegido, de la siguiente manera:

- girar el mando (1) a la posicion deseada, calentamiento tot: 2

coccion del fondo - , gratinado —

- se regula la temperatura de coccion deseada con el termostato (2), las
dos lamparas de indicacion se encienden. La luz indicadora verde
permanece siempre encendida para sefialar la presencia de tension,
mientras que la naranja se apaga una vez el horno llega a la

temperatura adecuada;

- para apagar, volver a poner uno de los dos mandos en la posicién 0.
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Placas de induccioén
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Para poner en marcha una zona de coccién de la cucina a
induccion electrica proceder como sigue:

- Gire la perilla (1), la luz verde (2) se ilumina para
resaltar la presencia de voltaje en el aparato.

- Coloqgue la olla que se desea calentar, centrando la zona
de coccidn bajo de la cual se encuentran los inductores.

- Gire la perilla (1) hacia la derecha para activar la fuente
de alimentacion; debajo del cristal, un LED se ilumina para
indicar el nivel de potencia requerido (en una escala del 1
oot al 9, y eventualmente, indica cualquier defecto).

- La luz indicadora bajo vidrio, en ausencia de la sartén,

!
E—

T

comienza a parpadear.

- Seleccione la potencia deseada girando el mando (1). Una rotacion hacia la derecha permite el
ajuste desde el minimo hasta el maximo, como lo muestra la serigrafia del boton. Los primeros
grados de rotacion corresponden a bajas potencias.

- El proceso de calentamiento comenzara tan pronto como la parte inferior de la olla entre en
contacto con la superficie de la zona de coccion.

- Para apagar la placa, vuelva a colocar la perilla en la posicion 0.

- Cuando se retira la olla, aun por periodos cortos, el inductor no suministra energia y apenas se
vuelve a colocar se reinicia inmediatamente con la misma energia previamente seleccionada.

- Una vez que se apaga la placa, el ventilador continuara funcionando hasta que la temperatura
del generador haya alcanzado la temperatura ambiente.

- Si el plan de coccion esta en espera, se inicia la busqueda de la olla, la pantalla muestralU vy el
punto decimal indica si se suministra la alimentacién (después de un minuto, se activa el modo
de ahorro y la blasqueda comienza cada 5 segundos). Cuando se detecta la olla, la pantalla
cambia al modo numérico (1-9).

iATENCION!

e Utilice el aparato solo bajo vigilancia. Las unidades de coccion por induccién solo se
pueden usar con sartenes/ollas con una base adecuada a la induccidén (se vea mas
abajo), que se pueden encontrar en el mercado.

e iNunca use sistemas de induccion para calentar otras herramientas de cocina, como si
fueran adecuadas para la induccién!

e ATENCION!: algunas partes del generador permanecen activas incluso cuando la
placa esta apagada.

e ATENCION!:NUNCA abra los generadores de induccion. Peligro de alta tension!

Procedimiento de coccidn
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En comparacion con la coccion con sistemas convencionales el usuario debe proceder con cuidado,
con especial atencion a las siguientes circunstancias que puedan surgir:

La capacidad de almacenamiento de calor de este sistema es muy alta. Cuando se cambia el grado
de calentamiento por medio de la perilla, la comida alcanza rapidamente la temperatura establecida.
Las ollas o sartenes vacias se calientan muy rapidamente y por lo tanto estan listas para asar o freir
rapido. Ajuste la potencia de calentamiento de acuerdo con el método de coccion deseado.

Ajuste la potencia con laperilla. El recipiente debe colocarse en el centro de la zona de coccion.
Para calentar el aceite o otra grasa revise continuamente el recipiente, para evitar el
sobrecalentamiento o la inflamacidon del aceite o de la grasa.

El proceso de coccidn se interrumpe apagando el aparato.

Utenzilios de cocina

La placa de induccion funciona correctamente con cualquier tipo de olla o sartén adecuados para la
induccion: en hierro, hierro fundido, en ferrocromo, incluso si estan esmaltadas.

El generador acepta todos los tipos de sartenes anteriores y se ajusta en tiempo real para entregar
casi la misma potencia. Las ollasdeben tener un diametro del fondo superior a 12 cm y ser de fondo
plano, mientras que ollas con didmetros superiores a 26 cm podrian tener una caida en el
rendimiento.

El generador no acepta sartenes con las especificaciones que se muestran a continuacion:

Ollas que no se pueden utilizar:

Con diametro inferior a 12 cm.

Con fondo en aluminio, bronce, cobre.

Ollas o platos de ceramica o vidrio.
Utensilios de cocina con fondo curvo o patas.

o O O O

Normas de seguridad para el usuario.

e El area calentada (vitroceramica) se calienta debido al calentamiento del fondo de la
sartén. Para evitar lesiones por quemaduras, no toque el area calentada.

e Para evitar el sobrecalentamiento de la olla cuando esta vacia, no caliente la base
inadvertidamente.

e Al cocinar en varias ollas al mismo tiempo, se debe tener cuidado para asegurarse de que las
manijas no se toquen entre si y que posiblemente estén fuera del campo magnético inducido:
ilas manijas pueden calentarse considerablemente dependiendo del material!

e Las bases de las ollas siempre deben estar a cierta distancia entre si y no deben tocarse entre
Si.

e jPeligro de quemaduras! Se recomienda el uso del guante atérmico o de agarraderas.

e Apague la zona de coccion cuando tenga que retirar la sartén por un tiempo. Esto evita la
activacién automatica del proceso de calentamiento tan pronto como un recipiente se pone a
la zona de coccion. Esto evita el calentamiento involuntario.

e No colocar papel, cartdn, tela, etc. entre el fondo de la olla y el &rea calentada, ya que estas
sustancias podrian incendiarse.

e Como los objetos metalicos se calientan muy rapidamente en contacto con la zona de
calentamiento en funcionamiento, no cologue ningun objeto que no sea ollas en la encimera
(por ejemplo, latas cerradas, hojas de aluminio, cubiertos, joyas, relojes, etc.).

e No coloque tarjetas de crédito, tarjetas telefonicas, casetes u otros objetos magnetizables
sobre la placa de induccion de vitroceramica.
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e El sistema de induccidn esta equipado con su propio sistema de ventilacion y refrigeracion.
Evitar que las grietas para la entrada y expulsion del aire se obstruyan con algin objeto (por
ejemplo, tejido). Esto provocaria un sobrecalentamiento y, en consecuencia, el apagarse del
modulo.

e Evite la penetracion de fluidos en el equipo y el escape de agua o alimentos del borde de la
olla.

e No limpiar la encimera con chorros de agua.

e Cuando la encimera vidrio-ceramica del area de coccion se agrieta o se rompe, se tiene que
apagar la unidad de coccion y desconectarla de la fuente de alimentacion. No toque las
partes y / 0 componentes internos del modulo.

e No toque ninguna parte interna del aparato.

e Las personas con marcapasos u otros implantes metélicos deben consultar a su médico
para ver si estan autorizados para trabajar cerca de una placa de induccion.

CUIDADO DEL APARATO Y MANTENIMIENTO

iATENCION! Antes de efectuar cualquier intervencion de limpieza, asegurarse de que el
aparato esté desconectado de la red eléctrica y de que la valvula de interceptacion del gas esté
cerrada. Durante las operaciones de limpieza del aparato, evitar lavar con chorros de agua
directos 0 a presion. La limpieza debe hacerse con el aparato frio.

La limpieza de las partes en acero debe hacerse con agua tibia y detergente neutro, utilizando un
pafio; el detergente debe ser apto para la limpieza del acero inoxidable y no debe contener
sustancias abrasivas o corrosivas. No utilizar lana de acero comudn o similares, que, al depositar
particulas de hierro, pueden provocar la formacion de 6xido. Se aconseja evitar el papel de lija o
para esmerilado. Unicamente en caso de suciedad incrustada se puede admitir la utilizacion de
piedra pomez en polvo, pero es preferible un estropajo abrasivo sintético, o lana de acero inoxidable
a utilizar en el sentido del satinado. Una vez acabado el proceso del lavado, secar todo con un pafio
suave.

Para limpieza es importante evitar cualquier polvo abrasivo, detergentes de cloro y detergentes
blanqueadores. También evitar tirar liquidos frios sobre el equipo caliente, para evitar la formacion
de camarillas que pueden implicar deformacion o rotura del equipo.

Es importante tambien evitar que el acero inoxidable esté en contacto con sustancias acidas
concentradas durante largos periodos de tiempo (vinagre, condimentos, mezcla de especias, sal de
cocina concentrada) ya que podrian generarse condiciones fisico-quimicas que destruian la
pasivacion del acero. Por lo tanto, se sugiere eliminar dichas sustancias con agua limpia.

Para limpiar los fuegos, retire la rejilla de acero inox, la tapa de quemador y el cuerpo del
quemador. Limpielos con agua tibia y detergente neutro y usando un utensilio adecuado; enjuague y
seque bien. Ponga de nuevo en posicion todos los componentes, colocandolos adecuadamente en su
lugar.

Para limpiar el horno, retire la parrilla, la parte inferior, el difusor superior y los soportes de la
parrilla. Limpie todos estos componentes con agua tibia y detergente neutro y utilice un utensilio
adecuado; Enjuague y seque bien. Ponga de nuevo todos los componentes en posicion,
colocéndolos adecuadamente en su lugar.
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Para KAERU: Para facilitar la limpieza diaria del aparato, las
placas se fijan a un eje para permitir que se incline. Por lo tanto,
es posible volcar las placas (1) y transportar la suciedad
acumulada dentro de las tolvas (2) que transportan los residuos a
una bandeja de goteo (3) que se puede extraer del tablero de
instrumentos y lavar. Se recomienda encarecidamente realizar
esta operacion solo cuando las placas estan apagadas, de lo
contrario, el operador podria sufrir quemaduras muy graves.

La limpieza de la superficie de vitroceramica se lleva a cabo de la misma forma que en las de
vidrio. No utilice detergentes abrasivos o agresivos como rociadores para horno, trapos para rejilla,
polvo detergente o esponjas abrasivas.

Antes de limpiar la placa, espere a que se enfrie.

Elimine los restos de detergente con un trapo humedo, puesto que podrian resultar corrosivos al
calentarlos.

Para la limpieza, se recomienda:

Tipo de suciedad Material recomendado para la limpieza
Suciedad ligera Trapo humedo
Manchas grasas (salsas, sopas, aceite...) | Limpiar y desengrasar con un pafio no abrasivo
Suciedad pegajosa Detergente no abrasivo y limpiar con pafio himedo.
Eliminar con vinagre, detergente en crema y limpiar con
Restos de cal y agua pafio humedo.

Raspar y limpiar con detergente cremoso y pafio
Incrustaciones de azucar, alimentos, hamedo.

agua Si la zona se enfria con este tipo de suciedad, podria
deteriorarse.

Se debe evitar el uso de ollas y/o vajilla con el fondo aspero, ya que podrian dafar el vidrio.
Para la limpieza, evite utilizar objetos punzantes y afilados susceptibles de deteriorar el siliconado
del vidrio.

iATENCION!: Antes de limpiar la placa, se debe esperar a que se enfrie.

[

Recuerde limpiar ciclicamente el filtro colocado en la
toma de aire. Es importnate limpiar el filtro para evitar
i L molestos bloques debido al exceso de temperattfra. Para
““" hacer esto, desenrosque eI_ tornillo (1) que actia como
h"”””“ un bloque, luego quiteel filtro (2_) para extraerlo de su
asiento como se muestra en la misma figura, y proceda

a su limpieza simplemente golpeéandolo, si la suciedad
sty es polvo, si bien es recomendable limpiarlo con agua
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tibia y detergente neutro, si la suciedad es mas tenaz. En este caso, se recomienda secar bien el filtro
antes de volver a montarlo. Para volver a montar los filtros, realice las operaciones inversas a como
descrito.

Si el aparato no se utiliza durante un largo periodo, se aconseja cerrar el grifo del gas, desconectar
la posible alimentacion eléctrica, y pasar por todas las superficies de acero un pafio embebido en
aceite de vaselina, para extender una capa de proteccion y de vez en cuando, airear los locales.

CUIDADO!: No utilizar nunca sustancias, detergentes y otras soluciones que contengan cloro o sus
subproductos.

Para eliminar posibles marcas de escala, no utilice productos que contengan sal o &cido sulfrico;
Se pueden encontrar productos adecuados en el mercado o, alternativamente, se puede usar una
solucion diluida en &cido aceético.

Durante la limpieza del aparato, no utilice liquidos inflamables.

Funcionamiento anormal

Si por alguna razon, el aparato no arranca o deja de funcionar durante el uso, compruebe que el
suministro de energia y los mandos de control estan ajustados correctamente; Si todo es regular,
Ilame al servicio técnico.

Informacidn para los dispositivos eléctricos y electrénicos usados en paises de la UE

Los dispositivos eléctricos o electrénicos marcados con el simbolo ;g: segun las directivas de la UE, no podrén
eliminarse junto con la basura doméstica.

Para la eliminacién de su antiguo dispositivo utilice los sistemas de recogida selectiva disponibles y especificos de su
regién, o pongase en contacto con su distribuidor si compra un producto equivalente.

Mediante el uso activo de los sistemas de recogida, se contribuye a la reutilizacion, el reciclaje y el aprovechamiento de
antiguos dispositivos eléctricos y electronicos, protegiendo de esta forma el medio ambiente y la salud.

La eliminacion ilegal del producto dara lugar a sanciones administrativas de conformidad con la legislacion vigente.

PARA EL REEMPLAZO SE DEBEN USAR UNICAMENTE REPUESTOS ORIGINALES SUMINISTRADOS
POR EL FABRICANTE. ESTA OPERACION DEBE SER EFECTUADA POR PERSONAL AUTORIZADO.

iATENCION! En el caso de que se sustituyan componentes gas, es necesario comprobar la estanqueidad y el
correcto funcionamiento de las distintas partes.

EL FABRICANTE SE RESERVA EL DERECHO DE MODIFICAR, SIN NOTIFICACION, LAS
CARACTERISTICAS DE LOS APARATOS DESCRITOS EN ESTE MANUAL.
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OBIHIUE MEPBI ITPEJOCTOPOXHOCTHU

e Buumamenvno npouumams UHCMPYKYUIO neped HauaioM YCMAaHO8KU, UCNONb308AHUS U YX00d 3d
obopyodosanuem.

o Vcemanoska — 0ondcna  npou3eooumvbCs  KEAMUDUUUPOBAHHBIM — NEPCOHANIOM — CO2NACHO
UHCMPYKYUAM U320MOBUMEINS, NPUBCOEHHBIM 8 COOMBEMCMBYIoUieM PYKOBOOCMEe.

o (Obopyoosarue npucoOHO UCKIIOYUMENbHO Ol NPUSOMOGIeHUss U 00pabomku nuwu Ha
NPOMBIULEHHBIX KYXHSX, UMEIOWUXC NPU PeCmOpPAHax, YYpedlcOeHusx OONbHUYHO020 Mund,
CMON0BbIX HA NPEONpUsMuUsX, HA Gadpukax-KyxXusax, OOUHAX, NPeOnpusmusx-npou3eoo0umensx
nuwesot npodykyuu. Jloboe Opyeoe ucnoiv3osanue He COOMEEMCMEYem HAZHAYEHUIO
000pY008aHUA U NOMOM) MOICEM NPeOCMAsIsAmMb ONACHOCIb O] H00ell U/ulu eeuyell.

o ObOopyodosaHue 00NNHCHO UCNONLI0BAMBCA MOILKO JUYAMU, OOVUEHHLIMU 0OPAWEeHUI0 C HUM, U
NPEOHA3HAYAMbCS MOJLKO Ol MO20 NPUMEHEHUsl, Ol KOMOPO2O OHO OblI0 HeO8YCMbICIEHHO
CNPOEKMUpOBaAHo.

o Temnepamypa, HeoOXooumas Oisi Npoyecca NPUOMosieHuUs nuwu, onpeoeisem mom gaxkm,
ymo, 6ciedcmeue NPUHYUna pabomol 060pPYO008AHUS, PA3IUYUHbIE 30Hbl NAHENbHOU 0OWUBKU, d
makodice KYXOHHASL YMeapb, MO2YM Hazpemuvcsa. Omo He A6NAemcs KOHCMPYKMUBHBIM
HeO0OCmAamKoMm, dmo ¢usuieckoe sasieHue, 00YCI08IEHHOE XUMUKO-(DUULYECKUMU C8OUCMEAMU
Mamepuanos, UCNONb30BAHHBIX OJIsl U32OMOBIIEHUs. OAHHO20 000PYO0BAHUAL.

e B cnyuae nonomku unu cb6osa 6 pabome, OMKIOUUMbL 000PYO08aAHUEe U O0OPAMUMBCS
UCKIIOYUMENbHO 8 ABMOPU308AHHBII YEHMP MEXHUYECKOU NOMOUU.

® 3axazvieams MONLKO OPUSUHATbHBIE 3ANACHbIE YACMU, 8 NPOMUBHOM CIyUde U320MOBUMENb He
Hecém HUKAKOU OMEenmCcmeeHHOCMUL.

o (ObopydosaHue Helb3si MblMb NPAMOU CMPYE 800bl NOO HANOPOM, MAKMHCE HElb3sl OONYCKAMb
noMex 8CACHIBAHUIO UTU BBIMANCKE 8030VXA, OLIMOS U JHCAPA Yepe3 CneyuaibHble OmeepCmust Ui
wenu.

e Heobxooumo npucmampusams 3a 0embMu, 4moobl OblMb YEEPEHHbIMU, YMO OHU HE USparom C
000py008aHUEM.

o (Obopyoosanue Henb3s MblMb NPAMOU CIMPYEL 800bl NOO HANOPOM, MAKIHCE Helb3s 0ONYCKaAmb
HOMEX 8CACHIBAHUIO UTU BBIMSINCKE 8030VXA, OLIMOS U JHCAPA Yepe3 CheyuaibHble OmeepCmust uiu
wenu.

o [lepe0 nodcoeduneHuem 0060py00BaHUsi YOOCMOBEPUMbCS, UMO OAHHble HA MmabauuKe
COOMBemcmayiom napamempam 31eKmpuieckoil cemu.

o [lo  3asepwenuu VCIMAHOBKU, MEXHUK-YCMAHOBUIUK Q01iCeH 00bACHUMb u
NPOOEeMOHCIPUPOBANb NOIb308AMEN0 (DYHKUUOHUPOBAHUE 000pY006atus. Y00Cmogepusuiicy,
YMmo nob308amento 8cé€ ACHO, MEXHUK-YCIMAHOBWUK OO0JIHCeH nepedamsb emy PYKO8OOCHI8O
NOIb3068ameis, KOMmopoe QO0AHCHO XPAHUMbCA Y NOIb308AMES.

OBIIUE MEPBI IPEJOCTOPOKHOCTH - UHAYKIINOHHBIE
IJEKTPUYECKHUE IIVIMTHI

e Qobopyoosanue npeonaznaveno HCKJIFOYUTE/IBHO 0na ucnonb306anus ¢ H#capocmouKoil
nocyooil, npuzooOHoll 011 KOHMAKMA ¢ nuuiell, 6caKoe Opy2oe UCHOIAb306AHUE O00JIHCHO
CUUMAmMbCA HECOOMEENCMEYIOWUM HA3HAYUEHUIO 000PY006aAHUS.
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o (Obopyoosarnue ¢ NOBPENHCOEHHOU CMEKIOKePAMUYECKOU NAACMUHOU (PA310Mbl, MPeujuHbl,
wenu) He 00JIICHO UCNOIb308AMbCS HUL 8 KOeM Caydde, He0OX00UMO HeMeOleHHO 0Opamumscs 6
ABMOPU30BAHHDILL YEHMP MEXHUYECKOU NOMOUU.

o [Inumy Henv3s UCNONb3068AMb KAK NOOCMABKY, NOCKOIbKY HenpeOHamepeHHoe BKItoUeHue NaUmbl
Modicem nogiedb nepezpes cmoauezo He Hell npeomema.

o [Ipunams mepvl, umodbl HA CMEKIO NAUMbL He Naoalu meépovie npeomemvl, NOCKOIbKY, 8
3asucumMocmu om muna yoapa, OHu Mo2ym noeépeoums CmexIo.

e Bo epems npucomosieHus Nuwu JHCelamenbHO He pazmMewiams KACMPIOAU U/uiu KyXOHHYIO
Ymeapsb Ha KOHGOpKe maxkum obpaszom, 4mooObl OHU YACMUYHO 3AKPbIBATIU YACMb NOBEPXHOCMU,
U320MOGIIEHHYI0 U3 Hepoicaselowjell cmanu, umobsvl uzbedxcamv nepezpesa  CMANIbHOU
NOBEPXHOCHIU.

e (ObopydosaHue ocHaweHo psa0om uibmpos Ol OYUCMKU 8030YXAd HA 6X00e 8 INeKMPOHHbLE
V3/Ibl, He0OX00UMO 0becneuums nepuoOUYecKyro OYUCMKY QUIbMPOS, a MAaKHce NPUHAMb Mepbl,
umodvl  gcacvigaemvlli 6030YX He UMEN BbICOKO20 COO0epiHCanus cupa (0cobeHHo eciu
000py008anUe pacnooNceHo 801U3U YPUMIOPHUY, HCAPOUHBIX NOBEPXHOCIEN UNU HCAPOBEH)

e Hu 6 xkoem cayuae He 3ampyoHsmb OOCMYN 6030VXd 8 GLIMANCHYIO CEKYUIO UNU BbIMANCHOU
0bIMOX00 000PYO0BAHUAL.

o Obpamums GHUMAHUE HA MO, YMOObI He NOBOPAYUBAMb PYUKY HACHEHHO20 8bIKII0Uamens boee
5 pa3z 6 0enw, nockonvbKy 5mo modxxcem 6vi36ame nospedxicoerue 060pyO08aHUs.

o Pexomendyemcs ce20a OmKIOYaAmMy 31eKmponumanue 060pyo0osanus, ko2oa 060pyoosaHue He
UCNoIbL3yemcs.

e BHUMAHHE: HUKOI'JIA HE OTKPBIBATb éapounyro nogepxnocms uiu UHOYKYUOHHYIO
KOH(OpKYy, He omiknwuue ux npedgapumenvrno om 3rnexkmpocemu: OIIACHO, evicokoe
Hanpsadicenue!

® Bapounas nosepxHocmv unu UHOYKYUOHHASL KOHQOPKA OONIHCHbL OMKPLIEAMbC  MOJbKO
K8ANUDUYUPOBAHHBIM U A8MOPU30BAHHBIM NEPCOHANOM.

o Ecnu cmeknokepamuxka mpecHem uau pazodvémcs, npepeamv n100yI0 Havamyio padomy,
OMCoeOUuHUmMs UHOYKYUIO OM INEKMPOOOOPYO0BAHUA U NOTOHCUMD €€ 8 NOOX00AULee MeCH O
00 mo2o épemenu, K020a oHa 6yoem ompemMoOHmMuUpPoOBaAHa KealuPuuuUpoEaHHbIM nePCoHaIOM.

o KAERU: Hukozoa ne omkuowvieams KonghopKy 60 epemsa npuzomosieHus nuuiu, o1 eé Yucmiu
6ce20a HeoOX00UMO 00IHCOAmMbCA, NOKA KOHPOPKA OCMbIHEM NOTHOCHBIO.

BHUMAHUE! ®@upma-npousBoaure]b O000pyAOBaHUSI CHHMaeT ¢ ce0f  BCAKYIO
OTBETCTBEHHOCTh 3a yuiep0d, NPUYMHEHHBIA BCJIEICTBHE HENPABWIBHONH YCTAHOBKH,
HAPYLIEHHUS LEJOCTHOCTH 000pPYAOBAaHUsA, HENOA00aI0IIEer0 MCNO0Jb30BaHUA, II0OX0I0 yX04a
3a 000pyO0BaHHMEM, YCTAHOBKH HEOPUIMHAJBHBIX 3amyacreil, HeCOOJI0JCHUS] MECTHBIX
HOPMATHBOB, HEYMeJIOI'0 MCII0JIb30BAHUS M HeCOOTI0eHUS HACTOSIIEeHl HHCTPYKINH.

Heco0aroaenue XoTss 0L OHOW W3 BLINICNEPEYHCICHHBLIX Mep NPeI0CTOPOKHOCTH BeIET K
HeMeJJICHHOMY NPEeKPAIECHUI0 TrAapaHTHH.

55/65ru



56

PYKOBO/JACTBO ITOJIb3OBATEJIA

dileKTpUYecKue KOH(POpKH (Bce cepun)

Jiis  BKIIOYCHHS KOH(OPKU  AJIEKTPUYCCKOW  IUTUTHI 1
JIEHCTBOBATH CIEAYIOIIUM 00pa3oM:

e JloBepHyts pyuky (1) B xenaemoe IOJOXKEHHUE;

3aX0KETCA 3€JIEHass KOHTPOJIbHAS JaMIla, CUTHAIU3UPYsI R

0 BKIIFOYEHHHU KOH(DOPKH. (1N (THe (MNe (1N

Pexomenayercst BKIIOYaTh KOH(POPKY Ha MaKCHUMAaJIbHYIO
TeMIepaTypy, 4YToObl Cpa3y K€ JOCTHYb >KEIaeMOM OJ
TEMIIEPATypbl, OCTaBUB pPYYKy B 3TOM IIOJOKEHUU Ha
HECKOJIBKO MHHYT; 3aT€M IIOBEPHYTb DPYYKy B JKEJIacMoe

noJjioxkeHne. YToOb!I BHIKITIOUNTE KOH(OPKY, BEPHYTh PYUKy B nojoxenue 0.

[Mo3umust [Ne] Hcnonb3oBanue
0 Kongopxka BeIKIIIOUEeHa
1 [MToxnepxaHue TeMIepaTypsl
BA’KHOE 2 IIpuroroBnenue MaJIoro
KOJIMYECTBA MHIIH
3 IIpurorosnenue 60J1B110TO

KOJINYECTBA MUIIH
IIpuroTroBneHue NuIIK Ha CpeiHEN

4 TeMIIeparype

5 [IpuroroBnenue IHIITA npu
BBICOKOW TEMIepaType

6 Havano npuroTtoBieHus: mUInu

NPEAYNPEXXAEHUE NMEPE/] TEPBBIM BKJIFOYEHUEM

Tennonsonssuus 000pyr0BaHUsI M BO3MOKHBIC OCTATKHM KMPOB IOcjae 00paloTKHM MOryT
BbI3BATh MOfIBJIeHHME AbIMA M/WIN Napa, KOTOpble He SIBJASIOTCH BPEJHbIMH /Jisl 310POBbS.
IToatomy pexomenayercs IIPU ITIEPBOM UCPOJIb30BAHHNMU n30bITOYHO HArpeTh MyCTYI0
Mty (0e3 KacTproJib) Ha BpeMsi, He mnpeBblawmee 10 MMHYT, NPH YCTAHOBJEHHOM
MAaKCHMAaJbHOM Harpese, IPOBETPHBas NIOMEICHHE BO BpeMs ITOM IePBOil onepanuu.
Kpome Toro, npu paéore njiuThl BO BpeMsl epPBOr0 BKJIIOYEHHS, MOKeT MOSIBUTHCS eIKMii
KHCJIBbIA 3amax WIHM 3amax rapu, KOTOpbId HCYe3HeT IMocje NMOCAeAYIIUX ABYX MJIH TPEX
BKJIIOYEHMH.

JJISA K4ERU: Hukorga He BKJIKYAThH 000pyd0OBaHHMe, €cdd KOH(OpPKa HAXOAUTCH B
BEePTHKAJIBHOM TOJOKEHUH, [0XKIATHCS, MOKa KOH(OpKa ocTbIHET, MpexIe UeM
NPOU3BOJIUTH ONEPALINH N0 eé OTKUAbIBAHUIO H YHCTKE.

KyXoHHbIe cTeK/I0KepaMuueckue yiexkTponautsl (MOJIEJINA CEPUH K6 — C2)

Jost BKJIFOUCHHS
KOH(pOpKH
JIENICTBOBATh
CJIeAYIOIIUM
obpazom:
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e 1OBepHYTh pyuky (1) B ikenaeMoe NOJOXKEHHE; 3aiOKETCS KOHTpOJbHas Jjamma (2)
CUTHAJIM3UPYS O BKIIIOYEHHUU BbIOpaHHOW KOH(OPKM (BKIIOYEHHAS 30HA CTaHET KpacHOM Ha
CTEKJIOKEpaMU4ECKON MOBEPXHOCTH). [laHHAs pyuka COeMHEHA C PETryJIATOPOM PHEPIHM, IIPU
e MOBOpOTE IUIMTA BKIIOYAETCS. B 3aBUCMMOCTH OT MOJOXEHUS PYYKH, KOH(OpKa paboraeT
LUKINYHO, BK/IIOYAsICh U BBIKJIIOYAsCh, 4YTOOBl COXPAaHUTb IIOCTOSIHHOM TeMmIepaTypy
uznydeHus. C  yTONIIEHHWEM  3aKpalleHHOW JIMHUM HAa  pY4YKe  yBEJIUYMBACTCS
MMPOAOJDKUTCIILHOCTh BKIIFOYCHHA OTHOCHUTCIBHO BPCMCHU BBIKIIIOYCHUS. Ha YYaCTKC MCKAY
KOHI[OM CaMOTO YTOJIIEHHOTO Y4acTKa JIMHUHA U UHIUKATOPOM KOH(OpPKA OCTOSTHHO paboTaer
Ha MaKCUMaJIbHOM pa3BUBaEMOM MOIIIHOCTH;

e YroObl wn30eXaTh OMACHBIX W HEKOHTPOJMPYEMBIX YBEIMYECHUH TeMIEpaTypsl, ILTUTa
000py10BaHa MPEJOXPAHUTEIbHBIM TEPMOCTATOM C ABTOMATUYECKUM I1€PE3aIyCKOM, KOTOPBIN
cpabaTbIBaeT IpHU 33JaHHON TeMIieparype.

Crexkiiokepamuueckue diekTpomsmutbl (MOJIEJIN CEPUU K4 PERFORMANCE)

Jlnis BKIIrOUeHUs! KOH(QOPKU AeWCTBOBATh CIEAYIOLIMM 00pa3oM:

- TOBEPHYTb PYUKY B JKEJIAEMOE IIOJIOKEHUE; 3aXKKETCSI KOHTPOJIbHAS
JaMmIia, CUTHAJIM3UPYs. O BKJIIOYEHUM BbIOPAaHHOW KOH(OPKH
(BkiIrOYEHHAs 30HAa CTAaHET KpacHOW Ha CTEKJIOKepaMHUYeCKOMN
noBepxHocTu). /laHHas pyuyka cOoelMHEHa C TEPMOCTAaTOM, IpH €&
IOBOPOTE IUIMTA BKJIKOYAETCA. bmaromaps TepMOCTaTH4ECKOU
peryiupoBKe, KOTOpas pabdoTaeT HENpEepbIBHO, IUIMTA IIBITAETCS

COXpaHATh TMOCTOSIHHOM TeMIiepaTypy TeruioBoro wusiydeHus. C
YTOJIIIIEHUEM 3aKpallleHHOTO (parMeHTa Ha pPyYKe YBEJIWYUBAETCS TEMIIepaTypa, KOTOpOM
nocturaetr TOH.

- UYroObl u30ekaTb ONACHBIX M HEKOHTPOJIMPYEMBIX YBEJIMYEHUH TeMIepaTypbl, IUINTa
000py/10BaHa MPEJOXPAHUTENbHBIM TEPMOCTATOM C aBTOMATHYECKHUM I1E€PE3aIlyCKOM, KOTOPBIH
cpabaThIBaeT IPU 3a/laHHOM TeMIeparype.

CmlomHasi  JJjeKTpuyeckas BapouyHas mnadear MOJAEJIN
CEPUU K7

Jns BkatodeHHWs KOHGOPKM TaHeNu JeHCTBOBATH CIEAYIOIIUM
o0Opa3zom:

IIOBEPHYTH PYUKY B JKEJIAEMOE IOJIOKECHUE; 3aXKETCA KOHTPOJIbHAS
JamIa, CUTHAJIM3UPYsI O BKIIOUEHUH BBIOpaHHOM KOH(OpKU. JlanHas
py4YKa COEIMHEHA C TEPMOCTATOM, IIPU €€ IMMOBOPOTE IIJIUTA
BKJIFOYAETCH.

JJIsA BCEI'O OBOPYIOBAHUA

BHUMAHMUE! IToan3oBaThesi 000py10BaHUeM TOJIbKO moJ Halawoaenunem. Hukorga ne
NMO3BOJIATh IUIMTEe padoTrarh BXxoJocTy. /[lIsi JOCTH:KeHHSI HAWJIYYIIMX Ppe3yJabTAaTOB
NPUIOTOBJICHUS] NMHUIIH PEKOMEHAYeTCsl MO0JIb30BAThCS KYXOHHOH YTBapbl0 € IUIOCKHM H
O04YeHb TOJICTBIM JHOM, TAKHM 00pPa30M MOKHO TaK:Ke JOCTHYb IKOHOMMH ICKTPOIHEPIHH.
Mockoabky TIHbI, oOecneyuBawinue HarpeB KOHGOPKH, PpadoTaldT OBLICTPO, HeET
HEe00X0UMOCTH JepPxKaTh KOH(POPKY NMOCTOSTHHO HA MAKCUMAJIbHON TeMIiepaType, o3TOMY BO
BpeMsl NepepbIBOB B padoTe M OKMIAHUS PEKOMEHAYETCs MOCTABUTh PYYKY HA MHUHHUMYM
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(ma:ke BBIKJIIYATH KOH(POPKY, ecjM MNpeanosaraercs NPOA0JKHUTEJbHbIH IepepbiB B
pabore).

BHUMAHMUE! Ilocie BbIK/IIOYEHHS] IUIMTHI KOH(pOpPKa ocTaércsi ropsiyeii B TedeHHe
HEKOTOPOro BPEMEHH, CJieyeT ObITh KpailHe 0CTOPOKHBIMH IIPH NMOMEIICHUH HA IJIMTY 4Y€ero
Obl TO HH OBLIO.

DJieKTpuYecKass CTaTHYeCKasi
ayxoBka 1/1 GN (MOJIEJIN
CEPHI K6 - C2)

- OtperynupoBarb
tepmoctatoM (1) xemaemyro
TeMIIepaTypy  HPUTOTOBICHUS
_ _ __ TIHIIH, 3aKUTat0TCs J1BE
i i . KOHTPOJIbHBIX JaMIlbl. 3enéHas

L,Il Lm,r KOHTpOJIbHAsL jlamna (2) ropur

7 T
LIJ LIJ ITIOCTOSAHHO, YKa3bIBast Ha
HaJIN4ue HaITPsAKCHUA, a

opamykeBas (3) racHeT, Kak TOJIbKO JIyXOBKa BbII/IET Ha yCTAaHOBJICHHYIO TeMIEpaTypy.
- J1ns BBIKIIIOUEHUS BEPHYTh PYUKY B noJioxkeHue 0.
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DaexkTpuueckasi BeHTHInpyemas ayxoska 1/1 GN (MOJAEJIN @--@ @--®

CEPHUH K7) — —

IIpexne, yeM BKIIOYHMTH 3JIEKTPUUECKYIO JIYXOBKY, HEOOXOAUMO @

BbIOpAaTh CHOCOO NPUTOTOBJIEHUS MHIMM, ACUCTBYS CIEAYIOUIMM =1

obpa3zom:

e [IOBEpHYTH pPyuKy (1) B xKemaemMoe MoJI0KeHue; u, Lu
[Mo3umust [N°] Vcnonb3oBanue

I[yXOBKa BBIKJIIOYCHA

I[yXOBKa BBIKJIIOYCHA

JlyXOBKaBBIKIIIOUEHA

p—

G

BenTunsatop u HarpeB CHU3Y

Harpes cHuzy

[ — 1 Benrtunsarop u
Jf HarpeBCBEPXyY
El Harpescaepxy

- KelaeMas TeMIlepaTypa HMPUTOTOBJICHHS MHIIU PETYIUPYETCS TEPMOCTATOM (2), 3aKUTaroTCs
JIB€ KOHTPOJBHBIX Jamibl. 3eyi€Has KOHTPOJIbHAs JlaMIa TOPUT IOCTOSHHO, YKa3blBas Ha
HaJIMYue HANpsOKEHMsI, a OpaH)KeBas TaCHET, KaK TOJBKO JyXOBKA BBII/IET HA YCTAHOBJICHHYIO
TeMIeparypy;

- YTOOBI BBIKJIIOUUTH IyXOBKY, BEpHYTh OJIHY U3 JABYX py4ek B nosioxkeHue 0.

JaeKkTpHYecKas craTHyeckas ayxoeka 2/1 GN (MOJEJIM CEPUI

K7 - K4) T, —2

[Ipexne, YeM BKIIOYUTH DJIEKTPUUYECKYIO TyXOBKY, HEOO0XOAUMO =
BbIOpaTh CHOCOO MPHUTOTOBJIEHUS MHUIIM, JACUCTBYS CIEAYIOLIMM

o0OpazoM:

- NOBEpHYTH pyuKy (1) B xKenaeMoe MonoxKeHue: MOIHbIN =
HarpeB — ,
] ; T T
HarpeB CHU3y - , HarpeB CBEpXy - T TT
nm i)

- JKeJaemasl TeMmIeparypa IPUTOTOBJIICHHUS THILNKA PEryIHpyeTcs

TEPMOCTATOM (2), 3aXKUraroTcs J1B€ KOHTPOJbHBIX JIaMIIbl. 3es€Hast
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KOHTpPOJIbHASI JIaMIla TOPUT IIOCTOSIHHO, YKa3blBas Ha HAJIMYME HAINPSDKEHUs, a OpaH)KeBas
racHET, KaK TOJIbKO JyXOBKa BBIMJIET HA YCTAHOBJIEHHYIO TEMIIEPATYPY;
YTOOBI BBIKIIOYHUTH TyXOBKY, BEPHYTH OJIHY U3 ABYX pyuek B nosioxenue 0.

NHayKIIHOHHBbIE TLUTUTHI

-]

\ECCEERRATH] . ekt |

|

JB [[J'IH BKIIFOUCHU A pa6oqel71 IIOBCPXHOCTH I/IH,I[YKL[HOHHOﬁ

I

ANEKTPOIUIUTHI IEHCTBOBATH CIEAYIOLIMM 00pa3oM:

T - TIloBepuyts  pyuky (1), 3aroputrcs  3enéHas
|

|

|

L

KOHTpOJbHasE Jamna (2), CUTHaJIU3Upysd O HaJIU4YUU
HanpsHKeHUs Ha 000py10BaHUH.

- IlocTaBuTh KACTPIOIK WM CKOBOPOLY, KOTOPYIO
IIpeaAIoaracTcs Harperb, IOMECTHB €€ 10 ILEHTPY
BAPOYHOM 30HBI, MI0JT KOTOPOH HAXOIATCA UHIYKTOPBL,.

- IloBepHyts pyuky (1) mo wacoBoil cTpenke yis
BKJIIOUEHHUSI  MUTaHUS; TOJ  CTEKJIOM  3aCBETHUTCH

DETTAGLIO A DETTAGLC B

CBETOAMO/, KOTOPBIM CHTHAIM3UPYeT O TpedyeMoM
YpOBHE MOITHOCTH (10 mmIKane oT 1 10 9, Takke HHAUKALUSA BO3MOKHBIX HEUCIIPABHOCTEM).
CBeToauo/ Mo/ CTEKJIOM MPH OTCYTCTBUU KaCTPIOJIM HAUHET MUTATh.
BriOpars kemaemyro MOIIHOCTH moBopoToM pydku (1). [loBopoT mo wacoBoil cTpemnke
MO3BOJISIET PEryaUpOBaTh MOIIHOCTh OT MHHMMyMa [0 MaKCUMyMa, Kak IIOKa3aHO Ha
menkorpaguu PYUKH.
[lepBblecTyneHUBPALIEHUSAPYIKUCOOTBETCTBYIOTHU3KMMYPOBHIMMOIIIHOCTH.
[Iporiecc HarpeBa HA4YHETCS, KaK TOJBKO YCTAHOBHTCS KOHTAaKT MEXAY THOM KAaCTPIONH H
paboueil MOBEpXHOCTBIO.
J171st BBIKITIOYEHUS TUTUTHI, BEPHYTH PY4KY B mosioxkeHue 0.
Korpa xacTproito HEHaJIOATro CHUMAIOT C IUIMTHI, HHAYKTOP HE OTAAET MOIIHOCTH, U KOTJa
KAacTPIOJIO CTaBIT oOpaTHO, MHIYKTOP cpa3y e HauMHaeT padoTaTh Ha TOM € MOIIHOCTH,
KOTOpas ObLIa BEIOpaHa paHee.
[Tocne BBIKIFOUEHUS IUTUTHI, BEHTHJIATOP OyIEeT MPOIODKaTh paboTaTrh 10 TeX TOp, MOKa
TeMIieparypa reHepaTopa He JJOCTUTHET TeMIIepaTypbl OKPYKaroIIel Cpebl.
Ecnu Bapo4Has MOBEPXHOCTh HAXOAMUTCS B PEXKUME OKHIAHHSI, BKITFOUAETCS TIOUCK KacTPIOJIH,
Ha JAuciuiee oToOpaxaercst cuMBoi U,a JecsATU4YHas TOYKa IOKa3bIBaeT, OTHAETCs JIU
MOIITHOCTH (Y4epe3 OJHYy MHHYTY BKIIOUACTCS PEXHM COXPAaHCHHS DJHEPruM, M TOHCK
HauMHaeTcs Kaxple 5 ceKyHa). B MOMeHT oOHapyXeHus KacTpIOM JUCIUICH MEepexoauT Ha
orobpakenwue 1udp (1-9)
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BHUMAHHUE!

e MHcnoab3oBarth 000pyaoBaHHe TOJBKO MojA  HaOawaeHuem. HHayknuoHHoe
o0opynoBaHMe 1JIsl IPUTOTOBJICHHUS NMUIIU MOKET HCI0JIb30BAaThCS HCKIIOYUTEIBHO €O
CKOBOPOJKAMM/KACTPIOJISIMA € HOM, NPHUIOJHBIM JJIsl MHAYKUHMH, KOTOPbIe MOKHO
npuodpecTH y NpOU3BOAUTEIeH/ IMCTPUOBIOTOPOB TPAANLMOHHBIX KACTPIOJIb.

e Hukorga He HCIO/1b30BATHh MHAYKIIMOHHbIE CHCTEMBI /ISl HATPEBa APYTroM MOCyAbI 1S
NMPUTOTOBJIEHNUS MUIIH, KAK €CJIM Obl OHA ObLJIA MPUTOAHA JJIS HHAYKIIUH!

e BHUMAHMHE!: HexkoTOpBble YaCcTH IeHepaTopa OCTAIOTCH IOJ HAINPSKEHHEM, Jaxe
KOI/IA IJINTA BBIKJIIOYEHA.

e BHUMAHMUE!: HUKOI'IA He OoTKpbIBaTh HHAYKIIMOHHBbIe TeHepaTopbl. Omacho,
BbICOKOEHANIPsIzKeHHue!

IIpoueccnpuroToBJIEHUSITUIIH

B ominMume OT TpaguIMOHHBIX CIIOCOOOB TMPUTOTOBJICHHS MHUIIHM, I[0JIB30BATENIh JOJKEH
NENCTBOBATh aKKYPAaTHO, C 0COOBIM BHUMAHUEM K CIIEAYIOIIMM BO3MOKHBIM OOCTOSITEIILCTBAM.
Jlannast cucreMa o0jalaeT OYeHb BBICOKOM CIHOCOOHOCTBIO HaKarauBaTh Temno. Korma creneHb
HarpeBa M3MEHSETCS TMPU MOMOINM PYYKH, NUIIA B TEYCHHUE HEMPOJOJDKUTEITHHOTO BpPEMEHHU
JOCTUTAeT YCTAaHOBIEHHOW Temreparypbl. [lycThie KacTproaum M CKOBOPOJBI HArpeBarOTCS OUY€Hb
OBICTPO, 3aTEM OHU TOTOBBI [l )KAPKU WJIM BapKH. Y CTAHOBUTH MOITHOCTh HArPEBa B 3aBUCHIMOCTH
OT eJIaeéMOr0 METO/a MIPUTOTOBIICHUS TTHUIIIH.

VYcTaHOBUTE JKETAaeMyH0 MOIIHOCTH MOBOPOTOM pydku. [locyna mgoimkHAa HaXOAWTHCS B ILEHTPE
BapOYHOM 30HBI.

[Ipu HarpeBe Macna WU XKUpa MOCTOSHHO KOHTPOJIMPOBATH MOCYIY, YTOOBI M30€XaTh Meperpena
WJIM BOCIUIAMEHEHUS Macia WK XKupa.

[Iporiecc mpUroTOBICHUSI MUIIU TPEPHIBACTCS BHIKIIIOYCHUEM 000PYI0BAHUS.

IMocyna

WuaykunoHHas minTa npaBuWibHO paboTaeT ¢ J000i mocyaoH, NpeaHa3sHaueHHOW JUIsl MHAYKIINH,
M3TOTOBJICHHOM W3 eJe3a, YyryHa Wid (Geppoxpoma, BCs BBILIETIEPEUUCICHHAsS MOCYAa MOXKET
OBITH TAK)XE SMATMPOBAHHOM.

I'enepaTop BOCIIPMHUMAET BCE BBIIIECNIEPEUUCICHHBIE TUIIBI TOCY/IbI M MPUCTIOCA0INBACTCS K HUM B
peaIbHOM BpEMEHU ISl OT/Aay NMPUOIU3UTENBHO OJUHAKOBOW MolHocTH. [locyna noimkHa UMETh
auaMeTp aHa Oosee 12 cM. TakKe JTHO JOJKHO OBITh MJIOCKHUM, OJIHAKO, OCYJa C TMaMEeTPOM JIHA
6osee 26 cM MOKET UMETh HECKOJIBKO CHUKEHHYIO TPOU3BOIUTEIBHOCTD.

I'enepaTop He MpUHUMAET OCYAY C IEPEUNCIEHHBIMHA HUXKE XapaKTEPUCTUKAMH.

Mocyna, KOTOPOITHENb3SAI0b30BATHCH:
o Jlmamerpommenee 12 cMm.
o C mHOM U3 amOMUHUS, OPOH3BI, MEJIH.
O KepaMI/I'-IeCKaSII/IHI/ICTeKHSIHHa${ nocyaa.
o Ilocyna c UCKPUBIAEHHBIM IHOM MJIM Ha HOXKKaX

HopMbI0e301aCHOCTH/ISAIOIB30BATEIA

e Harperas 30Ha (cTek/iIOKepaMHMKa) HarpeBaeTrcsi BCJIEeJCTBHME HarpeBa JAHA MOCYAbI.
UtoOBI H30€KaTh 0’KOTOB, HE TPOTaTh HATPETYIO 30HY.

e Bo wu30exaHue meperpeBa JHAa MyCTOW MNOCYIbl JUI HPUTOTOBICHHS MUIIM, H30erarb
CIIy4allHOTO HarpeBa JIHa MOCYIbI.
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[Ipy OQHOBPEMEHHOM MPUTOTOBIEHUU IHIIM B HECKOJBKHUX KAaCTPIOJISX/CKOBOPOJIKAX,
oOpamiate BHMUMaHUE, 4TOObl MX PYYKHM HE CONPHUKACAIUCh, a TaKXKe HAXOIWINCh, IO
BO3MOKHOCTH, 3a IpeleidaMd HaBEIEHHOIO 3JIEKTPOMAarHUTHOIO IIOJIA: PYYKH MOTYT
3HAYUTEIIBHO HATrPEThCA, B 3aBUCUMOCTH OT X MaTepuana!

JIoHBS MOCYABI TOJKHBI BCET1a HAXOAUTHCS HA HEKOTOPOM PAaCCTOSTHUU OJHO OT APYroro u
HE J0JKHBI COIIPUKACATHCA.

OnacHocte oxora! PekoMeHIyeTcss HCIONB30BaTh ATCPMUYECKYIO II€PYATKy HIIU
IIPUXBATKH.

BriximrouaTh BapouyHYyI0 MOBEPXHOCTh, KOTJAa HEOOXOOMMO CHSTH IOCYIYy Ha HEKOTOpPOE
BpeMs. Tak MOKHO n30eKaTh aBTOMAaTHYECKOT0 BKJIIOUEHUS MpoIiecca HarpeBa, Kak TOJIbKO
nocyja Oyner nmocraBjieHa oOpaTHO Ha BapOuHYIO 30HY. Takum o0pa3oM, MOKHO M30exaThb
HEIPEAHAMEPEHHOI0 HarpeBa, TO €CTh YEJIOBEK, JKEJIAIOIIMM UCIIONIb30BaTh UHAYKIIMOHHYIO
IUIUTY, JAOJDKEH OyneT BKIKYWUTh HPOLIECC HarpeBa IpH IOMOIIM IOBOPOTa PYUYKH
perynaropa 1o 4acoBOU CTPEIIKE.

He npoknanpiBate Oymary, KapToH, TKaHb M T.I. MEXJy JHOM IOCYJbl M HarpeToil 30HOM,
IIOCKOJIBKY 3TH MAaTE€pUajbl MOI'YyT BOCIIZIAMEHUTHCS.

[TockonbKy MeTaJIIMYECKUE IpPEeIMEThl HarpeBaroTcs OYeHb OBICTPO IpPU KOHTAKTEe C
BKJIFOUEHHOM 30HOW HAarpeBa, HE CTaBUTbh U HE KJIACTh HA BapOYHYIO IIOBEPXHOCTh HUKAKHUX
JpYr'uX TpPEeAMETOB, KpOME NoCyAbl (HampuMep, 3aKpbIThIX KOHCEPBHBIX OaHOK,
QIIOMUHUEBON (OJIBTH, CTOJIOBBIX IPUOOPOB, YKpalllEHH, 4acoB U T.II..).

He xmacte OaHKOBCKMX M Telne(OHHBIX KapT, MAarHUTO(QOHHBIX KacceT WU JPYTUxX
HaMarHM4MBaOIINXCS ITPEAMETOB HA HHIYKIHOHHYIO CTEKIIOKEPAMUYECKYIO IIOBEPXHOCTb.
NunyknuoHHas cucreMa obiafgaeT COOCTBEHHOM crucTeMOl BEHTHIIALUU U oxJlaxaeHus. He
JIOIyCKaTh, 4TOOBI LIETU ISl IPUTOKA M BBITYCKA BO3/yXa 3aKYNOPUBAJINUCH KAaKUMHU-INOO
npeaMeTamMu (HampuMmep, TKaHbI0). DTO MOXKET BbI3BaTh IEPErPeB M, BCIEJICTBUE 3TOTO,
BBIKIIFOUEHHE MOLYJIS.

N30erath momnagaHus XKUAKOCTEH B 00OPYJOBAaHME M MPOJIMBAHUSA BOJBI WIM OO uepes
Kpaii mocyipl. He MBITh BApOYHYIO IOBEPXHOCTH CTPYEN BOABI IO HATIOPOM.

B cimydae, eciu CTEKIOKEpaMMYHCKas IIJJaCTUHA B BApOYHOM 30HE TPECHYyNA WIH
packosonack, HEOOXOJUMO BBIKJIIOYMTH IUIMTY M OTKIIOYMTH €€ 3JekTponuTaHue. He
TporaTh BHYTPEHHHE YaCTH W/WJIM KOMILIEKTYIOIINE HHAYKIIMOHHOTO MOIYJISL.

Hu B K0oeM cirydae He MBITh CTPYEN BOJBI 110 HATIOPOM.

He Tporate HUKakux fetanei BHyTpH 000py10BaHHUS.

Jlunam ¢ 3J1eKTPOKAPAMOCTHUMYJATOPAMHM  WJIM  HHBIMM  METAJUVIMYECKHUMH
NpHUCIOCO0/IeHUAMHM PeKOMeHAYeTcsl 00paTUThCS K CBOeMY Bpavy /Uil BbISICHEHMS,
MO3KHO JIH MM HAXOAUTHCS BOIM3N HHAYKIIMOHHOW BAPOYHOM IUVINTHI.

¥XO/ 3A ObOPYAOBAHHUEM U EI'O YUCTKA

BHUMAHMUE! IIpexae, yem HayaTh KakHe-I1HOO0 Onepanu IO YUCTKe, YOeAUTHCH, 4YTO

o0opyroBaHMe OTCOEAMHEHO OT dJeKkTpoceTu. Bo BpemMsi mpou3BoACTBa onepanuii M0 YUCTKe

o0opynoBaHus u30eraTb MOMKH NPAMON CTPYEH BOABI MJIM NOA AaBjeHHeM. UncTka J0/1KHA
NPOU3BOIUTHCH HA X0JIOAHOM 000Py10BAHHH.

UucTka CTaIbHBIX YacTE€d MOXKET NPOU3BOAUTHCS TEIUIOW BOJOM M HEUTPAIBHBIM MOKOLIUM

CpCACTBOM C HCHOJIb30BAHHUCM TPAIKHW, MOIOIIECC CPCACTBO MOJIKHO OBITH PCKOMCHAOBAHO JIA

YUCTKU HEP)KABEIOLIEH CTalld U HE JIOJKHO coAepkaTh aOpa3WBHBIX MIIU KOPPO3UIHBIX BEIIECTB.
He ucnonbs3oBaTh 0OBIYHYIO CTaJbHYIO BAaTy M T.I., KOTOPAsi, OCTABIIsAs YaCTUUYKU XKejle3a, MOXKET
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BBI3BaTh 00pa30BaHUE PXKABYMHBI, TaKkKe M30erarb TOOBIX KOHTAKTOB HEP)KABEIOIIEH CTalld C
JJIEMEHTAMHU Ha JKEJIC3HOW OCHOBE. XOpOIIO TakkKe H30erarb NPUMEHEHUS HAXIAYHOW WIH
nundoBanbHOi Oymaru. ToJBKO TpH 3arps3HEHUSX ¢ 00pa3oBaHMEM KOPKH JOMYCTHMO
HCIIOJIB30BaTh MOPOIIOK TEM3bI, HO MPEANOUYTUTEIPHEH CHHTETHYECKYIO aOpasvBHYIO TYOKY WM
CTAJIbHYIO BaTy M3 HEPIKABEIOMIEH CTalM, KOTOPOH clieyeT paboTaTh B HalPaBJICHUU MOJHPOBKH.
[To oxOHYaHNM MOWKH BBICYIIMThH BCE MSATKOW TKaHBIO.

Jlst yncTKy crexyet uzberaTh abpa3uBHBIX IMOPOIIKOB JIFOOOTO THIIA, MOIOIIHUX CPEJACTB HA OCHOBE
XJIOpa ¥ OTOCHMBAIOIIMX MOIOIIMX CpeACTB. Takke M30erars monaganusi XOIOHBIX KHUIAKOCTEH Ha
Harperoe o0OOpyJOBaHWE, YTO MOXKET NPHUBECTH K OOpa30BaHUIO TPEIIMH, BBI3BIBAIOIINX
nedopMaIu Wik OJIOMKH 000PYIOBAHMSI.

JKenarenpHO HE NOMYyCKAaTh KOHTAKTa HEP)KABEIONICH CTAalM ¢ KOHIICHTPUPOBAHHBIMH KHCIBIMH
cpelaMM B TEUYCHHE JIOJITOTO BpeMeHW (YKCyC, WPHIPABbI, CMECH CIICIHNA, 3alpaBKH,
KOHIIEHTPUPOBAHHAS KYXOHHAsl COJb...), TaK KaK MOTYT CO3/aTbCi TaKue XMMUKO-(PHU3UUYECKHE
yCIOBUS, KOTOpblEe MPHUBEAYT K pa3pylLICHUIO MOBEPXHOCTHOW TMPOTPABKH CTalIH, IOITOMY
PEKOMEHIyeTCsl YAASATh 0I0OHBIE BEIIECTBA YNCTOM BOJOM.

JlJis 9MCTKU TyXOBKHU CJEAYeT BBIHYTh PEIIETKY W3 MPYTKa, BEPXHUU paccenBareib, JAepiKaTelu
pPEMIéTKH, U MOIOT UX TEIIOW BOIOW, HEHTpPaIhbHBIM MOIOIIMM CPEJACTBOM M COOTBETCTBYIOIIUM
WHCTPYMEHTOM; BCE CIIOJACKMBAECTCSI BOJOM M XOPOILIO BBICYIIUBAETCA. B KOHIIE BCE KOMIIOHEHTHI
CTaBATCS Ha MeECTa, NPU ITOM CJEAyeT BHUMATEIBHO W

aKKypaTHO TIOCTaBUTh UX B CBOU CEILIA.

Hna KAERU: JIns oOnerueHuss e€XEIHEBHOH YHUCTKHU
obopynoBanus (puc.9, ctp.3), KOH(GOPKU 3aKpersIeHbl Ha OCH,
MO3BOJISIIOIIEH  OTKUABIBaTE KOH(pOpKy. Iloaromy MoxHO
OTKMHYTh KOH(OpPKHU (1) U CUMCTUTH HAKONMMUBIIYIOCS BHYTPHU
0o0OpynoBaHUs TPsA3b B ClieLUalIbHBIE OYHKEpHI (2), KOTOpbIE
HaMpaBJISIIOT OCTaTKH HHIIU B MOIOH (3), KOTOPBIH, B CBOIO
oyepesib, MOXXHO BBIIBUHYTH M3 MEPETHEH MaHETH U BBIMBITb.
HacTtosiTe1bHO  peKOMeHAyeM NPOM3BOAUTH IAHHYIO
onepanMIo TOJbKO NPH BHIKJIIOYEHHBIX KOHPOPKaAX, HHAYE
padoTHHUK noaBepraercs ONACHOCTH NOJYy4YHuTh
CHJIbHeH e 05KOT .

YucTka CTEKIOKEPaMUYECKON MOBEPXHOCTH HAEHTHYHA YHMCTKE CTEKISIHHOM moBepxHocTH. He
WCTIOJIh30BaTh KOPPO3UIHBIX WM aOpa3HBHBIX MOIOIIMX CPENICTB, TAKUX, KaK CIPEH Ui TyXOBKH,
JUISL TPUIIS, TPSITIKY JUTS TPUJISL, YUCTSIININ TOPOIIOK MM aOpa3uBHbIE I'YOKH.

[Tepen yncTKOM, CTEKIIOKEPAMUYECKON TOBEPXHOCTH HAIO AaTh OCTHITh.

OcTaTKy MOIOIIMX CPEJCTB JOJKHBI ObITh yJalleHbl BJIAXXHON TPSANKON M3 30HBI MPUTOTOBIICHUS
MTUIIH, TOCKOJIBKY TIPH HArpeBe OHU MOTYT BBI3BATH KOPPO3HIO.

CoOBETHINOYHNCTKECTEKIIOKEPAMUKHU:

Tun 3acpaznenusn Pekomenoyemotii mamepuan 0141 YUCmKu

JIérkoe 3arpsizHeHne 0€3 CyXuX OCTaTKOB Bia)kHas TKaHb.

[TsTHA %KMpa (COYCHI, CYIBI, PACTUTEIBHO

MACTO ) YucTuth Hea6pa31/IBHLIM CpCACTBOM, YAAIAIOIIUM KHUP.

HeabpasuBHoe Moro1ee CpecTBO, 3aTeM TOUYHUCTUTh

JIumkoe 3arpsi3HeHUE. N
30HY 3arpsi3HEHUS BIAKHON TKaHbIO.

OcTaTKy HaKHUIIK U BOJA VY nanuth yKCycoM, YHCTSIINAsK MacTa Wik MOJ00H0e

63/65ru



64

CpE€ACTBO, 3aTEM INIOUYUCTHUTD 30HY 3arpsA3HCHUA BJIAKHOM
TKaHBbIO.

Haréxu caxapa, nuiu, riacTuka,

AJIFOMHMHUA

Cpazy cockoOUTh CKpeOKoM (OpUTBEHHOE JIE3BUE),
MMOYUCTUTH YUCTSIUIEN MTACTOM, 3aTEM ITOYUCTUTD
BJIQXKHOH TKaHbI0. Eciiu 30Ha ¢ 3TUM TUIIOM
3arpsiI3HEHUS OCTBIHET, CTEKIIOKEPAMHKA MOXKET
HCIIOPTUTHCS.

BHUMAHMUE! Ilepen yucTKOMH HAXO AATHh OCTLITHL CTEKJIOKEPAMNYECKOH MOBEPXHOCTH.

|| i |Ilj|

He 3a0piBaiiTe TEpHOIUYECKH  OYHUIIATh
¢bubTp, YCTaHOBJIEHHBII Ha
BO3/1yX03a00pHuKe. PexoMeHayeTcs OouuIaTh
¢buabTp, YTOOBI W30EKATH  HEMPHUSATHBIX

OJIOKMPOBOK ~ 00OpYyJOBaHUS  BCIIEACTBUE
¢ n30bITOYHOM  Temmeparypel. [nst  3toro
ClleAyeT OTBEpHYTb CTOMOPHBIA BUHT (1),
| 3aTeM CABHHYTH (GMIBTP (2), 4TOOBI BBIHYTH
“ €ro M3 TrHe3la, Kak IIOKa3aHO Ha TOM JKe
-| 1> | pUCyHKe, a 3aT€M OYHCTUThH €r0 BbIOMBAaHUEM,

|| CCJIM CAUMHCTBCHHBIM 3arpsA3HCHHUCM SBJISACTCS
IIblUJIb, HWJIHX PEKOMCHAYCTCA MPOMBITH €TI0

ﬁi‘ b H
\||\|”|”||h ropsiued BOJOW C HEUTPAIBHBIM MOIOIIUM

CPEIICTBOM, €CJIH 3arpsi3HEHUe 00Jiee CTOMKOE.
B momoOHOM ciydae, peKOMEHAYETCsl XOPOILOo

BBICYIINTHh (DUIBTP Mepe YCTAaHOBKOM ero Ha MecTo. /[ ycTaHOBKHM (DUIBTPOB BBITOJIHUTH

orepanunu B O6paTHOM opsaKe.

Ecnm obGopynoBanne He MCHOJIB3YETCS B TEUCHHUE JIOJITOTO BPEMEHHU, PEKOMEHIYETCSl OTKIIFOUHTH
ANEKTPONHUTAHUE, TPU €ro HaIW4Yhh, U 00padoTaTh BCE CTalbHBIE MOBEPXHOCTHU TKAHBIO,
MPOTMUTAHHOM Ba3eJIMHOBBIM MACJIOM, YTOOBI CO3/1aTh 3AIIIUTHBINA CIIOM.

BHUMAHMUME: nHukorna HE HCNOJAb30BATh MAaTE€pUANIbl, MOIOIIME CPEACTBA M PACTBOPHI C

COACPIKAHUCM XJI0pa U €TI0 IMMPONU3BOJHBIX.

JUid CHATUSA BO3MOXHBIX CJIEZOB HAKUIIM HE MCIIOJIB30BaTh MPENaparbl C COACPKAHUEM COJIM MU
CEpHOI KHUCJOTHI, B MPOJAXE MUMEIOTCS MOAXOJAIIME CPEACTBA, WM, B MOPAAKE albTEPHATHUBBI,
MO>KHO IIPUMEHSATH Pa3BEAEHHBII PaCTBOP YKCYCHOM dCCEHINHU.

He ucnonp3oBaTh a1 YUCTKU 060py,Z[OBaHI/ISI roproymx JKUJIKOCTEH.

HeucnpaBHocTH

Ecnm mo kakoit-to mpudnHe 000py/I0BaHUE HE BKIIFOYACTCS, WM BBIKIIIOUAETCS BO BpeMsi paboTHI,
yOeIUThCs, UTO MUTAHUE U OpTaHbl YIPABICHUS HAXOSATCS B MPABUIHLHOM MOJIOXKEHUH, €CITU BCE B

MOopAIKE, BBI3BATH ITOMOMIb.

HNudopmanust mo 31eKTPHIECKOMY U 3J1eKTPOHHOMY 000pPYA0BAaHNIO, HCIOJIL3yeMoMY B cTpaHax EC
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Ob6opyznoBaHue, Ha KOTOPOM HaHECEH CHMBOII , cormacHo mupektuBaM EDC He MoxeT OBITH mepepaboTaHO
BMECTE C OOBIYHBIMH OBITOBBIMH OTXO/IaMHU.

JUisl yHHYTOXKEHHST OTpabOTaBIIETO 0O0OpPYJOBaHMS CIEAYyeT MOIB30BAThCS CHCTEMaMH Pa3/leNbHOrO cOopa OTXOMOB,
HUMEIOIIUMIUCS B Pa3lIUYHbIX CTpaHaX, e UCIOJIb3yeTcs 000pyAOBaHNE, MU CBA3AThCS C JUWIEPOM B cllydae MOKYIKU
AQHAJIOTUYHON MPOTYKIIUH.

AKTHBHO HCIOJB3Ysl CIYyXOBI 10 COOPY OTXOMOB, BBl MOKETE€ BHECTH CBOM BKJIAJ B MOBTOPHOE HCIOJBb30BAHHE,
nepepaboTKy U yTHUIU3AMUIO O0TPA0OTABIIErO IIEKTPUUECKOT0/3JIEKTPOHHOTO 000PYIOBAHUS, COXPAHSSI OKPYIKAIOIIYIO
Cpeny H 30pOBbE.
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