manuale istruzioni

use and maintenance

PFD/27N - PFD/35N
emploi et entretien BT350W

benutz und Wartungsanleitung

uso y mantenimiento

uso e manutengao

ucnosib3oBaHue n Tex06cny)|<v|BaHV|e

SNACK BAR

z
g
=
=
2
-

By Fimar ...

EASY013V02



RACCOMANDAZIONI PER IL LETTORE

Prima di mettere in esercizio I'apparecchiatura, & necessario leggere e
comprendere tutto il contenuto del manuale di istruzioni.
Si raccomanda di leggere le disposizioni di sicurezza e di rispettarle

rigorosamente.

La prudenza & comunque insostituibile. La sicurezza & anche nelle mani
di tutti coloro che interagiscono con I'apparecchiatura nell'arco della vita

prevista.

Conservare questo manuale in un luogo noto per averlo sempre a
disposizione qualora sia necessario consultarlo.

RECOMMENDATIONS FOR THE READER

Before running the appliance, carefully read the entire
instruction manual.

Please read the safety instructions and strictly follow
them.

However, discretion is invaluable. Safety is also in the
hands of all those who use the appliance during its
expected working life.

Keep this manual in a known place so its is always
available for consultation when needed.

EMPFEHLUNGEN FUR DEN LESER

Vor der Inbetriebnahme des Geréts ist der gesamte Inhalt
der Bedienungsanleitung zu lesen und zu verstehen.

Es wird empfohlen, die Sicherheitsvorgaben zu lesen und
diese strikt zu befolgen.

Umsichtiges Arbeiten ist in jedem Fall unverzichtbar. Die
Sicherheit liegt auch in den Handen derjenigen, die mit
dem Gerat wahrend der vorgesehenen Lebensdauer
interagieren.

Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung an einem
bekannten Ort auf, um sie bei Bedarf stets greifbar zu
haben.

RECOMENDAGOES PARA O LEITOR

Antes de p6r a maquina a funcionar, é necessario ler e
compreender o conteddo do manual de instrugdes.
Recomenda-se a leitura das disposicdes de seguranga
e 0 rigoroso respeito das mesmas.

De qualquer modo, a prudéncia é insubstituivel. A
seguranga também esta nas maos de todas as pessoas
que interagem com a maquina no arco da sua vida
prevista.

Conserve este manual num lugar conhecido para o ter
sempre a disposi¢édo quando for necessario consulta-lo.

RECOMMANDATIONS POUR LE LECTEUR

Avant de mettre I'appareil en service, il est nécessaire
de lire et comprendre I'ensemble du contenu du mode
d'emploi.

Il est recommandé de lire les dispositions de sécurité et
de les respecter rigoureusement.

La prudence est de toute fagon irremplacable. La
sécurité se trouve entre les mains de chaque personne
qui interagit avec l'appareil au cours de sa vie prévue.
Conserver ce mode d'emploi en un lieu connu pour
I'avoir toujours a portée de main s'il est nécessaire de le
consulter.

RECOMENDACIONES PARA EL LECTOR

Antes de poner en funcionamiento la maquina, es
necesario leer y comprender todo el contenido del
manual de instrucciones.

Se recomienda leer las disposiciones de seguridad y
respetarlas taxativamente.

La prudencia no puede sustituirse. La seguridad esta
también en manos de quienes utilizan la maquina
durante la vida util prevista.

Conservar este manual en un lugar conocido para
disponer del mismo en caso de ser necesaria su
consulta.

PEKOMEHOALUU YUTATENIO

Mepen BBOAOM B akcnnyaTauuo o6opyaoBaHus
Heo6X0AMMO NpounTaTh U YCBOUTL BCE COAEPXXUMOe
HacTOSILLEro PYKOBOACTBA.

MpounTaTh 1 cTporo cobnogaTb MHCTPYKLMK NO
TexHuke 6e3onacHocTu.

OCTOpOXHOCTbL He3aMeHUMa. besonacHocTb
HaxoAMTCst B pyKax BCEX TeX, KTO B3aMMOAENCTBYET C
obopyaoBaHMeM Ha NPOTSXKEHUN BCEro cpoka ero
aKCnnyaTaumu.

XpaHuTb JaHHOE PYKOBOACTBO B XOPOLLO U3BECTHOM U
[OCTYNHOM MecTe, 4To6bl obpallaTbest K HeMy no
Mepe HeobXoaMMOCTU.
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INFORMAZIONI GENERALI
E SICUREZZA

SCOPO DEL MANUALE

—II manuale d'uso e manutenzione, che & parte integrante dell'apparecchiatura, & stato
realizzato dal costruttore nella propria lingua originale per fornire le informazioni neces-
sarie a coloro che sono autorizzati ad interagire con I'apparecchiatura nell'arco della sua
vita prevista.

—Un po' di tempo dedicato alla lettura delle informazioni permettera di evitare rischi alla
salute e alla sicurezza delle persone e danni economici.

— I costruttore si riserva il diritto di apportare modifiche alle informazioni riportate nel ma-
nuale senza I'obbligo di comunicarlo preventivamente, purché esse non influiscano sulla
sicurezza.

—Alcune parti di testo sono state evidenziate in modo da sottolineare l'importanza del
messaggio.

| & Importante

Indica informazioni tecniche di particolare importanza da non trascurare.

/® Cautela - Avvertenza

Indica che &€ necessario adottare comportamenti adeguati per non mettere a rischio
la salute e la sicurezza delle persone e non provocare danni economici.

! Pericolo - Attenzione

Indica situazioni di grave pericolo che, se trascurate, possono mettere seriamente
a rischio la salute e la sicurezza delle persone.

IDENTIFICAZIONE COSTRUTTORE E APPARECCHIATURA

La targhetta di identificazione raffigurata & applicata direttamente sull'apparecchiatura.
In essa sono riportati i riferimenti e tutte le indicazioni indispensabili alla sicurezza di
esercizio.

Identificaziongz costruttore Marcatura CE di conformita

’ C €
Modello apparecchiatura--}:-« T IR LR ---Anno di costruzione

Numero matricola --} ==& .
. el
Dati tecnici !
iy
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INFORMAZIONI GENERALI E SICUREZZA

MODALITA DI RICHIESTA ASSISTENZA
Per ogni richiesta di assistenza tecnica, indicare la versione dell'apparecchiatura ed il tipo
di difetto riscontrato.

DISPOSIZIONI DI SICUREZZA

Il costruttore, in fase di progettazione e costruzione, ha posto particolare attenzione agli
aspetti che possono provocare rischi alla sicurezza e alla salute delle persone.

Il costruttore ha adottato tutte le "regole della buona tecnica di costruzione" e ha realiz-
zato 'apparecchiatura con materiali appositamente selezionati per garantire I'igiene ali-
mentare e la funzionalita d'esercizio.

Scopo di queste informazioni &€ quello di sensibilizzare gli utilizzatori affinché prestino
attenzione per prevenire qualsiasi rischio di tipo operativo e alimentare. La prudenza &
comunque insostituibile. La sicurezza & anche nelle mani di tutti coloro che interagisco-
no con l'apparecchiatura (installatori e utilizzatori).

Leggere attentamente le istruzioni riportate nel manuale in dotazione e quelle appli-
cate direttamente sull'apparecchiatura, in particolare rispettare quelle riguardanti la
sicurezza.

Effettuare la movimentazione dell'apparecchiatura nel rispetto delle informazioni ripor-
tate direttamente sull'imballo, sull'apparecchiatura e nelle istruzioni per I'uso.

Durante le fasi di trasporto, movimentazione e installazione, non urtare o far cadere I'ap-
parecchiatura per evitare di danneggiare i suoi componenti.

Il personale autorizzato ad effettuare I'allacciamento elettrico deve verificare che le ca-
ratteristiche della linea di alimentazione corrispondano a quanto riportato nella targhet-
ta, che essa sia equipaggiata con interruttore differenziale e con componenti conformi
alle leggi e alle norme vigenti.

Non manomettere, non eliminare o bypassare, in nessun caso, i dispositivi di sicurezza
installati sull'apparecchiatura.

Si raccomanda all'utilizzatore di leggere attentamente tutto il manuale e di accertarsi di
averlo compreso in ogni sua parte e in particolare di aver capito tutte le informazioni che
riguardano la sicurezza.

Al primo uso dell'apparecchiatura, se necessario, effettuare alcune simulazioni per in-
dividuare i comandi, in particolare quelli relativi all'accensione e allo spegnimento.

Utilizzare sempre dispositivi di protezione per gli arti superiori quando si introducono o
si estraggono i recipienti dal vano. Alcuni recipienti potrebbero assorbire il calore e pro-
vocare il rischio di scottatura.

Non toccare la superfici interne del vano dell'apparecchiatura per evitare scottature, an-
che se il trattamento & gia terminato.
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INFORMAZIONI GENERALI E SICUREZZA

Non introdurre nel vano dell'apparecchiatura materiali infammabili od esplosivi (ad
esempio involucri in plastica, carta comune, carta riciclata, ecc.).

Non ostruire le aperture di ventilazione dell'apparecchiatura, per evitare un surriscalda-
mento eccessivo che potrebbe danneggiarla.

Non depositare alcun tipo di oggetto all'interno dell'apparecchiatura e tenere lo sportello
chiuso, quando non viene utilizzata.

Utilizzare I'apparecchiatura solo per gli usi previsti. L'impiego dell'apparecchiatura
per usi impropri e diversi da quelli consentiti pu6 causare rischi per la sicurezza e la
salute delle persone e danni economici.

Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali danni causati dall'uso impro-
prio dell'apparecchiatura, dal mancato rispetto delle indicazioni contenute nel ma-
nuale d'uso e da manomissioni o modifiche apportate senza la sua formale
autorizzazione.

Tutti gli interventi che richiedono una precisa competenza tecnica o particolari capacita
(installazione, collegamento alimentazioni, ecc.) devono essere effettuati esclusiva-
mente da personale autorizzato e con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore
specifico di intervento.

Non utilizzare I'apparecchiatura con i cavi di alimentazione elettrica non integri ed effi-
cienti. Appena si riscontra una difettosita, arrestare immediatamente I'apparecchiatura
in condizioni di sicurezza e far sostituire i cavi da parte di personale autorizzato e qua-
lificato.

Prima di effettuare qualsiasi intervento di pulizia, manutenzione, ecc., DISINSERIRE
L'ALIMENTAZIONE ELETTRICA GENERALE (oppure scollegare la presa elettrica) e
assicurarsi che la zona di trattamento sia completamente raffreddata.

Pulire I'apparecchiatura alla fine di ogni utilizzo o quando si riscontra una ragionevole
necessita, anche in funzione del tipo di prodotto alimentare trattato.

Pulire accuratamente tutte le parti dell'apparecchiatura (comprese le zone limitrofe),
che possono venire in contatto diretto o indiretto con i prodotti alimentari, per preservarli
dal rischio di contaminazione e mantenere l'igiene.

Pulire I'apparecchiatura esclusivamente con prodotti detergenti per uso alimentare. Non
usare mai prodotti di pulizia corrosivi e infammabili o prodotti che possono contenere
e/o rilasciare sostanze nocive.

Pulire ed igienizzare I'apparecchiatura con l'uso di dispositivi di protezione individuali,
in particolare quando si usano prodotti detergenti.

Non effettuare la pulizia dell'apparecchiatura con getti d'acqua per non danneggiare i
componenti, in particolare quelli elettrici ed elettronici.
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INFORMAZIONI GENERALI E SICUREZZA

In caso di inattivita prolungata dell'apparecchiatura, pulire ed asciugare accuratamente
tutte le sue parti (interne ed esterne).

Scollegare il cavo di alimentazione e assicurarsi che le condizioni ambientali siano ido-
nee per preservare l'apparecchiatura nel tempo.

L'elenco riporta le condizioni necessarie per il corretto funzionamento dell'equipaggia-
mento elettrico in funzione dell'ambiente circostante.

Temperatura ambiente non inferiore a °C.
Umidita relativa tra il 50% (rilevata a 40 °C) e il 90% (rilevata a 20 °C).

L'ambiente deve essere privo di zone con concentrazione di gas e polveri potenzial-
mente esplosivi e/o a rischio di incendio.

L'attivita pud influire sull'ambiente, e a tale scopo bisogna tener conto delle emissioni
nell'atmosfera, degli scarichi dei liquidi e della contaminazione del suolo, dell'uso di ma-
terie prime e di risorse naturali e della gestione dei rifiuti.

Durante il trasporto e I'immagazzinamento, la temperatura ambientale deve essere
compresa fra -25 °C e 55 °C con un massimo di 70 °C, purché il tempo di esposizione
non sia superiore a 24 ore

| componenti dell'imballo vanno smaltiti secondo le leggi in vigore nel paese di utilizzo.

Durante le fasi di dismissione e rottamazione dell'apparecchiatura, selezionare tutti i
componenti in funzione delle loro caratteristiche e provvedere allo smaltimento differen-
ziato. In particolare, i componenti elettrici ed elettronici, contrassegnati con un apposito
simbolo, vanno smaltiti negli appositi centri di raccolta autorizzati oppure riconsegnati
al venditore all'atto di un nuovo acquisto.

Le Apparecchiature Elettriche ed Elettroniche contengono sostanze pericolose con
effetti potenzialmente nocivi sulla salute delle persone e sull'ambiente. Si raccoman-
da di effettuare il loro smaltimento in modo corretto.

SEGNALI DI SICUREZZA E INFORMAZIONE

Sull'apparecchiatura, in corrispondenza della zone in cui esistono dei RISCHI RESIDUI,
sono applicati dei segnali di sicurezza che informano sul rischio corrispondente.

Le illustrazioni raffigurano i segnali di sicurezza e informazione applicati
sull'apparecchiatura.

Pericolo di scottatura: segnala che € necessario prestare attenzione
alle superfici calde.

Pericolo di shock elettrico: segnala che & necessario disinserire I'ali-
mentazione elettrica generale (oppure scollegare la presa elettrica)
prima di intervenire sui collegamenti elettrici.
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INFORMAZIONI GENERALI E SICUREZZA

DISPOSIZIONI PER DISIMBALLO, MOVIMENTAZIONE E INSTALLAZIONE

L'apparecchiatura viene consegnata imballata in un apposito contenitore e, se neces-
sario, viene opportunamente stabilizzata con materiale antiurto per assicurare la sua in-
tegrita.

In funzione delle caratteristiche dell'apparecchiatura, del luogo di destinazione e del
mezzo di trasporto da utilizzare, per facilitare la movimentazione I'imballo pud essere
pallettizzato.

Tutte le informazioni necessarie per effettuare la movimentazione (carico e scarico) in
condizioni di sicurezza sono riportate direttamente sull'imballo.

— La movimentazione dell'imballo deve essere effettuata in funzione delle sue caratteristi-
che (peso, dimensioni, ecc.). Se le dimensioni e il peso sono contenuti, la movimenta-
zione puo essere effettuata manualmente, in caso contrario € necessario utilizzare un
dispositivo di sollevamento di portata adeguata.

Al ricevimento dell'apparecchiatura, verificare l'integrita di tutti i componenti. In caso di
danni o mancanza di alcune parti, contattare il rivenditore di zona per concordare le pro-
cedure da adottare.

— L'installazione va effettuata da personale esperto ed autorizzato, che deve accertarsi
preventivamente che la linea di alimentazione elettrica sia rispondente alle leggi vigenti
in materia, alle norme e alle specifiche in vigore del paese di utilizzo.

— Prima di installare I'apparecchiatura, verificare che la zona scelta sia idonea, sufficien-
temente arieggiata ed illuminata, stabile e che abbia uno spazio circostante sufficiente
per effettuare agevolmente la pulizia e la manutenzione. Verificare, inoltre, che il piano
di appoggio sia stabile, livellato e che la sua superficie sia facilmente pulibile dai residui
per evitare il rischio di accumulo di sporco e di contaminazione dei prodotti alimentari.

Il personale autorizzato ad effettuare I'allacciamento elettrico deve assicurarsi della
perfetta efficienza della messa a terra dell'impianto elettrico e deve verificare che la
tensione di linea e la frequenza corrispondano ai dati riportati nella targhetta di iden-
tificazione.

Per le apparecchiature con caratteristiche morfologiche particolari (forma, peso, dimensio-
ni, ecc.), le informazioni riportate in questo paragrafo potrebbero non essere esaustive.
Eventuali informazioni supplementari sono riportate nel paragrafo "Modalita di sollevamen-
to" di ogni singola apparecchiatura.

-7- Lingua ltaliana




PIASTRE AD
INDUZIONE

DESCRIZIONE GENERALE APPARECCHIATURA

—La piastra a induzione PFD & un'apparecchiatura progettata e costruita per riscaldare,
rosolare o scongelare, in modo piu rapido rispetto ai fornelli tradizionali, prodotti alimen-
tari contenuti in appositi recipienti, destinati all'alimentazione delle persone.

—L'apparecchiatura pud essere usata per trattare diversi prodotti alimentari come ad
esempio verdure (fresche e surgelate), frutta, pasta, riso, pesce, carne ed anche salse,
Zuppe, conserve, ecc.

—L'apparecchiatura va utilizzata con recipienti, realizzati in materiale idoneo ed adeguato
al trattamento ad induzione di prodotti alimentari.

—L'apparecchiatura va utilizzata con recipienti realizzati in materiali metallici (acciaio
smaltato, ghisa, ecc) con il fondo perfettamente piano.

Per individuare quali caratteristiche devono avere i recipienti, consultare la tabella "Ma-
teriali recipienti di contenimento”.

—L'apparecchiatura & di tipo professionale e va installata in ambienti di tipo commerciale
(bar, pizzerie, ristoranti, ecc.). Non richiede un particolare addestramento, ma &€ comun-
que necessario che gli utilizzatori abbiano capacita e competenze specifiche nel settore
della ristorazione.

—L'apparecchiatura non va utilizzata con recipienti vuoti o per riscaldare contenitori chiusi
(barattoli, lattine, ecc.), che potrebbero esplodere.

Qualsiasi utilizzo diverso da quello indicato dal costruttore & da considerarsi USO
IMPROPRIO.

—L'apparecchiatura pud essere fornita in piu modelli, realizzati con materiali selezionati e
tecniche di costruzione appropriate per garantire la massima igiene, la resistenza all'os-
sidazione, un notevole risparmio energetico e la sicurezza di esercizio.

L'illustrazione raffigura i componenti principali di un modello di apparecchiatura e

I'elenco riporta la loro descrizione e funzione.

IDM-34602000700.tif
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PIASTRE AD
INDUZIONE

A) Quadro comandi: & equipaggiato con i dispositivi di comando necessari per far fun-
zionare l'apparecchiatura (vedi "Descrizione comandi").

B) Piastra di cottura: & realizzata in vetroceramica ed & equipaggiata con bobine ad in-
duzione, che generano il calore necessario per il trattamento dei prodotti alimentari.

CARATTERISTICHE TECNICHE

Tabella 1: Dati tecnici dell'apparecchiatura

Descrizione Unita di PFD/27 PFD/35 - BT350W
misura
Potenza kW 2,7 3,5
Alimentazione elettrica V/Ph/Hz 230V/1N/50Hz
Diametro superficie induttiva mm 140+220 - WOK @ 360
Dimensioni apparecchiatura mm 325x370x105 343x440x120
Dimensioni imballo mm 430x370x160 510x420x190
Peso netto kg 5 8
Tipo di installazione Installazione a banco

La tabella riporta il tipo di materiale di costruzione dei recipienti.

Tabella 2: Materiali recipienti di contenimento

Materiale recipiente di contenimento Funzionamento a induzione
Acciaio Si
Ghisa Si
Lamiera smaltata Si
Alluminio o ottone No
Vetro resistente al calore No
Ceramica, o porcellana, resistente al calore No
Carta da cucina No
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DESCRIZIONE COMANDI
L'apparecchiatura & equipaggiata
con i dispositivi di comando elen-
cati, necessari per attivare le sue
funzioni principali.

A)

B)

-

D)

E)

F)

Tasto: serve per attivare e disat-
tivare il funzionamento dell'ap-
parecchiatura.

Spia luminosa: accesa segnala
che la lama di taglio & in funzio-
ne.

Display: serve per visualizzare i
parametri impostati (potenza,
temperatura e tempo).

Tasto: serve per impostare le
modalita di  funzionamento
dell'apparecchiatura  (modalita
potenza o modalita temperatura)
Tasto: serve per programmare il
tempo di trattamento.

PIASTRE AD

INDUZIONE
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Tasto: serve per aumentare il valore del parametro selezionato.
Ogni volta che si preme il tasto aumenta il valore del parametro selezionato.

G) Tasto: serve per diminuire il valore del parametro selezionato.
Ogni volta che si preme il tasto diminuisce il valore del parametro selezionato.

H) Spialuminosa: accesa segnala che il parametro visualizzato sul display € quello della

potenza di trattamento.

L) Spialuminosa: accesa segnala che il parametro visualizzato sul display & quello della

temperatura di trattamento.

M) Spia luminosa: accesa segnala che il parametro visualizzato sul display € quello del

tempo di trattamento.

N) Sezionatore elettrico generale: serve per attivare e disattivare I'alimentazione elet-

trica dell'apparecchiatura.
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PIASTRE AD
INDUZIONE

CONSIGLI PER L'USO

1-In base al tipo di trattamento da effettuare (scongelamento, cottura, riscaldamento,
ecc.), preparare opportunamente il prodotto alimentare e introdurlo in un recipiente
adeguato.

2-Appoggiare il recipiente al centro della piastra di cottura.

3-Premere il tasto (A) per attivare il funzionamento dell'apparecchiatura.

4 -Premere ripetutamente il tasto (D) fino a quando la spia luminosa relativa alla moda-
lita di trattamento di interesse si illumina.
Sul display (C) compare I'ultimo valore impostato.

5-Premere uno dei tasti (F-G) per aumentare o diminuire il valore, fino ad ottenere quel-
lo di interesse.

6-Premere il tasto (E) per impostare il tempo di trattamento.
La spia (M) si accende e sul display (C) compare I'ultimo valore impostato.

7 -Premere uno dei tasti (F-G) per aumentare o diminuire il valore, fino ad ottenere quel-
lo di interesse.
Quando il prodotto alimentare ha raggiunto il giusto grado di trattamento, prelevare il
recipiente.

@ Cautela - Avvertenza

Per evitare il rischio di scottatura, prelevare i recipienti con l'ausilio di dispositivi
adeguati.

Se l'apparecchiatura é al primo uso, togliere I'eventuale pellicola protettiva di rive-
stimento e farla funzionare alla massima temperatura (circa 15 minuti) senza il pro-
dotto alimentare per eliminare gli odori sgradevoli. Attendere il raffreddamento
dell'apparecchiatura e, se gli odori permangono, ripetere I'operazione.

—Non appoggiare nessun oggetto sulla zona di cottura, in particolare oggetti metallici (po-
sate, orologi, ecc.) o smagnetizzabili (carte di credito, bancomat, ecc).

—Se l'apparecchiatura non funziona correttamente (ad esempio non si accende), non
smontare alcuna parte e non tentare di intervenire in alcun modo ma contattare il riven-
ditore o un centro di assistenza autorizzato.

—In caso di rottura della piastra in vetroceramica, spegnere |'apparecchiatura, scollegare
I'alimentazione elettrica e contattare il rivenditore o un centro di assistenza autorizzato.
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PIASTRE AD
INDUZIONE

PULIZIA APPARECCHIATURA

Prima di effettuare la pulizia dell'apparecchiatura (a fine giornata o quando necessa-
rio), disinserire I'alimentazione elettrica generale (oppure scollegare la presa elettrica)
ed assicurarsi che la zona di trattamento sia completamente raffreddata.

—Pulire accuratamente il piano di lavoro e tutte le zone circostanti.

—Pulire le superfici esterne dell'apparecchiatura con un panno umido o con una spugna.

Cautela - Avvertenza

Effettuare le operazioni di pulizia esclusivamente con prodotti detergenti per uso
alimentare. Non usare nel modo piu assoluto prodotti di pulizia corrosivi, inflamma-
bili o che contengono sostanze nocive alla salute delle persone.

—Se si prevede di non utilizzare I'apparecchiatura per un lungo periodo, dopo aver effet-
tuato la pulizia e disinserito I'alimentazione elettrica generale (oppure scollegato la pre-
sa elettrica), proteggerla in modo adeguato per mantenerla pulita.

RICERCA GUASTI

Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare I'identificazione e corre-
zione di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.
Alcuni guasti possono essere risolti dall'utilizzatore; altri richiedono una precisa com-
petenza tecnica o particolari capacita, e devono essere eseguiti esclusivamente da
personale qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore specifico di
intervento.

/a\
) & Importante

Non smontare parti interne dell'apparecchiatura.
Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali danni causati da manomis-
sioni.

Codici di errore | Possibili cause Soluzione

E0 Nessun utensile sul piano di Collocare sul piano una pentola adatta con fondo
cottura o utensile non adatto. piano.

E1l Surriscaldamento della Rimuovere tutti gli ostacoli che bloccano la
piastra a induzione ventola nella parte inferiore della piastra a

induzione, quindi spostarla all'aperto e ritentare

una volta raffreddata.

E2 Surriscaldamento del piano di | Accertarsi che sia presente dell'acqua all'interno
cottura della pentola.

E3 Tensione Accertarsi che la tensione e la frequenza
eccessiva/insufficiente rispettino quanto riportato sull'etichetta appli cata

sul prodotto.

-12- Lingua ltaliana



IDM  Indice.fm

GENERAL AND SAFETY INFORMATION

Purpose of the manual............................ 3
Machine and manufacturer identification 3
Contacting customer service................... 4
Safety devices .......cccocveviieeiiiieeceec 4
Safety and information signs................... 6

Unpacking, handling and installation ...... 7

INDUCTION PLATES

General appliance description ................ 8
Technical specifications..............cccce..... 9
Control descriptions ..........cccocveeriineennne. 10
Recommendations for use................... 10
Appliance cleaning..........cccccoveneiennenn. 11
Troubleshooting ...........ccccovviiinieiiienn. 12

CONTENTS

English language




IDM  Indice.fm

English language



IDM  Avvertenze.fm

GENERAL AND SAFETY INFORMATION

PURPOSE OF THE MANUAL

— The use and maintenance manual, which is an integral part of the appliance, was written
by the manufacturer in his mother tongue to provide the information needed by those
authorised to use the appliance during its expected working life.

— Time dedicated to reading this information will prevent personal health and safety risks
and economic damages.

— The manufacturer reserves the right to modify the information in the manual without pri-
or notice provided these changes do not affect safety.

— Some parts of the text are highlighted to emphasise their importance.

| & Important

This indicates particularly important technical information that should not be ignored.

@ Caution - Precaution

This indicates that adequate actions must be taken to avoid harm to personal safety and
health and economic damages.

A\ :
This indicates potentially hazardous situations which, if ignored, could cause serious harm
to personal health and safety.

MACHINE AND MANUFACTURER IDENTIFICATION
The illustrated identification plate is applied directly on the equipment. It includes references
and all indications required for working safety.

Manufacturer identification CE markings

Equipment model--4--+ rmmmmeeee - - Manufacturing year

Serial number---|--+

'
*
*
IDM-34600900100.pdf

Technical specifications .

CONTACTING CUSTOMER SERVICE
Indicate the appliance version and type of defect found when contacting customer service.
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GENERAL AND SAFETY INFORMATION

SAFETY DEVICES

— During design and construction the Manufacturer has carefully considered all aspects

that could cause possible hazards and personal risks.

— The manufacturer has adopted all the "rules of good construction practice” and con-
structed the machine with specifically selected materials to guarantee food hygiene and

working operability.

— The purpose of this information is to inform the user to pay attention to prevent any type
of operating and food risk. However, discretion is invaluable. Safety is also in the hands

of all those who use the appliance (installation technicians and users).

— Carefully read the instructions in this manual and those applied directly on the equip-

ment; in particular, observe those that pertain to safety.

— Handle the appliance following the information on the packaging, on the appliance and

in the instructions for use.

— During transport, handling and installation, do not hit or drop the appliance to avoid dam-

aging its parts.

— Personnel authorised to perform power connections must make sure the mains specifi-
cations match those on the plate, that the mains has a circuit breaker and components

in accordance with current laws and regulations.

— Do not tamper with, remove or bypass the safety devices installed on the appliance for

any reason.

— The user should carefully read the entire manual and make sure all parts are under-

stood, especially all the information concerning safety.

— Upon first appliance use, if necessary, simulate use to identify controls especially power

on and off controls.

— Always wear protection devices on upper limbs when placing or removing containers

from the chamber. Some containers may absorb heat and cause burns.

— Do not touch the surface inside the appliance chamber to avoid burns, even after

processing.

— Never place flammable or explosive materials (such as plastic cases, paper, recycled

paper, etc.) inside the appliance chamber.
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GENERAL AND SAFETY INFORMATION

Do not obstruct appliance ventilation slots to avoid excessive overheating which could
damage the appliance.

Do not store any object inside the appliance and keep the door closed when not in use.

Only use the appliance as intended. Improper appliance use or use other than that admitted
may cause personally safety risks and injuries and economical damages.

The manufacturer is not liable for any damages due to improper appliance use, failure to
follow the instructions in the user manual and appliance tampering or changes without offi-
cial authorisation.

All work that requires specific technical skills or abilities (installation, power connections,
etc.) must only be performed by authorised personnel with recognised experience in the
specific field.

Do not use the appliance with broken or inefficient power wires. When a defect is found,
immediately stop the appliance in safety conditions and have authorised and qualified
personnel replace wires.

Before cleaning, maintenance, etc., TURN OFF THE POWER (or unplug the power cord)
and make sure the processing area is fully cooled.

Clean the appliance after every use or when reasonably needed, also according to the
type of food product processed.

Accurately clean all appliance parts (including surrounding areas) that can come into di-
rect or indirect contact with food products to avoid the risk of contamination and maintain
hygiene.

Only clean the appliance with food safe detergents. Never use corrosive and flammable
cleaning products or products that may contain and/or emit harmful substances.

Clean and disinfect the appliance wearing personal safety devices especially when de-
tergents are used.

Do not clean the appliance under running water to avoid damaging parts, especially
electric and electronic parts.

In the event of prolonged appliance disuse, clean and thoroughly dry all its parts (inter-
nal and external). Unplug the power cord and make sure the room conditions are suited
to preserve the appliance in time.

Conditions necessary for correct electrical equipment operations are listed according to
the surrounding environment.
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GENERAL AND SAFETY INFORMATION

— Room temperature not under °C.
— Relative humidity between 50% (at 40°C) and 90% (at 20°C).

— The room must be free of areas with gas concentrations and potentially explosive pow-

ders and/or fire hazards.

— The activity may affect the environment and, for this reason, take air emissions, liquid

discharges and ground contamination, the use of raw materials, natural resources and
waste disposal into account.

— During transport and storage, environmental temperature must be between -25°C and

55°C with a maximum of 70°C as long as exposure is no longer than 24 hours.

— Packaging components must be disposed according to current laws in the country of

use.

— When decommissioning and scrapping the appliance, divide all parts according to their

features and dispose accordingly. Specifically, electrical and electronic components
marked by a specific symbol must be taken to authorised recycling centres or returned
to the dealer when purchasing a new appliance.
Electrical and Electronic equipment contain hazardous substances, potentially harmful to
health and the environment. Please dispose of them correctly.

SAFETY AND INFORMATION SIGNS

Safety signals are affixed to the appliance areas with RESIDUAL RISKS to inform the user
of their existence.

The illustrations depict the safety and information signs affixed on the

equipment.

— Burn hazard: warns to be careful of hot surfaces.

— Electrical shock hazard: this indicates the need to turn power off (or un-
plug the power cord) before working on electrical connections.
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GENERAL AND SAFETY INFORMATION

UNPACKING, HANDLING AND INSTALLATION INSTRUCTIONS

The appliance is delivered packaged in a specific container and, if necessary, suitably
stabilised with shockproof material to ensure its integrity.

Packaging may be on a pallet according to appliance features, destination and transport
means to facilitate handling.

All information required for handling (loading and unloading) in safe conditions is indi-
cated directly on the packaging.

The package must be handled according to its specifications (weight, dimensions, etc.).
For limited dimensions and weights, the package may be handled manually. Otherwise,
use a lifting device with suitable capacity.

Upon receiving the appliance, make sure all components are integral. In the event of
damages or missing parts, contact your local dealer to arrange for future procedures.

Installation must be performed by expert and authorised personnel who must previously
ensure that the electrical mains meet specific current laws, regulations and standards
in effect in the country of use.

Before installing the appliance, make sure the selected site is suitable, sufficiently ven-
tilated and lit, stable and with surrounding areas sufficient for easy cleaning and main-
tenance. Also make sure the support surface is stable, level and easy to clean to avoid
the risk of dirt accumulations and food product contamination.

Personnel authorised to perform electrical connections must make sure the mains ground-
ing system is efficient and that the mains voltage and frequency match the data listed on
the appliance identification plate.

For appliances with special features (shape, weight, dimensions, etc.) the information in-
cluded in this paragraph may not be thorough. Any additional information is listed in the par-
agraph on "Lifting Procedures" for each single appliance.
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INDUCTION PLATES

GENERAL APPLIANCE DESCRIPTION

The induction plate PFD is an appliance designed and constructed to heat, brown or de-
frost food products for human consumption contained in suitable containers faster than
traditional stove tops.

The appliance can also be used to process various food products such as, for example,
vegetables (fresh and frozen), fruit, pasta, rice, fish, meat and even sauce, soup, pre-
serves, etc.

The appliance should be used with containers made of appropriate material, suited for
food product induction processing.

The appliance should be used with metallic containers (enamelled steel, cast iron, etc.)
with perfectly flat bottoms. To identify which features are suitable for containers, see ta-
ble "Container materials".

The professional appliance is designed to be installed in catering environments (bars,
pizzerias, restaurants, etc.). Special training is not required. However, users should
have skills and abilities specific to the catering sector.

The appliance may not be used with empty containers or to heat closed containers (jars,
cans, etc.) which could explode.

Any use other than that indicated by the manufacturer is considered IMPROPER.

The appliance may be supplied in different models, constructed with selected materials
and appropriate construction techniques to guarantee maximum hygiene, rust resist-
ance, significant energy savings and operating safety.

The illustration depicts main appliance parts for one model and the list includes their de-
scriptions and functions.
A) Control panel: it is equipped with the control devices needed to operate the appliance

(see "Control descriptions").

B) Cook plate: it is made of pyroceram and is equipped with induction coils that generate

the heat required to process food products.
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INDUCTION PLATES

IDM-34602000700.pdf

TECHNICAL SPECIFICATIONS
Table 1: Technical appliance specifications

Description Unit of measure PFD/27 PFD/35- BT350W
Power kW 2,7 85
Power supply V/Ph/Hz 230V/1N/50Hz
Inductive surface diameter mm 140+220 - WOK @ 360
Appliance dimensions mm 325x370x105 343x440x120
Packaging dimensions mm 430x370x160 510x420x190
Net weight kg 5 8
Installation type Counter installation

The table lists container material types.
Table 2: Container materials

Container material Induction operations
Steel yes
Cast iron yes
Enamelled plate yes
Aluminium or brass no
Heat resistant glass no
Heat resistant ceramic or porcelain no
Wax paper no
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CONTROL DESCRIPTIONS

The appliance is equipped with the

listed control devices, required to

run its main functions.

A) Button: used to turn the appli-
ance on and off.

B) Indicator light: when on, it means
the cutting blade is on.

C) Display: used to display set pa-
rameters (power, temperature
and time).

D) Button: used to set appliance op-
erating mode (power mode or
temperature mode)

E) Button: used to set processing
time.

F) Button: used to increase the val-
ue of the selected parameter.
The value of the selected param-
eter increases each time the but-
ton is pressed.

G) Button: used to decrease the value of the selected parameter.

INDUCTION PLATES

PFD/35
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IDM-34602000800.if

A

The value of the selected parameter decreases each time the button is pressed.
H) Indicator light: when on it indicates that the parameter on the display is processing pow-

er.

L) Indicator light: when on it indicates that the parameter on the display is processing tem-

perature.

M) Indicator light: when on it indicates that the parameter on the display is processing time.
N) Main power switch: used to turn appliance power on and off.

RECOMMENDATIONS FOR USE

1. Based on the type of process (defrost, cook, heat, etc.) suitably prepare food product
and place it in an appropriate container.

2. Place the container on the centre of the cook plate.

3. Press the button (A) to start the appliance.

-10 -
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INDUCTION PLATES

4. Press button (D) repeatedly until the indicator light for the required operating mode turns
on.
The last value set appears on the display (C).

5. Press one of the buttons (F-G) to increase or decrease the value until the required value
is displayed.

6. Rotate the button (E) and set processing time.
The indicator light (M) turns on and the last value set appears on the display (C).

7. Press one of the buttons (F-G) to increase or decrease the value until the required value
is displayed.
When the food product reaches the right processing level, remove the container from
the appliance.

To prevent burns, use suitable devices to pick up the container.

— Do not place any object in the cooking area especially not metallic objects (utensils,
watches, etc.) or objects that can be demagnetised (credit cards, ATM cards, etc.). m

— If the appliance is not working correctly 8for example, does not turn on), do not remove
any part and do not attempt to repair it in any way. Contact your dealer or authorised
service centre.

— If the pyroceram plate breaks, turn off the appliance, disconnect the power cord and
contact your dealer or authorised service centre.

APPLIANCE CLEANING
Before cleaning the appliance (at the end of the day or when necessary) turn power off (or
disconnect the power cord) and make sure the cook surface is fully cooled.

— Accurately clean the work surface and all surrounding areas.

— Clean external appliance surfaces with a damp cloth or sponge.

Caution - Precaution

Only clean with food safe detergents. Never use corrosive or flammable cleaning products
or products that contain substances harmful to human health.

— Forlong periods of disuse, after cleaning and turning off appliance power (or unplugging
the power cord), adequately cover it to keep it clean.
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INDUCTION PLATES

TROUBLESHOOTING

The purpose of the following information is to help the operator to identify and correct any
anomalies or malfunctions that may occur during use.

Some faults may be resolved by the user, others require specific technical skills or abilities
and must only be performed by qualified personnel with recognised experience in the spe-
cific sector.

| & Important

Do not remove internal appliance parts.
The manufacturer is not liable for any machine tampering!

) & Important

Error Potential Reasons Solution

Codes

EO W ithout cooking | Place or replace a suitable pan
utensil on the stove [ with a flatted bottomed on the
top or using an | plate.
inappropriate cooking
utensil.

E1l Induction cooker [ Clear all obstacles that block the
overheat vent under the bottom of the

induction cooker, then place the
cooker in an open area and try
again after the appliance cools

down.

E 2 Stove-top overheat M ake sure water is inside the

pan.

E3 Voltage M ake sure the voltage and
under-loaded/over-loa frequency comply w ith the
ded rating label shown on the

product.
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BUT DU MODE D'EMPLOI

INFORMATIONS

GENERALES ET SECURITE

—Ce mode d'emploi, qui est partie intégrante de la machine, a été réalisé par le fabricant
dans sa langue pour fournir les informations nécessaires a tous ceux qui sont autorisés
a interagir avec l'appareil pendant la durée de sa vie.

—Le peu de temps consacré a la lecture de ces informations permettra d'éviter des risques
pour la santé et la sécurité du personnel ainsi que des dommages économiques.

—Le fabricant se réserve le droit d'apporter des modifications aux informations du mode
d'emploi sans obligation de le communiquer préalablement, pour autant qu'elles n'in-
fluencent pas la sécurité.

— Certaines parties du texte ont été mises en évidence afin de souligner I'importance du
message.

/i\

Signale des informations techniques particulierement importantes a ne pas négliger.

/® Précaution - Avertissement

Signale qu'il est nécessaire d'adopter un comportement approprié afin d'éviter tout
risque pour la sécurité et la santé du personnel et ne pas causer de dommages éco-
nomiques.

! Danger — attention

Signale des situations de grave danger qui risqueraient de mettre sérieusement a
risque la santé et la sécurité du personnel.

IDENTIFICATION DU FABRICANT ET DE LA MACHINE
La plaque signalétique représentée est appliquée directement sur I'appareil. Elle
contient les références et toutes les indications indispensables a la sécurité d'exploita-

tion.

Identification giu fabricant

*

Marqua]ge CE de conformité

q

Modéle d'appareil - - {-=#

Numéro de série --{--+

Données techniques ;

--Année de construction

IDM-34600900100.if
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INFORMATIONS GENERALES ET SECURITE

PROCEDURE DE DEMANDE D'ASSISTANCE
Pour toute demande d'assistance technique, communiquer la version de la machine et le
type de probléme constaté.

MESURES DE SECURITE

Lors de la conception et de la fabrication, le fabricant a porté une attention particuliére
aux aspects comportant des risques pour la sécurité et la santé du personnel.

Le fabricant a suivi toutes les « régles de bonne technique de construction » et a fabri-
qué l'appareil avec des matériaux spécialement sélectionnés pour garantir I'nygiéne ali-
mentaire et le fonctionnement.

Ces informations visent a sensibiliser les utilisateurs afin qu'ils veillent a prévenir tout
risque de type opérationnel et alimentaire. La prudence est quoi qu'il en soit irrempla-
gable. La sécurité se trouve entre les mains de chaque personne qui interagit avec I'ap-
pareil (installateurs et utilisateurs).

Lire attentivement les instructions du mode d'emploi en dotation et celles qui sont ap-
pliquées directement sur Il'appareil ; respecter tout spécialement les instructions
concernant la sécurité.

Effectuer la manutention de I'appareil dans le respect des informations spécifiées direc-
tement sur I'emballage, sur l'appareil et dans le mode d'emploi.

Durant les phases de transport, manutention et installation, ne pas heurter ou faire tom-
ber I'appareil pour éviter d'endommager ses piéces.

Le personnel agréé au branchement électrique doit vérifier que les caractéristiques de
la ligne d'alimentation correspondent a ce qui figure sur la plaquette, qu'elle soit équipée
d'interrupteur différentiel et avec des piéces conformes aux lois et régles en vigueur.

Ne pas manipuler frauduleusement ou fausser en aucun cas les dispositifs de sécurité
installés sur 'appareil.

Il est recommandé a |'utilisateur de lire attentivement tout le mode d'emploi et de vérifier
de l'avoir compris entiérement, notamment les informations portant sur la sécurité.

Au premier emploi de I'appareil, si cela s'avere nécessaire, effectuer des simulations
pour repérer les commandes, notamment celles de la mise en marche et de l'arrét.

Utiliser toujours I'équipement de protection pour les membres supérieurs quand on in-
troduit ou enléve les récipients du four. Certains récipients pourraient absorber de la
chaleur, ce qui risquerait de provoquer des brdlures.

Ne pas toucher les surfaces intérieures du four de I'appareil pour éviter les brQlures, mé-
me si la préparation est déja terminée.
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INFORMATIONS GENERALES ET SECURITE

Ne pas introduire de matiéres inflammables ou explosives dans le four (par exemple
des emballages en plastique, en papier, en papier recyclé, etc.).

Ne pas boucher les ouvertures de ventilation de I'appareil afin d'éviter une surchauffe
qui risquerait de I'endommager.

Ne déposer aucun type d'objet dans I'appareil et garder la porte fermée quand on ne
I'emploie pas.

Utiliser I'appareillage uniquement pour les emplois prévus par le fabricant. L'utilisa-
tion impropre de I'appareil peut entrainer des risques pour la sécurité et la santé des
personnes ainsi que des dommages économiques.

Le fabricant décline toute responsabilité en cas de dommages dus a l'usage impro-
pre de I'appareil, au non respect des indications de ce mode d'emploi et a des mani-
pulations frauduleuses ou des modifications sans autorisation formelle.

Toutes les opérations exigeant une compétence technique précise ou des aptitudes
spéciales (installation, branchement aux alimentations, etc.) doivent étre effectuées ex-
clusivement par du personnel qualifié ayant une expérience acquise et attestée dans le
secteur d'intervention spécifique.

Ne pas utiliser I'appareil avec des cables d'alimentation électrique qui ne sont pas en
parfait état et efficaces. Dés que I'on constate un probléme, arréter immédiatement I'ap-
pareil en condition de sécurité et faire remplacer les cables par du personnel agréé et
qualifié.

Avant tout nettoyage, entretien, etc., DEBRANCHER L'ALIMENTATION ELECTRIQUE
GENERALE (ou débrancher la prise électrique) et vérifier que la zone de traitement
soit totalement refroidie.

Nettoyer I'appareil a la fin de chaque utilisation ou quand on constate une nécessité rai-
sonnable, en fonction du type de denrée alimentaire traitée.

Nettoyer minutieusement toutes les parties de I'appareil (y compris les zones limitro-
phes) qui peuvent entrer en contact direct ou indirect avec les aliments, pour les préser-
ver du risque de contamination et maintenir le niveau d'hygiéne approprié.

Nettoyer I'appareil uniguement avec des produits détergents a usage alimentaire. Ne
jamais utiliser de produits de nettoyage corrosifs et inflammables ou de produits sus-
ceptibles de contenir et/ou libérer des substances toxiques.

Nettoyer et désinfecter I'appareil a I'aide d'équipements de protection individuelle, no-
tamment quand on emploie des produits détergents.

Ne pas nettoyer I'appareil avec des jets d'eau pour ne pas abimer ses piéces, notam-
ment les piéces électriques et électroniques.
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INFORMATIONS GENERALES ET SECURITE

— Encas d'inactivité prolongée de I'appareil, nettoyer et sécher soigneusement toutes ses pie-
ces (intérieures et extérieures). Débrancher le cable d'alimentation et s'assurer que les
conditions ambiantes soient adaptées a la conservation de I'appareil a travers le temps.

— Lalliste indique les conditions nécessaires pour le fonctionnement correct de I'équipement
électrique en fonction du milieu environnant.

— Température ambiante non inférieure a °C.
— L'humidité relative doit étre comprise entre 50% (relevée a 40°C) et 90% (relevée a 20°C).

— Le milieu ne doit pas présenter de zones a concentration de gaz et poussiéres potentielle-
ment explosives et/ou a risque d'incendie.

— L'activité peut influencer le milieu. Il faut donc tenir compte des émissions dans I'atmosphé-
re, des effluents liquides et de la pollution du sol, de I'emploi de matiéres premiéres et de
ressources naturelles et de la gestion des déchets.

— Durant le transport et le stockage, la température ambiante doit se situer entre -25°C et
55°C avec un maximum de 70°C, pour autant que le temps d'exposition ne dépasse pas 24
heures.

— Les déchets d'emballage doivent étre éliminés conformément aux lois en vigueur dans le
pays d'utilisation.

— Durant les phases de mise a la ferraille de I'appareil, sélectionner toutes les piéces en fonc-
tion de leurs caractéristiques et procéder a une élimination différenciée. Les composants
électriques et électroniques, marqués du symbole spécial, doivent notamment étre éliminés
dans les centres de collecte agréés ou remis au vendeur lors d'un nouvel achat.

Les appareils électriques et électroniques peuvent contenir des substances dange-
reuses aux effets potentiellement nocifs pour I'environnement et la santé. Il est re-
commandé de les éliminer de fagon adaptée.

SIGNAUX DE SECURITE ET D'INFORMATION

Sur I'appareil, a hauteur des zones ou existent des RISQUES RESIDUELS, on a appliqué
des signaux de sécurité qui informent sur le risque correspondant.

Les illustrations représentent les signaux de sécurité et d'information ap-

pliqués sur l'appareil.

— Danger de briilure: Signale qu'il est nécessaire de prendre garde aux
surfaces chaudes.

— Danger de choc électrique: Signale qu'il faut couper I'alimentation
électrique générale (ou débrancher la prise électrique) avant de tou-
cher aux branchements électriques.
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INFORMATIONS GENERALES ET SECURITE

DISPOSITIONS POUR LE DEBALLAGE, LA MANUTENTION ET L'INSTALLATION

— L'appareil est livré emballé dans une boite spéciale et, le cas échéant, est stabilisé avec
du matériel anti-choc pour garantir son parfait état.
En fonction des caractéristiques de I'appareil, du lieu de destination et du moyen de
transport a utiliser, I'emballage peut étre palettisé pour faciliter sa manutention.
Toutes les informations nécessaires pour effectuer la manutention (chargement et dé-
chargement) en conditions de sécurité figurent directement sur I'emballage.

— La manutention de I'emballage doit se faire en fonction de ses caractéristiques (poids,
dimensions, etc.). Siles dimensions et le poids sont limités, la manutention peut se faire
manuellement. Dans le cas contraire, il faut utiliser un dispositif de levage de portée
adaptée.

A la réception de l'appareil, vérifier le parfait état de toutes ses piéces. En cas de dom-
mages ou d'absence de pieces, contacter le fabricant de votre région pour décider des
procédures a suivre.

— L'installation doit étre confiée a un personnel expérimenté et agréeé, qui doit s'assurer
préalablement que la ligne d'alimentation électrique réponde aux lois en vigueur en la
matiére, aux normes et spécifications en vigueur dans le pays d'utilisation. @

— Avant d'installer I'appareil, vérifier que la zone choisie soit adaptée, bien aérée et éclai-
rée, stable et qu'elle ait un espace environnant suffisant pour permettre un nettoyage et
un entretien aisés. Vérifier également que le plan d'appui soit stable, nivelé et que sa
superficie soit facile a débarrasser des résidus pour éviter le risque d'accumulation de
saleté et de contamination des denrées alimentaires.

Le personnel agréé au branchement électrique doit s'assurer de la parfaite efficacité
de la mise a la terre de l'installation électrique et doit vérifier que la tension de ligne
et la fréquence correspondent aux données spécifiées sur la plaquette signalétique.

Pour les appareils de caractéristiques morphologiques particuliéres (forme, poids, dimen-
sions, etc.), les informations de ce paragraphe pourraient ne pas étre exhaustives. Les in-
formations supplémentaires éventuelles figurent dans le paragraphe « Mode de levage »
de chaque appareil.
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PLAQUES A INDUCTION

DESCRIPTION GENERALE DE L'APPAREIL

La plaque a induction PFD est un appareil congu et fabriqué pour chauffer, rétir ou déc-
ongeler des denrées alimentaires contenues dans des récipients spéciaux destinés a
I'alimentation humaine, et ce plus rapidement par rapport aux fours traditionnels.

L'appareil peut étre utilisé pour préparer plusieurs aliments comme par exemple les lég-
umes (frais et surgelés), les fruits, les pates, le riz, le poisson, la viande et également
les sauces, les potages, les conserves, etc.

L'appareil doit étre utilisé avec des récipients en matiére adaptée a la préparation a in-
duction des aliments.

L'appareil doit étre utilisé dans des récipients en métal (acier émaillé, fonte, etc.) avec
un fond parfaitement plat. Pour déterminer les caractéristiques que doivent avoir les
récipients, consulter le tableau «Matiéres des récipients".

L'appareil est de type professionnel et doit étre installé dans des milieux commerciaux
(bars, pizzeria, restaurants, etc.). Il ne demande aucune formation particuliére mais les
utilisateurs doivent avoir les capacités et compétences spécifiques dans le secteur de
la restauration.

L'appareil ne peut pas étre employé avec des récipients vides ou pour chauffer des réc-
ipients fermés (bocaux, boites a conserve, etc.) qui risqueraient d'exploser.

Tout autre emploi que celui indiqué par le constructeur est réputé INADAPTE.

L'appareil peut étre fourni en plusieurs modéles et est fabriqué avec des matieres sél-
ectionnées et selon des techniques de fabrication appropriées pour garantir une hy-
giéne excellente, la résistance a l'oxydation, une économie importante d'énergie et la
sécurité d'exploitation.

L'image illustre les piéces principales de 'ustensile et |a liste contient leur description et leur

fonction.
A) Tableau de commandes: |l est équipé des dispositifs de commande nécessaires pour

faire fonctionner I'appareil (voir "Description des commandes").

B) Plaque de cuisson: Elle est fabriquée en vitrocéramique et est équipée de bobines a

induction , qui produisent la chaleur nécessaire a la préparation des aliments.
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PLAQUES A INDUCTION

IDM-34602000700.pdf

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES @
Tableau 1: Données techniques de I'appareil
Description Unité de mesure PFD/27 PFD/35- BT350W
Puissance kW 2,7 3,5
Alimentation électrique V/Ph/Hz 230V/1N/50Hz
Diamétre de [a surface mm 140+220 - WOK @ 360
inductive
Dimensions de l'appareil mm 325x370x105 343x440x120
Dimensions emballage mm 430x370x160 510x420x190
Poids net kg 5 8
Type d'installation Installation au comptoir

Le tableau indique le type de matiére dans laquelle sont fabriqués les récipients.
Tableau 2: Matieres des récipients

Matiére du récipient Fonctionnement a induction
Acier Oui
Fonte Oui
Toéle émaillée Oui
Aluminium ou laiton Non
Vitre résistante a la chaleur Non
Céramique ou porcelaine, résistante a la chaleur Non
Papier de cuisine Non

-9- Langue francaise



IDM  C534602001.fm

PLAQUES A INDUCTION

DESCRIPTION DES COMMANDES
L'appareil est équipé des dispositifs
de commandes cités, nécessaires
pour activer ses fonctions principa- N
les. :

A) Touche: Sert a enclencher ou
couper le fonctionnement de
I'appareil.

B) Témoin lumineux: Lorsqu'il est PED/35
allumé, il signale que la lame
fonctionne. c H L

C) Afficheur: Sert a afficher les pa- : + : B
rameétres programmés (puissan- . atl ! v

E
i
ce, température et temps). ) @
D) Touche: Sert a programmer les ® .
E ]

modes de fonctionnement de @ ?
A
G

IDM-34602000800.if

I'appareil (mode puissance ou
mode température)

E) Touche: Sert a programmer le
temps de préparation.

F) Touche: Sert a augmenter la va-
leur du paramétre sélectionné.
A chaque fois qu'on appuie sur la touche, on augmente la valeur du parameétre sélec-
tionné.

G) Touche: Sert a diminuer la valeur du parametre sélectionné.
A chaque fois qu'on appuie sur la touche, on diminue la valeur du parametre sélection-
né.

H) Voyant: Allumé, il signale que le paramétre affiché sur I'afficheur est celui de la puis-
sance de préparation.

L) Voyant: Allumé, il signale que le parametre affiché sur I'afficheur est celui de la tempé-
rature de préparation.

M) Voyant: Allumé, il signale que le paramétre affiché sur l'afficheur est celui du temps de
préparation.

N) Sectionneur électrique général: Sert a enclencher ou couper l'alimentation électrique de
I'appareil.

4 M D A
i

CONSEILS D'UTILISATION
1. En fonction du type de préparation (décongélation, cuisson, réchauffement, etc.), pré-
parer convenablement |'aliment et I'introduire dans un récipient adapté.
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2. Placer le récipient au centre de la plaque de cuisson.

. Appuyer sur la touche (A) pour mettre I'appareil en marche.

4. Appuyer a plusieurs reprises sur la touche (D) jusqu'a ce que s'allume le voyant relatif
au mode de préparation voulu.
La derniere valeur programmée apparait sur I'afficheur (C).

5. Appuyer sur une des touches (F-G) pour augmenter ou diminuer la valeur, jusqu'a ob-
tenir la valeur voulue.

6. Appuyer sur la touche (E) pour programmer le temps de préparation.
Le voyant (M) s'allume et la derniére valeur programmée apparait sur I'afficheur (C).

7. Appuyer sur une des touches (F-G) pour augmenter ou diminuer la valeur, jusqu'a ob-
tenir la valeur voulue.
Quand Il'aliment a atteint son juste degré de préparation, enlever le récipient.

Précaution - Avertissement

Pour éviter les risques de brilure, enlever les récipients a l'aide de dispositifs appropriés.

w

— Ne poser aucun objet sur la zone de cuisson, en particulier des objets métalliques (cou-
verts, montres, etc.) ou démagnétisables (cartes de crédit, de débit, etc.).

— Si l'appareil ne fonctionne pas convenablement (par exemple s'il ne s'allume pas), ne
pas le démonter et ne pas tenter d'y toucher mais contacter le revendeur ou un centre
aprés-vente agréé.

— En cas de cassure de la plaque en vitrocéramique, éteindre I'appareil, débrancher 'ali-
mentation électrique et contacter le revendeur ou un centre aprés-vente agréé.

NETTOYAGE DE L'APPAREIL

Avant de nettoyer I'appareil (en fin de journée ou lorsque cela s'avére nécessaire), couper
I'électricité générale (ou débrancher la prise électrique) et s'assurer que la zone de prépa-
ration soit complétement refroidie.

— Nettoyer soigneusement le plan de travail et toutes les zones environnantes.
— Nettoyer les surfaces extérieures de I'appareil avec un chiffon humide ou une éponge.

Précaution - Avertissement

A ne nettoyer qu'avec des détergents a usage alimentaire. N'utiliser en aucun cas des pro-
duits de nettoyage corrosifs, inflammables ou qui contiennent des substances nocives pour
la santé.

— Sion prévoit de ne pas utiliser I'appareil durant une longue période, aprés l'avoir nettoyé
et débranché de I'électricité générale (ou de la prise électrique), le protéger convena-
blement pour le garder propre.
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PLAQUES A INDUCTION

RECHERCHE DES PANNES

Les informations qui suivent aident a identifier et a corriger les anomalies et dysfonctionne-
ments éventuels pouvant se présenter pendant I'utilisation.

Certaines pannes peuvent étre résolues par I'utilisateur. D'autres opérations exigent une
compétence technique précise ou des aptitudes spéciales doivent étre effectuées exclusi-
vement par du personnel qualifié ayant une expérience acquise et attestée dans le secteur
d'intervention spécifique.

| & Important

Ne pas démonter les parties internes de I'appareil.
Le fabricant décline toute responsabilité pour les dommages éventuels causés par des ma-
nipulations frauduleuses.

| & Important

Codes R aisons possibles Solution
d'erreur
E 0 A bsence d'ustensiles de M ettre une casserole

cuisson sur le som met de la appropriée a fond plat sur la
cuisiniére ou utilisation d'un plaque.

ustensile de cuisson non
approprié

E 1 Surchauffe de la cuisiniére Enlever tout obstacle de la

a induction bouche d'aé¢ration en-dessous
de la cuisiniére a induction,
ensuite la mettre dans un
espace ouvert et essayer a
nouveau aprés que lappareil
ait refroidi.

E 2 Surchauffe du sommet de V érifier que la casserole
la cuisiniére contienne de l'eau.

E 3 Surintensité ou V érifier que la tension et la
sous-intensité de tension fréquence soient conformes &

I'¢tiquette du produit.
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN
UND SICHERHEIT

ZWECK DER BEDIENUNGSANLEITUNG

—Die Bedienungs- und Wartungsanleitung ist ein Bestandteil des Gerats und wurde vom
Hersteller in seiner Originalsprache verfasst, um denjenigen alle notwendigen Informa-
tionen zu liefern, die befugt sind, mit dem Gerat im Laufe ihrer vorgesehenen Lebens-
dauer zu interagieren.

— Etwas Zeitinvestition in die Lektiire der Informationen trat zur Vermeidung von Gesund-
heits- und Sicherheitsrisiken fiir Personen und von wirtschaftlichen Schaden bei.

—Der Hersteller behalt sich das Recht vor, an den in der Bedienungsleitung gelieferten In-
formationen Anderungen vorzunehmen, ohne zuvor irgendeine Mitteilung dazu zu ma-
chen, wenn diese nicht die Sicherheit betreffen.

—Einige Textteile sind gekennzeichnet worden, um die Wichtigkeit der Mitteilung zu unter-
streichen.

) & Informationen
Weist auf technische Informationen von besonderer Wichtigkeit hin, die nicht ver-
nachlassigt werden diirfen.

/® Achtung - Vorsicht

Zeigt an, dass geeignete Vorkehrungen zu treffen sind, um die Gesundheit und die
Sicherheit von Personen keinem Risiko auszusetzen und wirtschaftliche Schaden
zu vermeiden.

A\
3 Gefahr - Achtung

Weist auf schwere Gefdhrdungssituationen hin, die bei Nichtbeachtung ein ernst-
haftes Risiko fiir die Gesundheit und Sicherheit von Personen darstellen konnen.

IDENTIFIKATION DES HERSTELLERS UND DES GERATS
Das abgebildete Typenschild wird direkt auf dem Gerat angebracht. Auf dem Schild fin-
den sich alle Verweise und Angaben, die fiir die Betriebssicherheit unverzichtbar sind.

Identifikation des Herstellers EG Kor]formitétszeichen

e

Geratemodell--4-=¢ = seeeeeeeeaaa- I --Baujahr
Seriennummer --{--+ .
rel-=e
Technische Daten ;
S
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN UND SICHERHEIT

KUNDENDIENSTANFORDERUNG
Geben Sie bei jeder Anforderung des Technischen Kundendiensts die Gerateversion und
die Art der aufgetretenen Stdérung an.

SICHERHEITSVORRICHTUNGEN

Der Hersteller hat in der Entwicklungs- und Konstruktionsphase ein besonderes Augen-
merk auf die Aspekte gerichtet, die Risiken hinsichtlich der Sicherheit und Gesundheit Per-
sonen verursachen kdnnten.

Der Hersteller hat alle ,Regeln der guten Konstruktionstechnik" befolgt und das Gerat mit
speziell ausgewahlten Materialien ausgefiihrt, um Lebensmittelhygiene und Betriebsfunkti-
onstuchtigkeit zu garantieren.

Diese Informationen haben zum Zweck, die Bediener fir die Vorbeugung jedes Betriebs-
oder Lebensmittelrisikos zu sensibilisieren. Umsichtiges Arbeiten ist in jedem Fall unver-
zichtbar. Die Sicherheit liegt auch in den Handen derjenigen, die mit dem Geréat interagieren
(Installateure und Bediener).

Lesen Sie sorgfaltig die in der mitgelieferten Bedienungsanleitung stehenden und die un-
mittelbar am Gerat angebrachten Anweisungen und befolgen Sie insbesondere die Sicher-
heitshinweise.

Flhren Sie die innerbetriebliche Beférderung des Geréats unter Berlcksichtigung der direkt
auf der Verpackung, auf dem Gerat und in der Bedienungsanleitung angegebenen Informa-
tionen durch.

Wahren der Transport-, Beférderungs- und Installationsphasen stof3en Sie nicht mit dem
Gerat an oder lassen Sie dieses nicht fallen, um die Beschadigung seiner Komponenten zu
vermeiden.

Das mit dem elektrischen Anschluss beauftragte Personal muss die Ubereinstimmung der
Eigenschaften der Versorgungsleitung mit den Angaben auf dem Schild Gberprifen und si-
cherstellen, dass die Leitung mit einem Differenzialschalter und mit zu den geltenden Ge-
setzen und Vorschriften konformen Komponenten ausgestattet ist.

Manipulieren, entfernen oder umgehen Sie auf keinen Fall die auf dem Gerat installierten
Sicherheitsvorrichtungen.

Dem Bediener wird empfohlen, die gesamte Bedienungsanleitung aufmerksam zu lesen
und sicherzustellen, diese in allen ihren Teilen, insbesondere alle Informationen bezliglich
der Sicherheit, verstanden zu haben.

Bei der Erstbenutzung des Geréts fiihren Sie, falls notwendig, einige Simulationen durch,
um sich mit den Bedienelementen, insbesondere mit denjenigen zur Ein- und Ausschal-
tung, vertraut zu machen.

Verwenden Sie stets Schutzvorrichtungen fiir die oberen Gliedmalfien, wenn Sie die Gefa-
Re in den Verarbeitungsraum hineinstellen oder aus diesem herausnehmen. Einige Gefalle
kénnten dien Hitze absorbieren und eine Verbrennungsgefahr herbeifiihren.
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Beriihren Sie nicht die Innenflachen des Verarbeitungsraums des Gerates, um Verbrennun-
gen zu vermeiden, auch wenn die Verarbeitung schon beendet ist.

Fihren Sie keine entflammbaren oder explosiven Materialien (zum Beispiel Verpackungs-
material aus Kunststoff, Papier, recyceltes Papier in den Verarbeitungsraum ein.
VerschlieRen Sie die Beluftungsoffnungen des Gerates nicht, um eine Beschadigung durch
Uberhitzung zu vermeiden.

Legen Sie keine Gegenstande im Innern des Gerates ab und halten die Tur geschlossen,
wenn es nicht benutzt wird.

Benutzen Sie das Gerét nur fiir die vorgesehenen Einsatzbereiche. Der unsachgemafe
Gebrauch und der Einsatz des Gerits fiir nicht vorgesehene Zwecke kann Risiken fiir die
Sicherheit und Gesundheit von Personen sowie wirtschaftliche Schaden herbeifiihren.

Der Hersteller lehnt jede Haftung fiir Schaden ab, die durch unsachgemaRen Gebrauch
des Gerits, durch Nichteinhaltung der Angaben in dieser Bedienungsanleitung und
durch Manipulierung oder Anderungen am Gerit ohne seine formale Genehmigung ver-
ursacht worden sind.

Alle Eingriffe, die eine prazise technische Kompetenz oder besondere Fahigkeiten (Instal-
lation, Anschluss der Versorgungsleitungen, usw.) erfordern, sind ausschlieRlich von auto-
risiertem Fachpersonal durchzufiihren, das im spezifischen Téatigkeitsbereich erworbene
und anerkannte Erfahrung vorweisen kann.

Benutzen Sie das Gerat nicht mit beschadigten oder unwirksamen Stromversorgungska-
beln. Sobald Sie einen Storung feststellen, stoppen Sie unmittelbar das Gerat unter Sicher-
heitsbedingungen und lassen Sie die Kabel durch autorisiertes und qualifiziertes
Fachpersonal auswechseln.

Vor der Durchfiihrung jedweder Art von Reinigungs-, Wartungsarbeiten, usw., SCHAL-
TEN SIE DIE HAUPTSTROMVERSORGUNG AB (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus)
und stellen Sie sicher, dass der zu behandelnde Bereich komplett abgekiihlt ist.

Reinigen Sie das Gerat am Ende jedes Gebrauchs oder wenn Sie es flr notwendig halten,
je nach verarbeitetem Lebensmitteltyp.

Reinigen Sie sorgfaltig alle Gerateteile (angrenzende Bereiche inbegriffen), die in direkten
oder indirekten Kontakt mit Lebensmitteln kommen kénnen, um diese vor Kontaminations-
risiko zu schitzen und die Hygiene zu erhalten.

Reinigen Sie das Gerat ausschlie3lich mit fur Lebensmittel geeigneten Reinigungsproduk-
ten. Verwenden Sie niemals korrosive oder entflammbare Reinigungsprodukte oder Pro-
dukte, die schadliche Substanzen enthalten und/oder abgeben.

Reinigen und ,hygienisieren" Sie das Gerat unter Verwendung von individuellen Schutzvor-
richtungen, insbesondere bei der Verwendung von Reinigungsprodukten.

Reinigen Sie das Gerat nicht mit Wasserstrahl, um seine Komponenten, insbesondere die
elektrischen und elektronischen, nicht zu beschéadigen.

In Fall von langerer Nichtbenutzung des Gerats, reinigen Sie alle Gerateteile (Innen- und
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Aulenteile) und trocknen Sie diese sorgféltig ab. Ziehen Sie das Stromkabel heraus und stel-
len Sie sicher, dass die Umgebungsbedingungen fiir die Iangere Aufbewahrung des Gerats
geeignet sind.

Die Liste enthalt die notwendigen Bedingungen fiir die korrekte Funktionsweise der Elektro-
ausstattung, je nach Umgebungsbedingungen.

Umgebungstemperatur nicht unter °C.
Relative Luftfeuchtigkeit zwischen 50% (bei 40°C gemessen) und 90% (bei 20°C gemessen).

Die Umgebung darf keine Bereiche mit potentiell explosionsgefahrdeten und / oder brandge-
fahrdeten Gas- oder Pulverkonzentrationen aufweisen.

Die Aktivitat kann Auswirkungen auf die Umgebung haben, daher missen die Emissionen in
die Atmosphare, die Abwasserabfliisse und die Kontamination des Bodens, der Einsatz von
Rohstoffen und naturlichen Hilfsquellen und die Abfallbeseitigung berticksichtigt werden.
Wahrend des Transports und der Einlagerung muss die Umgebungstemperatur zwischen -
25°C und 55°C mit einem Maximalwert von 70°C (vorausgesetzt, dass die Aussetzungszeit
24 Stunden nicht Uberschreitet) liegen.

Die Verpackungskomponenten sind gemaR der im Anwenderland geltenden Gesetze zu
entsorgen.

Wahrend der Phasen der Gerateabriistung- und -verschrottung sind alle Komponenten je
nach ihren Eigenschaften einzuordnen und getrennt zu entsorgen. Insbesondere die mit ei-
nem speziellen Symbol gekennzeichneten elektrischen und elektronischen Komponenten
sind in speziellen autorisierten Sammelstellen zu entsorgen oder dem Verkaufer bei einem
Neukauf zuriickzubringen.

Die Elektrischen und Elektronischen Apparaturen enthalten gefahrliche Substanzen mit
potentiell schadlichen Auswirkungen auf die Gesundheit von Personen und die Umge-
bung. Es wird empfohlen, ihre Entsorgung auf korrekte Weise auszufiihren.

SICHERHEITS- UND INFORMATIONSZEICHEN

Auf dem Gerat befinden sich Sicherheitszeichen in Ubereinstimmung mit den Bereichen, in
denen RESTRISIKEN bestehen, die Uber das entsprechende Risiko informieren.

Die Abbildungen zeigen die auf dem Gerat angebrachten Sicherheitszei-

chen und Informationen.

Verbrennungsgefahr: zeigt an, dass auf die heiRen Oberflachen ge-
achtet werden muss.

Elektroschockgefahr: zeigt an, dass die Hauptstromversorgung ab-
geschaltet werden muss (oder der Netzstecker herausgezogen wer-
den muss), bevor Arbeiten an den Elektroanschlissen verrichtet
werden.
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VORGABEN FUR AUSPACKEN, BEFORDERUNG UND INSTALLATION

Das Gerat wird in einem speziellen Behalter geliefert und, falls notwendig, sachgeman
mit stoRsicherem Material stabilisiert, um seine Unversehrtheit zu gewabhrleisten.

Je nach den Gerateeigenschaften, dem Bestimmungsort und dem zu verwendenden
Transportmittel kann die Verpackung pallettisiert sein, um die Beférderung zu erleich-
tern.

Alle Informationen fir die Beférderung (Be- und Entladen) unter Sicherheitsbedingun-
gen sind direkt auf der Verpackung angegeben.

Die Beforderung der Verpackung muss je nach ihren Eigenschaften (Gewicht, Abmes-
sungen, usw.) erfolgen. Falls Gewicht und Inhalt gering sind, kann die Beférderung ma-
nuell erfolgen, andernfalls ist ein Hebemittel von angemessener Nutzlast zu verwenden.
Beim Erhalt des Geréts ist die Unversehrtheit aller Komponenten zu tberprifen. Im Fall
von Beschadigung oder Fehlen einiger Teile, nehmen Sie Kontakt mit dem Bereichsver-
kaufer auf, um die Vorgangsweise zu vereinbaren.

Die Installation ist von autorisiertem Fachpersonal auszufiihren, das vorab sicherstellen
muss, dass die Stromversorgungsleitung den diesbeziiglich geltenden Gesetzesvor-
schriften sowie den im Anwenderland geltenden Normen und spezifischen Vorgaben
entspricht.

Vor der Installation des Gerats ist sicherzustellen, dass der Aufstellbereich geeignet,
ausreichend belliftet und beleuchtet, stabil ist und dass dieser iber einen ausreichen-
den Umgebungsraum verfugt, um die Reinigungs- und Wartungsarbeiten mihelos aus-
fihren zu kénnen. Stellen Sie darlber hinaus sicher, dass die Aufstellflache stabil,
nivelliert ist und dass seine Oberflache leicht von Rickstéanden zu reinigen ist, um das
Risiko von Schmutzansammlung und Kontamination der Lebensmittel zu vermeiden.

Das fiir die Elektroanschlussarbeiten autorisierte Personal muss die perfekte Wirk-
samkeit der Erdung der Elektroanlage liberpriifen und sicherstellen, dass die Linien-
spannung und die Frequenz den auf dem Typenschild angegebenen Daten
entsprechen.

Fir die Gerate mit besonderen morphologischen Eigenschaften (Form, Gewicht, Abmes-
sungen, usw.) kénnten die in diesem Abschnitt enthaltenen Informationen nicht ausreichen.
Zuséatzliche Informationen sind gegebenenfalls im Abschnitt ,Hebemodalitaten" jedes ein-
zelnen Gerats zu finden.
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ALLGEMEINE BESCHREIBUNG DES GERATS

Die Induktionsplatte PFD ist ein Gerat zum im Vergleich zu traditionellen Ofen schnel-
leren Erhitzen, Schmoren oder Auftauen von fur den Verzehr durch Personen bestimm-
ten Lebensmitteln in speziellen Gefalen.

Das Gerat kann verwendet werden zur Verarbeitung verschiedener Lebensmittel wie
zum Beispiel (frische und tiefgefrorene) Gemise, Obst, Nudeln, Reis, Fisch, Fleisch so-
wie Saucen, Suppen, Konserven usw.

Das Gerat ist mit GefalRen aus geeignetem Material fuir die Induktions-Verarbeitung von
Lebensmittelprodukten zu verwenden.

Das Gerat ist mit GefalRen aus Metall (lackiertem Stahl, Gusseisen usw.) mit vollkom-
men flachem Boden zu verwenden. Entnehmen Sie die Eigenschaften, welche die Be-
halter haben missen, der Tabelle " Materialien der Aufnahmegefafie".

Es handelt sich um ein Gerat professionellen Typs, das in kommerziellen Rdumen (Bar,
Pizza-Restaurants, Restaurants, usw.) zu installieren ist. Das Gerat bedarf keiner be-
sonderen Einweisung, aber die Bediener missen notwendigerweise Uber spezielle
Kenntnisse und Kompetenzen im Ristorationsbereich verfiigen.

Das Geréat darf nicht mit leeren GeféaRRen oder zum Erhitzen geschlossener Behaltnisse
(Dosen, Biichsen usw.) verwendet werden, da diese explodieren kdnnten.

Jeder nicht vom Hersteller vorgesehene Gebrauch ist als ,UNSACHGEMAR" zu betrach-
ten.

Das Gerét ist in mehreren Modellen lieferbar, hergestellt mit ausgewahlten Materialien
und passenden Konstruktionstechniken zur Gewahrleistung maximaler Hygiene, Oxi-
dationsbestandigkeit sowie betrachtlicher Energieersparnis und hoher Betriebssicher-
heit.

Die Abbildung zeigt die Hauptkomponenten eines Geratemodells und die Liste enthalt An-

gaben zu ihrer Beschreibung und Funktionsweise.
A) Schalttafel: mit den fiir das Funktionieren des Gerats notwendigen Bedienelementen

ausgestattet (siehe "Beschreibung der Bedienelemente").

B) Kochplatte: hergestellt aus Glaskeramik und ausgestattet mit Induktionsspulen , welche

die notwendige Hitze zur Verarbeitung der Lebensmittel erzeugen..
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IDM-34602000700.pdf

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Tabelle 1: Technische Daten des Gerats

Beschreibung Messeinheit
Leistung kW
Stromversorgung V/Ph/Hz
Durchmesser der
Induktionsflache mm
Geratabmessungen mm
Xerpackungsabmessunge Kl
Nettogewicht kg

Installationstyp Treseninstallation

PFD/27 PFD/35 - BT350W
2,7 3,5
230V/1N/50Hz

140+220 WOK @ 360

325x370x105 343x440x120
430x370x160 510x420x190
5 8

Die Tabelle gibt den Werkstofftypen der Gefalte wieder.

Tabelle 2: Materialien der Aufnahmegefale

Material des AufnahmegefafRes
Stahl
Gusseisen
Lackiertes Blech
Aluminium oder Messing
Hitzebestandiges Glas
Keramik oder Porzellan, hitzebestandig
Kiichenpapier

Induktions-Betrieb

Deutsche Sprache
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BESCHREIBUNG DER BEDIENELEMENTE
Das Gerat ist mit den aufgelisteten
Bedienelementen, die zur Aktivie-
rung der Hauptfunktionen notwendig N
sind, ausgestattet. :
A) Taste: dient der Aktivierung und
Deaktivierung des Geratebe-
triebs
B) Leuchtanzeige: ihr Leuchten PED/35
zeigt an, dass die Schneideklin-
ge in Betrieb ist. c H L
C) Display: dient der Sichtanzeige E : : :
der eingestellten Parameter H
(Leistung, Temperatur und Zeit)
D) Taste: dient der Einstellung des

Geratebetriebsmodus (Leistung @
4
G

B

H
all .
%,

M :
! V
&
fe A
: : 4

4 M D A
i

IDM-34602000800.if

oder Temperatur)

E) Taste: dient der Programmie-
rung der Verarbeitungszeit

F) Taste: dient der Erh6hung des
Wertes des gewahlten Parame-
ters.
Bei jedem Driicken der Taste wird der Wert des gewahlten Parameters erhéht.

G) Taste: dient der Erniedrigung des gewahlten Parameters.
Bei jedem Driicken der Taste wird der Wert des gewahlten Parameters erniedrigt.

H) Leuchtanzeige: zeigt durch ihr Aufleuchten an, dass der auf dem Display angezeigte
Wert derjenige der Verarbeitungsleistung ist.

L) Leuchtanzeige: zeigt durch ihr Aufleuchten an, dass der auf dem Display angezeigte
Wert derjenige der Verarbeitungstemperatur ist.

M) Leuchtanzeige: zeigt durch ihr Aufleuchten an, dass der auf dem Display angezeigte
Wert derjenige der Verarbeitungszeit ist.

N) Elektrischer Haupttrennschalter: dient der Aktivierung und Aktivierung der elektrischen
Stromversorgung des Gerates.

BEDIENUNGSHINWEISE
1. Je nach der durchzufiihrenden Verarbeitungsart (Auftauen, Garen, Erhitzen usw.) be-
reiten Sie das Produkt entsprechend vor und geben es in ein geeignetes Gefald.
2. Stellen Sie das Gefal in die Mitte der Kochplatte.
3. Driicken Sie die Taste (A) zur Aktivierung des Geratebetriebs
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4. Druicken Sie wiederholt die Taste (D) bis zum Aufleuchten der Leuchtanzeige bezuglich
des gewunschten Verarbeitungsmodus.
Auf dem Display (C) erscheint der zuletzt eingestellte Wert.

5. Dricken Sie einen der Tasten (F-G) zur Erhéhung oder Erniedrigung des Wertes bis
zum Erhalt des gewlinschten Wertes.

6. Driicken Sie die Taste (E) zur Einstellung der Verarbeitungszeit.
Die Anzeige (M) leuchtet auf, und auf dem Display (C) erscheint der zuletzt eingestellte
Wert.

7. Driicken Sie einen der Tasten (F-G) zur Erhéhung oder Erniedrigung des Wertes bis
zum Erhalt des gewilinschten Wertes.
Wenn das Lebensmittel den richtigen Verarbeitungsgrad erreicht hat, entnehmen Sie
das GefaR.

Verwenden Sie geeignete Hilfsmittel zur Entnahme des Gefales, um Verbrennungen zu

vermeiden.

— Legen Sie keinerlei Gegenstand im Garbereich ab, insbesondere keine metallischen
(Besteck, Uhren usw.) oder entmagnetisierbare (Kreditkarten, Bankautomatenkarten
usw.) Objekte im Garbereich

— Wenn das Gerat nicht korrekt funktioniert (zum Beispiel nicht angeht), montieren Sie
kein Teil ab und versuchen Sie nicht, in irgendeiner Weise einzugreifen, sondern neh-
men Sie Kontakt mit dem Verkaufer oder einem autorisierten Kundendienstzentrum auf.

— Schalten Sie bei Beschadigung der Glaskeramikplatte das Gerat aus, trennen Sie die

elektrische Stromversorgung und nehmen Sie Kontakt mit dem Verkaufer oder einem
autorisierten Kundendienstzentrum auf.

GERATEREINIGUNG

Vor der Reinigung des Geréts (am Ende des Arbeitstags oder falls notwendig), schalten Sie
die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus) und stellen Sie si-
cher, dass der zu behandelnde Bereich vollkommen abgekuhlt ist.

— Reinigen Sie sorgfaltig die Arbeitsflache und alle Umgebungsbereiche.

— Reinigen Sie die Aufienoberflaichen des Gerats mit einem feuchten Tuch oder mit ei-
nem Schwamm.

@ Achtung - Vorsicht

Fihren Sie die Reinigungsarbeitsschritte ausschlieflich mit fir Lebensmittel geeigneten
Reinigungsprodukten aus. Verwenden Sie auf keinen Fall korrosive, entflammbare Reini-
gungsprodukte oder solche, die gesundheitsschadliche Substanzen enthalten.

— Falls vorgesehen ist, das Gerat fir langere Zeit nicht zu benutzen, reinigen Sie dieses,
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schalten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus)
und schiitzen Sie das Gerat auf geeignete Weise, um es sauber zu halten.

STORUNGSSUCHE

Die nachstehenden Informationen dienen als Hilfe beim Erkennen und bei der Behebung
eventueller Stérungen und Fehlfunktionen, die im Betrieb auftreten kénnten.

Einige Stérungen kdnnen vom Bediener behoben werden, andere erfordern prazise tech-
nische Kompetenz oder besondere Fahigkeiten und sind ausschliellich von Fachpersonal
durchzufuhren, das im spezifischen Tatigkeitsbereich erworbene und anerkannte Erfah-
rung vorweisen kann.

) & Informationen

Bauen Sie keine Innenteile des Gerats aus.
Der Hersteller Gbernimmt keinerlei Haftung fir durch Manipulationen verursachte Schaden.

Fehler | Mogliche Ursachen Abhilfe
codes
EO Auf der Kochplatte steht | Stellen Sie einen passenden Topf
kein Kochgeschirr bzw. | mit einem Flachboden auf die
es wird ungeeignetes | Platte.
Kochgeschirr verwendet.
E1l Die Induktionsplatte ist [ Beseitigen Sie alle Hindernisse, die
iberhitzt. die Entfliiftung unter dem Boden der
Induktionsplatte blockieren. Stellen
Sie die Induktionsplatte dann in
einen offenen Bereich und
versuchen Sie den Betrieb erneut,
wenn das Gerét abkiihlt.
E2 Die Kochplatte ist | Vergewissern Sie sich, dass sich
iberhitzt. Wasser im Topf befindet.
E3 Die Spannung ist zu [ Vergewissern Sie sich, dass die
niedrig/zu hoch Spannung und Frequenz dem
Leistungsschild auf dem Produkt
entsprechen.
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INFORMACION GENERAL Y
SOBRE SEGURIDAD

OBJETIVO DEL MANUAL

—El manual de uso y mantenimiento, que forma parte integrante del aparato, ha sido rea-
lizado por el fabricante en su idioma original para suministrar informaciéon necesaria
para quienes estén autorizados para el uso de la maquina durante su vida Util prevista.

—Algo de tiempo dedicado a la lectura de la informacién permitira evitar riesgos para la
salud y la seguridad de las personas ademas de dafios econémicos.

—El fabricante se reserva el derecho de aportar modificaciones a la informacion indicada
en el manual sin la obligacidon de comunicarla previamente siempre que no afecte las
condiciones de seguridad.

—Algunas partes del texto se han subrayo dada la importancia de su contenido.

| & Importante
Indica informacion técnica de particular importancia que no se debe descuidar.

@ Cuidado - Advertencia

Indica que es necesario adoptar comportamientos adecuados para no poner en
riesgo la salud y la seguridad de las personas y no provocar dafios econémicos.
/\— .
B Peligro — Atencion
Indica situaciones de grave peligro, que si no se tienen en cuenta, pueden signifi-
car un grave riesgo para la salud y la seguridad de las personas.

IDENTIFICACION DEL FABRICANTE Y DEL APARATO.

La placa de identificacion reproducida se aplica directamente a la maquina. En ella se
mencionan las referencias y todas las indicaciones indispensables para la seguridad
de uso.

Identificacion qel fabricante Marca QE de conformidad

| Ce

Modelo de maquina---}:e pemmmmeeniea --Afio de fabricacion

Numero de matricula---|-5e .
. . -l
Datos técnicos !

IDM-34600900100.tif
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MODALIDAD DE PEDIDO DE ASISTENCIA
Ante cualquier solicitud de asistencia técnica, indicar la versién de la maquina y el tipo de
defecto encontrado.

DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD

— Durante la fase de proyecto y de fabricacion, el fabricante ha dado especial importancia
alos aspectos que pudiesen ocasionar riesgos para la seguridad y la salud de las personas.

— Elfabricante ha adoptado todas las "reglas de buena técnica de fabricacion" y ha fabricado
la maquina con materiales especialmente seleccionados para garantizar la higiene alimen-
ticia y el funcionamiento.

— Lafinalidad de esta informacion es la de sensibilizar a los usuarios para que tengan sumo
cuidado a fin de evitar cualquier riesgo de tipo operativo y alimentario. La prudencia no pue-
de sustituirse. La seguridad esta también en manos de quienes utilizan la maquina (insta-
ladores y usuarios).

— Leer atentamente las instrucciones que se encuentran en el manual de la maquina, las apli-
cadas directamente en el aparato y en particular las referidas a la seguridad.

— Mover la maquina respetando la informacion indicada directamente en el embalaje, en la
maquina y en las instrucciones para el uso.

— Durante las fases de transporte, desplazamiento e instalacion, no golpear o dejar caer la
maquina para evitar averiar sus componentes.

— El personal autorizado para realizar las conexiones eléctricas debe comprobar que las ca-
racteristicas de la linea de alimentacion estén en correspondencia con las indicadas en la
placa, que esté equipada con interruptor diferencial y con componentes en conformidad
con las leyes y las normas vigentes.

— En ningun caso forzar, eliminar o ignorar los dispositivos de seguridad instalados en la ma-
quina.

— Se recomienda al usuario leer con atencion todo el manual y asegurarse que se ha com-
prendido en su totalidad y en especial toda la informacién referida a la seguridad.

— Cuando se utiliza por primera vez, es necesario realizar algunas simulaciones para familia-
rizarse los mandos, en especial aquellos relativos al encendido y al apagado.

— Utilizar siempre dispositivos de proteccion para las manos cuando se introducen o se ex-
traen los recipientes del horno. Algunos recipientes podrian absorber el calor y generar el
riesgo de quemaduras.

— No tocar las superficies internas del compartimiento del aparato para evitar quemaduras,
incluso si el tratamiento ya ha terminado.

— No introducir en el compartimiento del aparato materiales inflamables o explosivos (por
ejemplo envolturas de plastico, papel comun, papel reciclable, etc.).

-4- Idioma espafiol



IDM  C134602001.fm

INFORMACION GENERAL Y SOBRE SEGURIDAD

— No obstruir las aberturas de ventilacion del aparato para evitar un sobrecalentamiento ex-
cesivo que pudiese dafarlo.

— No depositar ningun tipo de objeto dentro del aparato y tener la puerta cerrada cuando no
se utiliza.

Utilizar la maquina solamente para aquellos usos previstos. El empleo de la maquina
para usos impropios y diferentes de aquellos permitidos puede ocasionar riesgos para
la seguridad y para la salud de las personas, ademas de provocar dafios econémicos.

El fabricante declina cualquier responsabilidad por dafos eventuales causados por el
uso impropio de la maquina, por el no respeto de las indicaciones contenidas en el ma-
nual de uso y por forzamientos o modificaciones aportadas sin la autorizaciéon formal.

— Todas las intervenciones de mantenimiento que requieran una competencia técnica preci-
sa o una especial capacidad (instalacion, conexion a las alimentaciones, etc.), deben ser
realizadas exclusivamente por personal cualificado y con experiencia reconocida y adquiri-
da en el sector especifico de la intervencion.

— No utilizar el aparato con los cables de alimentacion eléctrica en mal estado o no eficientes.
Una vez detectado el defecto, detener inmediatamente la maquina en condiciones de se-
guridad y hacer que personal autorizado y especializado cambie los cables.

Antes de realizar cualquier intervencion de limpieza, mantenimiento, etc., DESCONEC-
TAR LA ALIMENTACION ELECTRICA GENERAL (o bien desconectar la toma eléctrica)
y asegurarse que la zona de tratamiento esté totalmente fria.

— Limpiar la maquina cuando se deja de utilizar o cuando se advierte una razonable necesi-
dad, incluso debido al tipo de producto alimentario tratado.

— Limpiar cuidadosamente todas las partes de la maquina (comprendidas las zonas de alre-
dedor), que pueden estar en contacto directo o indirecto con los productos alimentarios,
para preservarlos del riesgo de contaminacion y mantener asi la higiene.

— Limpiar la maquina exclusivamente con productos detergentes para uso alimentario. No uti-
lizar productos de limpieza corrosivos e inflamables o productos que puedan contener y/o
liberar sustancias nocivas.

— Limpiar y desinfectar la maquina utilizando dispositivos de proteccion individuales, en es-
pecial cuando se utilizan productos detergentes.

— Norealizar la limpieza de la maquina con chorros de agua para no dafar los componentes,
en especial aquellos eléctricos y electrénicos.

— Encaso de inactividad prolongada de la maquina limpiar y secar con cuidado todas sus par-
tes (internas y externas). Desconectar el cable de alimentacion y asegurarse que las con-
diciones ambientales sean idoneas para conseguir una prolongada vida util de la maquina.
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El listado indica las condiciones necesarias para el funcionamiento correcto la instalacion
eléctrica en relacion con el ambiente circundante.

Temperatura ambiente no inferior a °C.
Humedad relativa entre el 50% (medida a 40 °C) y el 90% (medida a 20 °C).

El ambiente no debe poseer zonas con concentracion de gases y polvos potencialmente
explosivos y/o riesgos de incendio.

La actividad puede influenciar el ambiente y con dicho objetivo es necesario tener en cuen-
ta las emisiones a la atmosfera de las descargas de liquidos y de la contaminacion del te-
rreno, del uso de materias primas y de recursos naturales y de la gestién de los desechos.

Durante el transporte y el almacenamiento, la temperatura ambiental debe estar compren-
dida entre -25 °C y 55 °C con un maximo de 70 °C, siempre que el tiempo de exposicién no
supere las 24 horas.

Los elementos del embalaje deben eliminarse cumpliendo con las leyes en vigor en el pais
de uso.

Durante las fases de eliminacién y desguace del aparato, seleccionar todos los componen-
tes en funcién de sus caracteristicas y realizar su eliminacion diferenciada. En especial, los
componentes eléctricos y electrénicos marcados con un simbolo especifico, deben llevarse
a los centros de recoleccion autorizados o bien se deben entregar al vendedor en el mo-
mento de una nueva compra.

Los Aparatos Eléctricos y Electronicos contienen sustancias peligrosas con efectos po-
tencialmente nocivos sobre la salud de las personas y del ambiente. Se recomienda
efectuar su eliminacién de modo correcto.

SENALES DE SEGURIDAD E INFORMACION

En el aparato, en correspondencia de las zonas en las cuales existen RIESGOS RESIDUA-
LES, se aplican sefiales de seguridad que informan sobre el riesgo correspondiente.

. Las ilustraciones representan las sefiales de seguridad e informacion

aplicadas al aparato.

Peligro de quemaduras: indica que es necesario tener cuidado con
las superficies calientes.

Peligro de shock eléctrico: indica que es necesario desconectar la
alimentacion eléctrica general (o bien desconectar la toma eléctrica)
antes de intervenir en las conexiones eléctricas.
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DISPOSICIONES PARA EL DESEMBALAJE, DESPLAZAMIENTO E INSTALACION.

El aparato se entrega embalado en un contenedor especial y, de ser necesario, se debe
estabilizar con material antigolpes para asegurar que no sea danado.

En funcién de las caracteristicas del aparato, del lugar de colocacién y del medio de
transporte a utilizar, para facilitar el desplazamiento el embalaje puede colocarse sobre
pallet.

Toda la informacion necesaria para realizar el desplazamiento (carga y descarga) en
condiciones de seguridad se indica directamente en el embalaje.

El desplazamiento del embalaje debe realizarse en funcién de sus caracteristicas (pe-
so, dimensiones, etc.). Si las dimensiones y el peso son escasos, el desplazamiento
puede realizarse manualmente, en caso contrario, es necesario utilizar un dispositivo
de elevacion con la capacidad adecuada.

Al recibir el aparato, comprobar el buen estado de los componentes. En caso de dafios
o falta de algunas partes, contactar con el revendedor de zona para acordar el proce-
dimiento a seguir.

La instalacion es realizada por personal experto y autorizado, que debe asegurarse
previamente que la linea de alimentacion eléctrica esté en correspondencia con las le-
yes vigentes en el pais de uso.

Antes de instalar el aparato, comprobar que la zona elegida sea idonea, debidamente
aireada e iluminada, estable y que tenga el suficiente espacio alrededor para realizar
con facilidad la limpieza y el mantenimiento. Comprobar también que el plano de apoyo
sea estable, que esté nivelado y que la superficie sea facil de limpiar para evitar el ries-
go de acumulacién de suciedad y de contaminacion de los productos alimentarios.

El personal autorizado para realizar la conexién eléctrica debe asegurarse la eficien-
cia perfecta de la conexion a tierra de la instalacion eléctrica y debe comprobar que
la tensién de la linea y la frecuencia se corresponden con los datos indicados en la
placa de identificacion.

Para las maquinas con caracteristicas morfoldgicas particulares (forma, peso, dimensio-
nes, etc.) la informacién indicada en este parrafo podria no ser suficiente. Eventual infor-
macion suplementaria se indica en el parrafo "Modalidad de levantamiento" para cada
maquina.
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PLACAS DE INDUCCION

DESCRIPCION GENERAL EQUIPO

— La placa de induccion PFD es una aparato proyectado y fabricado para calentar, dorar
o descongelar, de forma rapida con respecto a los hornos tradicionales, productos ali-
menticios contenidos en recipientes especiales, destinados a la alimentacion de las
personas.

— El aparato puede ser utilizado para tratar diferentes productos alimenticios como por
ejemplo verduras (frescas o congeladas), fruta, pasta, arroz, pescado, carne y también
salsas, sopas, conservas, etc.

— El aparato se emplea con recipientes realizados con material idéneo y adecuado para
el tratamiento a induccion de los alimentos.

— Elaparato se emplea con recipientes realizados de material metalico (acero esmaltado,
hierro fundido, etc.) con el fondo perfectamente plano. Para conocer cuales son las ca-
racteristicas que deben tener los recipientes, consultar la tabla "Materiales de los reci-
pientes".

— Es una maquina profesional que se instala en ambientes de tipo comercial (bares, piz-
zerias, restaurantes, etc.) No se requiere una formacion especial para su uso, pero es
igualmente necesario que los usuarios tengan capacidades y competencias idéneas re-
feridas al sector de la restauracion.

— El aparato no se emplea con recipientes vacios o para calentar contenedores cerrados
(frascos, latas, etc.) que pudiesen explotar.

Cualquier uso diferente del indicado por el fabricante debe considerarse como USO IM-
PROPIO.

— La maquina posee diferentes modelos fabricados con materiales seleccionados y con
técnicas de fabricacion apropiadas para garantizar la maxima higiene, la resistencia a
la oxidacion, un notable ahorro energético y la seguridad durante el funcionamiento.

La ilustracién representa los componentes principales de la maquina y el listado reproduce

su descripcion y funciones.

A) cuadro mandos: esta equipado con los dispositivos de mando necesarios para permitir
el funcionamiento de la maquina (ver "Descripcion mandos").

B) Placa de coccion: se realiza con vitroceramica y esta equipada con bobinas de induc-
cion , que generan el calor necesario para el tratamiento de los alimentos.
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PLACAS DE INDUCCION
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CARACTERISTICAS TECNICAS
Tabla 1: Datos técnicos de la maquina

Descripcion Unidad de medida
Potencia kW
Alimentacion eléctrica V/Ph/Hz
!Z)lame}ro superficie -
inductiva
D|mer)S|ones dela Tl
maquina
Dimensiones embalaje mm
Peso neto kg
Tipo de instalacion il soloiis

P mostrador

PFD/27

2,7

325x370x105
430x370x160

5

PFD/35- BT350W
3,5
230V/1N/50Hz
140+220 WOK @ 360

343x440x120

510x420x190
8

La tabla indica el tipo de material de fabricacion de los recipientes.

Tabla 2: Materiales de los recipientes

Material del recipiente
Acero
Hierro fundido
Chapa esmaltada
Aluminio o latén
Vidrio resistente al calor
Ceramica o porcelana, resistente al calor
Papel de cocina

Funcionamiento por induccién
si
si
si
no
no
no
no

Idioma espanol



IDM  Descrizione.fm

PLACAS DE INDUCCION

DESCRIPCION MANDOS

La maquina esta equipada con los

dispositivos de mando destallados,

necesarios para activar las funcio- N

nes principales. :

A) Tecla: permite activar y desacti-
var el funcionamiento del apara-
to.

B) Indicador luminoso: cuando esta PED/35
encendido indica que la cuchilla
de corte esta funcionando. c H L

C) Display: sirve para visualizar los : H : B

parametros programados (po-

E 0
i e i
tencia, temperatura y tiempo). 5 @
D) Tecla: permite programar las ® .
; )

modalidades de funcionamiento @ ?
A
G

IDM-34602000800.if

del aparato (modalidad potencia
0 modalidad temperatura)

E) Tecla: permite programar el
tiempo de tratamiento.

F) Tecla: permite aumentar el valor
del parametro seleccionado.
Toda vez que se presiona la tecla aumenta el valor del parametro seleccionado.

G) Tecla: permite disminuir el valor del parametro seleccionado.

Toda vez que se presiona la tecla disminuye el valor del parametro seleccionado.

H) Indicador luminoso: si esta encendido indica que el parametro visualizado en el display
es la potencia de tratamiento.

L) Indicador luminoso: si esta encendido indica que el parametro visualizado en el display
es la temperatura de tratamiento.

M) Indicador luminoso: si esta encendido indica que el parametro visualizado en el display
es el tiempo de tratamiento.

N) Seccionador eléctrico general: permite activar y desactivar la alimentacion eléctrica del
aparato.

4 M D A
i

CONSEJOS PARA EL USO
1. En funcién del tipo de tratamiento a realizar (descongelacion, coccién, calentamiento,
etc.) preparar debidamente el alimento e introducirlo en un recipiente adecuado.
2. Apoyar el recipiente en el centro de la placa de coccién.
3. Presionar la tecla (A) para activar el funcionamiento de la maquina.
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PLACAS DE INDUCCION

4. Presionar repetidamente la tecla (D) hasta que el indicador luminoso relativo a la mo-
dalidad de tratamiento deseado se ilumina.
En el display (C) aparece el ultimo valor programado.
5. Presionar una de las teclas (F-G) para aumentar o disminuir el valor, hasta alcanzar
aquel deseado.
6. Presionar la tecla (E) para programar el tiempo de tratamiento.
El indicador (M) se enciende y en el display (C) aparece el Ultimo valor programado.
7. Presionar una de las teclas (F-G) para aumentar o disminuir el valor, hasta alcanzar
aquel deseado.
Cuando el alimento ha alcanzado el grado de tratamiento deseado, sacar el recipiente.

Cuidado - Advertencia

Para evitar el riesgo de quemaduras, tomar los recipientes utilizando los dispositivos ade-
cuados.

— No apoyar ningun objeto en la zona de coccién, especialmente objetos metalicos (cu-
biertos, relojes, etc.) que no se puedan desmagnetizar (tarjetas de crédito, de débito,
etc.).

— Si el aparato no funciona de forma correcta (por ejemplo no se enciende) no desmontar
ninguna parte y no intentar realizar ningun tipo de intervencién sino que contactar con
el revendedor o con un centro de asistencia autorizado.

— En caso de rotura de la placa de vitroceramica, apagar el aparato, desconectar la ali-
mentacion eléctrica y contactar el revendedor o un centro de asistencia autorizado.

LIMPIEZA DE LA MAQUINA

Antes de realizar la limpieza de la maquina (a final de la jornada de trabajo o cuando sea
necesario) desconectar la alimentacion eléctrica general ( o desconectar la toma eléctrica)
y asegurarse que la zona de tratamiento esté completamente fria.

— Limpiar con cuidado la superficie de trabajo y todas las zonas cercanas.
— Limpiar las superficies externas de la maquina con un pafio himedo o con una esponja.

Cuidado - Advertencia

Realizar las operaciones de limpieza exclusivamente con productos detergentes especia-
les para el sector alimentario. Nunca emplear productos de limpieza corrosivos, inflama-
bles o que contengan sustancias nocivas para la salud de las personas.

— Sise prevé no utilizar la maquina por un periodo prolongado, después de realizar la lim-
pieza y de desconectarla de la alimentacion eléctrica general ( o bien desconectarla de
la toma eléctrica), protegerla de modo adecuado para mantenerla limpia.
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PLACAS DE INDUCCION

BUSQUEDA DE AVERIAS

La informacion siguiente tiene la finalidad de ayudar a identificar y corregir eventuales ano-
malias o mal funcionamiento que pudieran presentarse durante la fase de uso.

Algunas averias pueden ser resueltas por el usuario; otras requieren una precisa compe-
tencia técnica o especial capacidad y por lo tanto deben ser realizadas exclusivamente por
personal cualificado con experiencia reconocida y adquirida en el sector especifico.

| & Importante

No desmontar partes internas de la maquina.
El fabricante declina cualquier responsabilidad por eventuales dafios causados por forza-
mientos.

/l\ Importante

Coédigos [ Posibles razones Solucién

de

error

EO Falta el wutensilio en 1la [ Segun sea el caso, coloque
placa de coccion o se esta | en la placa una olla de
utilizando un utensilio | fondo plano, o sustitayala
para cocinar inadecuado. poruna adecuada.

E 1 Sobrecalentamiento de la | Quite todos los obstaculos
cocina de induccidn que bloquean el conducto

de ventilacion situado bajo
el fondo de la placa de
induccidn; después,
coloque la cocina en una
zona abierta y, cuando se
haya enfriado, intente
ponerla en funcionamiento
de nuevo.

E 2 Sobrecalentamiento de la | Aseglirese de que haya
superficie de coccidén agua en la olla.
E3 Subvoltaje/sobrevoltaje Asegurese de que el

voltaje 'y la frecuencia
corresponden a los
indicados en la etiqueta de
caracteristicas colocada en
el producto.

-12- Idioma espanol



IDM  Indice.fm

INDICE

INFORMAGOES GERAIS E SOBRE A
SEGURANCA

Finalidade do manual ...............c.....ce.... 3
Identificagdo do construtor e

da maquing .......coceeveiiiie 3
Modalidade de pedido de assisténcia.....4
Disposigbes de seguranga...................... 4
Sinais de seguranca e informacéo.......... 6
Disposigdes para a desembalagem,
movimentagéo e instalagdo .................... 7

PLACAS DE INDUGAO

Descricdo geral aparelhagem................. 8
Caracteristicas técnicas..........cccccceeeueeeee. 9
Descricdo dos comandos...................... 10
Conselhos para 0 USO.........ccceeevverenee. 10
Limpeza da maquina ............cccoeeeeens 11
Procura de avarias.........cccccccceeeeeeennen. 12

Lingua portuguesa




IDM  346-020-1TOC.fm

Lingua portuguesa



INFORMAGOES GERAIS E
SOBRE A SEGURANCA

FINALIDADE DO MANUAL

—0O manual de uso e de manutengdo que é parte integrante da maquina foi realizado pelo
construtor na prépria lingua original para fornecer as informagées necessérias a todas
as pessoas autorizadas a interagir com a maquina no arco da sua vida prevista.

—Um pouco de tempo dedicado a leitura destas informagdes permitira evitar riscos a sau-
de e a seguranca das pessoas e danos econémicos.

— O construtor reserva-se o direito de modificar as informagdes contidas no manual sem
obrigagéo de as comunicar preventivamente, desde que ndo prejudiquem a segurancga.

—Algumas partes do texto foram evidenciadas de modo a realgar a importancia da men-
sagem.

| & Importante

Indica informacgodes técnicas de particular importancia que nao devem ser ignoradas.

@ Cautela — Adverténcia

Indica a necessidade de adoptar um comportamento adequado para nao pér em ris-
co a saude e a seguranca das pessoas e para ndo provocar danos econémicos.

7 \— -

Indica situagdes de perigo grave que, se ignoradas, podem por seriamente em ris-
co a saude e a segurancga das pessoas.

IDENTIFICAGAO DO CONSTRUTOR E DA MAQUINA
A placa de identificagdo indicada é aplicada directamente na maquina. Contém todas

as referéncias e as indicagdes indispensaveis para a seguranga durante o uso.
Identificag&o do construtor Marca CE de conformidade
| c €
Modelo da maquina-----e EEEEEE R --Ano de construgdo

Numero de matricula--4--e .
. . o[
Dados técnicos |
e

IDM-34600900100.if
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INFORMAGOES GERAIS E SOBRE A SEGURANGA

MODALIDADE DE PEDIDO DE ASSISTENCIA
Para qualquer pedido de assisténcia técnica, indique a versdo da maquina e o tipo de de-
feito encontrado.

DISPOSIGOES DE SEGURANGA

O construtor, em fase de projecto e construgdo, focalizou a prépria atengdo nas situa-
¢cOes que possam ser fonte de risco para a seguranga e para a saude das pessoas.

O construtor adoptou todas as "regras de boa técnica de construgdo” e realizou a ma-
quina com materiais adequadamente seleccionados para assegurar a higiene alimen-
tar e a funcionalidade da maquina.

Objectivo destas informacgdes € o de sensibilizar os utilizadores para que prestem a ma-
xima atengédo para prevenirem qualquer risco de tipo operativo e alimentar. De qualquer
modo, a prudéncia é insubstituivel. A seguranga também estd nas méos de todas as
pessoas que interagem com a maquina (instaladores e utilizadores).

Leia com atengao as instrugdes indicadas no manual que acompanha a maquina e
as que se encontram na propria maquina e, sobretudo, respeite as que se referem a
seguranca.

Movimente a maquina respeitando as informagées indicadas directamente na embala-
gem, na maquina e nas instru¢des de uso.

Durante as fases de transporte, movimentagéo e instalagéo, ndo bata ou deixe cair a
magquina para evitar danos aos seus componentes.

As pessoas autorizadas a efectuarem a ligacéo eléctrica devem verificar que as carac-
teristicas da linha de alimentagdo correspondem a quanto indicado na placa, que a
mesma possua o interruptor diferencial e com componentes em conformidade com as
leis e as normas em vigor.

Nao altere, ndo elimine nem bypass em nenhum caso, os dispositivos de segurancga
instalados na maquina.

Recomendamos a leitura atenta de todo o manual e que se certifique de o ter compre-
endido, em particular, de ter entendido todas as informacgdes relativas a seguranga.

Ao utilizar pela primeira vez a maquina, se necessario, efectue algumas simulagées
para identificar os comandos, em particular os que permitem ligar e desligar a maquina.

Utilize sempre dispositivos de protecgao dos membros superiores quando introduzir ou
retirar os recipientes do forno. Alguns recipientes podem absorver o calor e provocar o
risco de queimaduras.

N&o toque as superficies internas do forno do equipamento para evitar queimaduras,
mesmo se 0 processo de cozedura ja tiver terminado.
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INFORMAGOES GERAIS E SOBRE A SEGURANGA

Nunca introduza no forno do equipamento, materiais inflamaveis ou explosivos (por
exemplo, embalagens de plastico, papel comum, papel reciclado, etc.).

N&o tape as aberturas de ventilagdo do equipamento de modo a evitar um excessivo
sobreaquecimento que o podera danificar.

Nunca coloque nenhum tipo de objecto dentro do equipamento e mantenha a porta fe-
chada, quando néo é utilizado.

Utilize a maquina s6 para os usos previstos. O emprego da maquina para usos im-
proprios e diferentes dos permitidos pode comportar riscos para a seguranca e a
saude das pessoas e provocar danos econémicos.

O construtor declina qualquer responsabilidade por eventuais danos provocados
pelo uso impréprio da maquina, pelo desrespeito das indicagoes contidas no manu-
al de utilizacao e por alteragées ou modificagées efectuadas sem a sua formal auto-
rizagao.

Todas as intervengdes que requeiram uma especifica competéncia técnica ou particu-
lares capacidades (instalagéo, ligagéo alimentagéo, etc.) devem ser efectuadas exclu-
sivamente por pessoal qualificado e com experiéncia reconhecida e adquirida no sector
especifico de intervencgéo.

Nunca utilize a maquina com os cabos de alimentacgao eléctrica danificados e ineficien-
tes. Mal note algum defeito, pare imediatamente a maquina em condi¢bes de seguran-
¢a e mande substituir os cabos por pessoal autorizado e qualificado.

Antes de efectuar qualquer intervencao de limpeza, manutengao, etc., DESLIGUE A
ALIMENTAGAO ELECTRICA GERAL (ou desligue a tomada) e certifique-se que a
zona de tratamento esteja totalmente arrefecida.

Limpe a maquina no fim de cada utilizagéo ou quando achar oportuno, também em fun-
¢ao do tipo de produto alimentar tratado.

Limpe cuidadosamente todas as partes da maquina (incluidas as zonas limitrofes) que
possam entrar em contacto directo ou indirecto com os produtos alimentares, para os
preservar do risco de contaminacdo e mantenha a higiene.

Limpe a maquina exclusivamente com produtos detergentes para uso alimentar. Nunca
utilize produtos de limpeza corrosivos e inflamaveis ou produtos que possam conter e/
ou libertar substancias nocivas.

Limpe e higienize a maquina utilizando produtos de protecgéo individuais, em particu-
lar, quando se utilizam produtos detergentes.

N&o limpe a maquina com jactos de agua para ndo danificar os componentes, em par-
ticular, os eléctricos e electrénicos.
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— No caso de prolongada inactividade da maquina, limpe e enxugue cuidadosamente todas
as suas partes (internas e externas). Desligue o cabo de alimentacéo e certifique-se que as
condigbes ambientais sejam adequadas para conservar a maquina no tempo.

— Alistaindica as condigbes necessarias para o correcto funcionamento do equipamento
eléctrico em fungdo do ambiente circunstante.

— Temperatura ambiente n&o inferior a °C.
— Humidade relativa entre 50% (relevada a 40 °C) e 90% (relevada a 20 °C).

— O ambiente ndo deve apresentar zonas com concentracdo de gas e de poeiras poten-
cialmente explosivos e/ou a risco de incéndio.

— A actividade pode influenciar o ambiente e, por isso, & necessario prestar atencao as
emissOes atmosféricas, as descargas de liquidos e a contaminagéo do solo, ao uso de
matérias primas e de recursos naturais e a gestao dos lixos.

— Durante o transporte e a armazenagem, a temperatura ambiental deve estar compre-
endida entre os -25 °C e os 55 °C com um maximo de 70 °C, desde que o tempo de
exposicdo ndo seja superior as 24 horas.

— Os componentes da embalagem devem ser eliminados conforme as leis em vigor no
pais de utilizagao.

— Durante as fases de desactivagao e destruicdo da maquina, seleccione todos os com-
ponentes em fungao das suas caracteristicas e providencie a sua eliminagéo diferen-
ciada. Em particular, os componentes eléctricos e electronicos, marcados com um
especifico simbolo, devem ser eliminados nos apropriados centros de recolha autoriza-
dos ou entregues ao vendedor no momento de uma nova compra.

Os Aparelhos Eléctricos e Electronicos contém substancias perigosas com efeitos
potencialmente nocivos para a saude das pessoas e sobre o ambiente. Recomenda-
mos a sua correcta eliminagao.

SINAIS DE SEGURANGA E INFORMAGAO

Na maquina, em correspondéncia das zonas onde existem OUTROS RISCOS, sao aplica-
dos sinais de seguranga que informam sobre o respectivo risco.

As figuras mostram os sinais de seguranca e informac&o que sao aplica-

dos na maquina.

— Perigo de queimadura: assinala que é necessario prestar atengdo as
superficies quentes.

— Perigo de choque eléctrico: assinala que & necessario desligar a ali-
mentagéo eléctrica geral (ou a tomada) antes de intervir nas ligagdes
eléctricas.
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DISPOSIGOES PARA A DESEMBALAGEM, MOVIMENTAGAO E INSTALAGAO

A maquina é entregue embalada numa caixa apropriada e, se necessario, é oportuna-
mente estabilizada com material anti-choque para assegurar a sua integridade.
Conforme as caracteristicas da maquina, do local de destino e do meio de transporte a
utilizar, para facilitar a movimentagdo, a embalagem pode ser paletizada.

Todas as informagdes necessarias para efectuar a movimentagao (carga e descarga)
em condi¢des de segurancga estdo indicadas directamente na embalagem.

A movimentacao da embalagem deve ser efectuada em funcéo das suas caracteristi-
cas (peso, dimensoes, etc.). Se as dimensdes e o peso forem contidos, a movimenta-
¢do pode ser efectuada manualmente, caso contrario, € necessario utilizar um
dispositivo de levantamento de capacidade apropriada.

Ao receber a maquina, verifique a integridade de todos os componentes. No caso de
danos ou de falta de algumas partes, contacte o revendedor de zona para concordar
0S passos a seguir.

A instalacéo deve ser feita por pessoal qualificado e autorizado que se deve certificar
preventivamente que a linha de alimentagao eléctrica responda as leis em vigor em ma-
téria, as normas e as especificagdes em vigor no pais de utilizagao.

Antes de instalar a maquina, verifique que o local escolhido seja apropriado, suficien-
temente arejado e iluminado, estavel e que tenha um espaco a volta suficiente para
efectuar facilmente a limpeza e a manutengéo. Além disso, verifique que o plano de
apoio seja estavel, nivelado e que a sua superficie possa ser limpa com facilidade de
modo a evitar o risco de acumulagéo de sujidade e de contaminagao dos produtos ali-
mentares.

O pessoal autorizado a efectuar a ligagao eléctrica deve verificar a perfeita eficiéncia
da ligagao de terra da instalagao eléctrica e que a tensao de linha e a frequéncia cor-
respondam aos dados indicados na placa de identificagao.

Para as maquinas com caracteristicas morfoldgicas particulares (forma, peso, dimensdes,
etc.), as informacgdes contidas neste paragrafo podem nao ser exaustivas. Eventuais infor-
magcdes suplementares estdo indicadas no paragrafo "Modalidade de levantamento" de
cada maquina.
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PLACAS DE INDUGCAO

DESCRICAO GERAL APARELHAGEM

A placa de inducdo PFD é um equipamento projectado e construido para aquecer, co-
rar ou descongelar de maneira mais ou menos rapida em relagéo aos fogdes tradicio-
nais, alimentos contidos em recipientes apropriados, destinados a alimentagao
humana.

O equipamento pode ser utilizado para tratar varios alimentos como por exemplo, ver-
duras (frescas e congeladas), fruta, massa, arroz, peixe, carne, além de molhos, sopas,
conservas, etc.

O equipamento deve ser utilizado com recipientes realizados em material apropriado e
adequado para cozinhar por indugdo os alimentos.

O equipamento deve ser utilizado com recipientes realizados com materiais metalicos
(ago esmaltado, ferro fundido, etc.) com o fundo perfeitamente plano. Para saber as ca-
racteristicas que os recipientes devem ter, consulte a tabela "Materiais recipientes ".

A maquina é de tipo profissional e deve ser instalada em ambientes de tipo comercial
(bar, pizzarias, restaurantes, etc.). Nao requer uma preparacéao particular, mas de qual-
quer modo, € necessario que os utilizadores possuam capacidade e competéncia es-
pecificas no sector da restauragéo.

O equipamento ndo deve ser utilizado com recipientes vazios ou para aquecer recipien-
tes fechados (frascos, latas, etc.) que podem explodir.

Qualquer utilizacgao diferente da indicada pelo construtor deve ser considerada como USO
IMPROPRIO.

O equipamento pode ser fornecido em varios modelos realizados com materiais selec-
cionados e técnicas de construgdo apropriadas para assegurar a maxima higiene, a re-
sisténcia a oxidagdo, uma notavel poupanca energética e a seguranca de
funcionamento.

A figura apresenta os principais componentes de um modelo da maquina e a lista contém
a respectiva descrigao e fungao.
A) Quadro de comandos: é equipado com os dispositivos de comando necessarios para

fazer funcionar a maquina (ver "Descricdo dos comandos").

B) Plano de cozedura: é realizado em vitroceramica e esta equipado com bobinas por in-

dugdo que geram o calor necessario para cozer os alimentos.
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CARACTERISTICAS TECNICAS
Tabela 1: Dados técnicos da maquina

Descrigao Unidade de medida
Poténcia kW
Alimentagao eléctrica V/Ph/Hz
Plametro superficie -
indutiva
Dimensdes da maquina mm
Dimensdes da

mm
embalagem
Peso liquido kg

Tipo de instalagéo

Instalagdo na banca

PFD/27 PFD/35 - BT350W
2,7 35
230V/1N/50Hz
140+220 WOK @ 360

325x370x105 343x440x120
430x370x160 510x420x190
5 8

A tabela indica o tipo de material de construgao dos recipientes.

Tabela 2: Materiais dos recipientes

Material do recipiente
Aco
Ferro fundido
Chapa esmaltada
Aluminio ou latédo
Vidro resistente ao calor
Ceramica, ou porcelana, resistente ao calor
Papel de cozinha

Funcionamento por indugdo
sim
sim
sim
nao
néao
nao
nao
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PLACAS DE INDUGAO

DESCRIGAO DOS COMANDOS

A maquina esta equipada com os
dispositivos de comando listados,
necessarios para activar as suas N
fungdes principais. :

A) Tecla: serve para activar e de-
sactivar o funcionamento do
equipamento.

B) Indicador luminoso: aceso indica PFD/35
que a lamina de corte esta a fun-
cionar. c H L

C) Visor: serve para visualizar os : * : B

parametros programados (po-

E 0
H .lj!_.‘ i
téncia, temperatura e tempo). ‘B @
D) Tecla: serve para programar as A(9 .
; ]

modalidades de funcionamento @ ;
A
G

IDM-34602000800.if

do equipamento (modalidade . M b A
poténcia ou modalidade tempe- :
ratura) F

E) Tecla: serve para programar o
tempo de cozedura.

F) Tecla: serve para aumentar o valor do pardmetro seleccionado.
Cada vez que se preme a tecla, aumenta-se o valor do parametro seleccionado.

G) Tecla: serve para reduzir o valor do pardmetro seleccionado.
Cada vez que se preme a tecla, diminui-se o valor do parametro seleccionado.

H) Indicador luminoso: aceso, assinala que o parametro visualizado no visor é o da potén-
cia de cozedura.

L) Indicador luminoso: aceso, assinala que o parametro visualizado no visor é o da tem-
peratura de cozedura.

M) Indicador luminoso: aceso, assinala que o parametro visualizado no visor € o do tempo
de cozedura.

N) Interruptor eléctrico geral: serve para activar e desactivar a alimentagdo eléctrica do
equipamento.

CONSELHOS PARA O USO
1. Conforme o tipo de cozedura que se deseja efectuar, (descongelagéo, cozedura, aque-
cimento, etc.), prepare convenientemente o alimento e coloque-o num recipiente ade-

quado.
2. Apoie o recipiente no centro do plano de cozedura.
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3. Prema a tecla (A) para p6r o equipamento a funcionar.
4. Prema varias vezes a tecla (D) até que o indicador luminoso relativo a modalidade de
cozedura desejada se ilumine.
No visor (C) aparece o ultimo valor programado.
5. Prema numa das teclas (F-G) para aumentar ou diminuir o valor, até obter o desejado.
6. Prema a tecla (E) para programar o tempo de cozedura.
O indicador luminoso (M) acende-se e no visor (C) aparece o ultimo valor programado.
7. Prema numa das teclas (F-G) para aumentar ou diminuir o valor, até obter o desejado.
Quando o alimento alcangar o grau de cozedura desejado, retire o recipiente.

Cautela — Adverténcia

Para evitar o risco de queimaduras, retire os recipientes com a ajuda de dispositivos apro-
priados.

— Nunca apoie nenhum objecto na zona de cozedura, em particular, objectos metalicos
(talheres, reldgios, etc.) ou desmagnetizaveis (cartées de crédito, multibanco, etc.).

— Se o equipamento n&o funciona correctamente (por exemplo, se ndo se acende), ndo
desmonte nenhuma das suas partes e nem tente intervir; contacte o revendedor ou um
centro de assisténcia autorizado.

— No caso de avaria da placa vitroceramica, desligue o equipamento, desligue a alimen-
tagao eléctrica e contacte o revendedor ou um centro de assisténcia autorizado.

LIMPEZA DA MAQUINA
Antes de limpar o equipamento (no fim do dia ou quando necessario), desligue a alimenta-
¢ao eléctrica geral (ou desligue a ficha da tomada) e certifique-se que a zona de cozedura

esteja completamente fria.
— Limpe cuidadosamente o plano de trabalho e todas as zonas a volta.
— Limpe as superficies externas da maquina com um pano humido ou com uma esponja.

Cautela — Adverténcia

Faca as operacdes de limpeza utilizando exclusivamente produtos detergentes para uso
alimentar. E taxativamente proibido utilizar produtos de limpeza corrosivos, inflamaveis ou
que contém substancias nocivas para a saude das pessoas.

— Se prevé nao utilizar a maquina por um longo periodo de tempo, depois de a ter limpo
e desligado da alimentago eléctrica geral (ou desligado da tomada) protege-a adequa-
damente para a manter limpa.
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PROCURA DE AVARIAS

As informagdes a seguir indicadas tém o objectivo de ajudar a identificar e corrigir eventu-
ais anomalias e maus funcionamentos que se podem verificar durante a fase de utilizagao.
Alguns tipos de avarias podem ser resolvidas pelo préprio utilizador; outras requerem com-
peténcias técnicas especificas ou particulares capacidades, devendo estas serem resolvi-
das exclusivamente por pessoal qualificado possuidor de experiéncia reconhecida e
adquirida na area especifica de intervengao.

| & Importante

Nao desmonte as partes interiores da maquina.
O construtor declina qualquer responsabilidade por eventuais danos provocados por inter-
vengdes nao autorizadas.

| & Importante

C 6digos | Razdes Possiveis Solucéo

de Erro

EO Sem um utensilio de Colocar sobre o bico ou substituir por
cozinha sobre o fogdo ou um a panela adequada com um fundo
usando um utensilio de achatado.
cozinhainapropriado.

E 1l Sobreaquecim ento do Remover todos os obstaculos que
fogdo de inducgéao bloqueiam a ventilagdo no fundo do

fogéo de inducéo, em seguida

posicionar o fogdo em uma Area
aberta e tentar novam ente depois do
arrefecim ento do aparelho.

E 2 Sobreaquecim ento da Certificar-se haja agua dentro da
bancada do fogéo panela.

E 3 Subcargal/sobrecarga de C ertificar-se que a tensdo e a
tensao frequéncia estejam em conformidade

com a etiqueta de classificacédo
m ostrada no produto.
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OBLIAA NHOOPMALIMA N MPABUITA TEXHUKN BE3OIMNMACHOCTH

LIEJSTb PYKOBOOCTBA

— [laHHOe pykoBOACTBO MO 3KCMyaTaumny n TexobcnyxmnBaHuio, ABnsioLleecs
HeoTbeMIIEMON YacTbio 060pyaoBaHus, BbINO COCTaBNEHO NPON3BOAUTENEM Ha Ero
POAHOM £5i3bIKe B LIENsAX NpefocTaBneHns Bcer Heobxoanmon nHgpopmavmm
nepcoHarny, gonyckaeMomy K paboTe ¢ obopygoBaHMeEM Ha NPOTSXKEHUN BCEro Cpoka
€ro CIyxo0bl.

— HeMHoro BpemeHu, yaeneHHoro YTeHU0 AaHHON MHpopmaLmm, No3BonuT n3bexatb
onacHbIX Ans 340poBbs M 6€30NacHOCTM NoAEN cUTyaunii, a Takke HaHeCeH s
MaTepuanbHoro yuiepba.

— [lpousBoanTens ocTaBnsieT 3a cOOON NpaBo BHOCUTb N3MEHEHUSI B COAEPXKMMOe
HacTosLero pykosoactesa 6e3 npeaBapuTenbHOro yBe4OMIEHUs, eCrin Takme
M3MEeHeHUs He BNUSOT Ha obecneyeHne 6esonacHoCTy.

— HekoTopble YacTu TekcTa BblgeneHbl B LIENaX NpUBReYeHNsa BHUMaHUS K BaXHOCTU
cooOLeHus.

YkasblBaeT Ha TEXHUYECKYH MHGOPMaLIMI0 OCOGEHHON BaXXHOCTN, KOTOPOWN HEMb3s
npeHebperaTb.

@ OcTopoxxHo - NpeaynpexxaeHue

YkasblBaeT, YTO HEOOXOAMMO NPUHATL COOTBETCTBYIOLLME Mepbl NMPEAOCTOPOXHOCTH,
4YTOGb! HE NMOBEPrHYTb YrPo3e 340POBLE U GE30MacCHOCTL NEpPCOHana, a Takke He
NPUYUHUTL MaTepuanbHoro yuiepba.

A
I OnacHocTb - BHumaHue

Yka3blBaeT Ha 0CO00 onacHble CUTYaL MK, KOTOpble, B Criy4ae npeHebpexxnTensHoro
OTHOLLEHMS, MOTYT MOABEPIHYTb CEPLE3HON Yrpo3e 300poBbe M 6e30MacHOCTb NepcoHana.

OAHHbIE MPOU3BOOUTENA N OBOPYLOBAHUA
MN3o6paxeHHas 3geck nacnopTHas Tabnuyka nomelleHa Ha obopyaoBaHun. Ha Hen
npvBeaeHbl BCE OCHOBHbIE AaHHbIE U yKa3aHus, Heobxoaumble ana 6e3onacHon paboThbl.

[aHHble nponsBoamMTEns Mapkuposka CE cooTBeTcTBUS

*

Mogenb o6opyaoBaHusi--4-=¢ | smsmmmsse-ees --loa BeINycKka

3aBofCcKoM HOMep:---|--#

r-fe
TEeXHNYECKNE OaHHbIE |

1DM-34600900100.pdf
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OBLIAA UH®OPMALIUA N NPABUINA TEXHUKUA BE3OIMNMACHOCTHU

MOPAQOK OPOPMITEHNA 3AABKN HA TEXOBCITY>KMBAHNE
B kaxgon 3asBke Ha TexobcnyxmBaHne HeobxoanMO ykasaTb Mogernb 06opyaoBaHUS U
TWMN HENCNPABHOCTW.

NMHCTPYKUWMW IO TEXHUKE BE3OIMNMACHOCTU

— [Npv npoekTMpoBaHnn 1 N3roToBneHnn 060pyaoBaHNA NPOVM3BOAUTENL yaenun ocobeHHoe
BHYMaHUWE TEeM acrnekTam, KOTopble MOryT NPeACTaBnsATb PUCK Ans 6e3onacHoCTy
300pO0BbA MoaEN.

— [pwv nsrotoBneHnn ob6opyaoBaHMa NPoM3BOAUTENb MPUMEHNIT BCE COOTBETCTBYIOLLME
NPOV3BOACTBEHHbIE CTaHAAPThI, @ Takke MaTepuarbl, BbiopaHHble Takum o6pa3om, 4TobbI
rapaHTMpoBaTh NULLEBYHO MMIMEHY 1 9thdeKTUBHOCTb paboThl.

— Uenb gaHHow nHpopmaLumm — npr3BaTh Nonb3oBaTenen yaenuts BHUIMaHme
npepoTBpaLLEHUIO NIOObLIX PUCKOB, CBA3AHHLIX C PA0OTON 1 NMULLEBOV 6E30MAaCHOCTLHO.
OcCTOpOXHOCTb He3aMeHnMa. be3onacHOCTb HaxoOWTCs B pyKax BCEX TEX, KTO
B3aMMOLENCTBYET C 000pyAOBaHMEM (MOHTAXXHUKU M MONb3oBaTenu).

— BHumaTenbHo npounTaTth M cobntoaaTb UHCTPYKLMK, MPUBEAEHHBIE B NpUriaraeMomM
PYKOBOACTBE M HAHECEHHbIE HENOCPEACTBEHHO Ha 0GOPYAOBaHUM, B YAaCTHOCTY Te,
KOTOpbIe KacatoTcst obecrneveHnss 6e3onacHocTy.

— [pu nepemeLleHun 060py,EI,OBaHVIF| cobnogatb WHCTPYKUUK, NpuBeaEeHHbIE Ha YNaKOBKe,
Ha o6opyuosava| N B MHCTPYKUKAX MO 3KCnyaTauun.

— Ha atanax TpaHCnopTMPOBKHY, NOrpy3o4HO-pPa3rpy304HbIX pa60T N YCTaHOBKM 3alLUTUTb
o6opyuosaHMe OT ygapoB U nageHua Bo n3bexaHve NOBPEXAEHNS €ro YacTen.

— PaboTHuMKKM, B 06513aHHOCTH KOTOPbIX BXOOAUT BbIMOJIHEHNE 3NTIEKTPUYECKOIo MOHTaXa,
OOJTKHbI y6eDMTbCﬂ, YTO XapakKTepPUCTUKMN CETU NTIEKTPONUTaHNA COOTBETCTBYIOT aHHbIM,
npvBeAEeHHLIM Ha NacnopTHON Tabnmyke; NHUS ANEeKTPoONUTaHNA OOIMKHa ObITb
OCHalleHa avdpepeHLmanbHbIM BbiKIoYaTeNeM 1 KOMMOHEHTaMU, OTBEYatOLLMMUN
Tpe6OBaHVIF|M ,EleVICTByI'OLIJ,VIX 3aKOHOB 1 HOPMAaTuBOB.

— 3anpeLuaetcs MognmumpoBaTb, CHUMaTb UK OTKMNOYaTb 3alUMTHbIE yCTp0I7ICTBa,
YCTaHOBJIEHHbIE Ha OGOpy}J,OBaHMI/I.

— [lonb3oBatenb A0MKEH BHMMATENBHO NPOYMTaTh PYKOBOACTBO M y6eauTbesi, YTO OH
NpaBuIbHO MOHSN COAEPXKUMOE KaXaoW ero Yyacten u, B 0COGEHHOCTU, HAOpMaLMIO Mo
TexHuKe 6e3onacHocTy.

— Ecnu notpebyeTcs, npu nepoM “cnonb3oBaHUmM 060pya0BaHNS UMUTMPOBaTL
BbIMOSTHEHVE HEKOTOPbIX OMNepaLui AN pacno3HaBaHWA OCHOBHbIX OPraHoB U (PyHKLMIA
ynpaeneHusl, B 0COBEHHOCTU TeX, KOTOPbIE YNPaBnsoT MyCKOM 1 OCTAHOBOM.

— [pwn ycTaHoBKe nocyapl B KaMepy unv ee n3sneveHuy Heobxoammo Bcerga ncnonb3osaTb
npucnocobneHns Ans 3awmTbl BEPXHUX KOHEYHOCTEN. HekoTopble eMKOCTU CrIOCOGHbI
nornoLaTh TEMNOo, B pe3yrbTaTte Yero CyLLEeCTBYET PUCK MOMYYEHUsI OXKOroB.

— Bo usbexaHve nonyyeHnst 0XXOroB He NpukacaTbCs K BHyTPEHHUM MOBEPXHOCTAM paboyen
Kamepbl npmbopa Jaxe nocrie 3aBepLUeHUs TENNOBOM 06paboTku.
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— He nomeluatb BHYTpb paboyei kamepbl BOCNNaMeHsieMbIe Ui B3pbIBOOMAaCHbIE
maTtepuvarnb! (Hanpymep, NacTUKOBYHO NINeEHKY, 0ObIYHYI0 Bymary, BymaxHble candeTkv 1
T.N.).

— He 3akpbiBaTb BEHTUNAUMOHHBbIE OTBEPCTUS NPUBOpa BO U3bexaHne ero YpeamepHoro
neperpesa, CocobHOro NPUBECTU K MOBPeXaeHUto npmubopa.

— He nomewwatb Kaknx-nmbo npegmeToB BHYTPb Npubopa 1 AepKaTb KPbILLKY 3aKPbITOW,
Koraa npubop He NCNonb3yeTcs.

Wcnonb3oBaTtb 060pyaoBaHme TONbKO B NpedyCMOTPEHHbIX Lensx. Micnonb3oBaHne

060pynoBaHmsa B HeHagnexalumx 1 Hepa3peLleHHbIX LensiX MOXeT NOCTaBUTb MOA yrpo3y

6e30nMacHOCTb 1 300POBbLE MHOAEN U NPUBECTU K 3KOHOMUYECKUM NMOTEPSIM.

MpousBoamnTenb He HECET OTBETCTBEHHOCTU 3a yLLepO, NPUYMHEHHBIV B pesynbTate
MCMonb3oBaHWs 060pyA0BaHUSI B HEHAANEXALUMX LeNsiX, HECOBMIOAEHNSA MHCTPYKLNIA,
NpUBELEHHBIX B HACTOSILLIEM PYKOBOACTBE, HECAHKLIMOHNPOBAHHOIO PEMOHTA UM BHECEHWS
W3MEHEHWI, He COrMacoBaHHbIX C HUM OuLManbsHo.

— Bce pabotbl, TpebytoLume Hanmunst TOYHON TEXHUYECKON KOMMNETEHLIMM UK crieumarnbHbIX
HaBbIKOB (YCTAHOBKA, 3NIEKTPOMOHTAX W T.M.), AOIHKHbI BbIMOMHSATLCS UCKIMIOYMTENBHO
YMONHOMOYEHHbIM NepCoHarnom, obragaroLLmMm OnbITOM U KBanvdukaumen B JaHHOM
obnactu.

— He ucnonb3oBatb 060pyaoBaHWs NpY HANMYUK MOBPEXAEHHBIX UMM HEMCTIPABHBIX
anekTpuyecknx kabenew. MNMpu BbiSiBNeHUU AedeKToB HEMEANEHHO BbIKMHOUYNTD
o6opyaoBaHue B 6e30nacHbIX YCIoBMSAX 1 0becneymnTb 3ameHy Kabernen
YNONMHOMOYEHHBIMW 1 KBanuuLMpOBaHHLIMU crieuyanvicTamu.

Mepen BbinonHeHneM MobbIx onepawuii o YnucTke, Texodcnyxmeanuio u T.n. OTKITIOYUTb

OJIEKTPOMUTAHUE CETW (Mnu oTcoeanHNTL OT SNEKTPUYECKON PO3ETKU) U YOeauTses, YTo

30Ha, B KOTOPOW MPOBOAMTCS Onepaumsl, NONIHOCTLIO OCTbINa.

— YncTtnTb 060opyaoBaHMe Kaxkabiv pas Mo 3aBepLUEHUIO NCMONb30BaHNS UNu Mo Mepe
HeobX0AMMOCTH, a Takke B 3aBNCUMOCTM OT Tuna obpabaTbiBaeMbIX NULLEBLIX NPOAYKTOB.

— TwaTtenbHo YACTUTb BCE YacTu 060py,q05aHV|;| (BKJ'IIOLIaH npuneratowine y‘-laCTKVI),
KOTOpPbIE MOTryT NPAMbIM NN KOCBEHHbIM o6pa30M KOHTaKTUpoBaTb C NULLIEBbIMU
npoaykrtamu, B Uenax cobntofeHnst 6e30MacHOCTM U TUIMEHbI. @
— [Ansa yicT ncnonb3oBaTh TONBKO paspeLlleHHble Ona npuMeHeHna B nuLLeBon
NPOMBILLNEHHOCTN YUCTALMEe cpeacTtaa. 3anpeu.1aeTc;| ncnonb3oBaTb arpeccmBHbIe Unn
BOCNamMeHsaeMble YNCTALLKEe CpeacTsa Unn cpeactea, cogeprkaiwime nnm CrnocoGHbIe
BblAenATb BpeaHble BellecTBa.

— [pu unctke 1 gesnHgeKLnn O60py,D,OBaHM9|, B YaCTHOCTWU, NMpn UCNOJ1b30BaHUN YNCTALLNX
CpefcTB, UCMONb30BaTh CPeAcTBa MHAMBUAYaNbHOM 3alunTbl.

— HeuncTtnTb 060pyaoBaHme CTpysiMM BoAbl BO 13bexaHve NoBpeXKaeHNs ero KOMMOHEHTOB,
B YACTHOCTM, SNEKTPUYECKUNX U SNEKTPOHHbIX.

- B cry4yae annTenbHoro 6e3nencreums O60py,D,OBaHMF| NOYNCTUTDL U TLLATENbHO BbICYLUNTb
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BCE €ero Yactu (BHyTpPeHHWE 1 HapyxHble). OTcoeanHUTb Kabenb aneKTponMTaHns n
y6eamnTbecs, YTO YCNOBUS OKPYKatoLLEe cpeabl NO3BOMNSAT 06ecneymTb COXpaHHOCTb
o6opyaoBaHus B TeHYEeHUE ANUTENbHOMO BPEMEHM.

— B nepeuHe npueeaeHs! ycnosus, HeobxoamMmble ANs KOPPEKTHON paboThl
anekTpoobopyaoBaHNs B 3aBUCUMOCTU OT XapaKTEPUCTUK OKpYXKatoLLel cpeap.

— TemnepaTtypa okpyxatoLen cpeapl He Hwke °C.

— OtHocuTenbHas BnaxHocTb B npedenax ot 50% (npu 40 °C) go 90% (npu 20 °C).

— B nomeLleHun He foOmMKHO BbITb 30H C CoAEPXaHNEM B3PbIBOOMACHbIX U/Wn
BOCTITAMEHSIIOLLMXCS ra30B U Mbinu.

— Pabouas pestenbHOCTbL MOXET HaHECTY yLLePD okpyxatoLLen cpeae. B Buay atoro
HeobX0AMMO KOHTPONMUPOBATL BO3MOXHbIE BbIOGPOCH! B aTMOCEpY, CIUB XUAKOCTEN U
3arpsi3HeHVe Nou4Bbl, NOTPEGNEHME Chipbs Y MPUPOAHLIX PECYPCOB, a Takke cOOp OTXOA0B.

— Bo Bpems TpaHCNOPTUPOBKU 1 XpaHEHWs TemnepaTypa OKpy>KatoLLen cpeabl A0MmKHa
HaxoamuTbes B Npefenax ot -25 °C go 55 °C, npu aToM MakcumMarbHas Temnepartypa
MoxeT gocturatb 70 °C, ecnu Bpemsi BO3OENCTBUS HE NpeBbILLaeT 24 4acos.

— YnakoBOYHblEe MaTepuarnbl noanexar yTunmsawmm CornacHo 3akoHoAaTenNbCTBY,
OenCTByloLLEMY B CTPaHe UCMOMNb30BaHMS.

— Ha sTtanax BbiBeaeHus 060pynoBaHust U3 aKCnyaTaumm u crioMa OTCoOpTMpOBaTh BCE
KOMMOHEHTbI B 32aBUCUMOCTM OT UX CBONCTB M 06ecneuntb NnpoBedeHne pasaensHon
yTunusaumn. B yactHocTn, 0603Ha4YeHHbIe creymansHbIM CUMBOIIOM fIEKTPUYECKME 1
3NEKTPOHHbIE KOMMOHEHTbI JOMKHbI YTUNM3NPOBATLCS B crieumanbHbIX YNOTHOMOYEHHbIX
LieHTpax cbopa 0TX040B UK caaBaTbCs NpoAasLy B MOMEHT NpUobpeTeHusi HOBOTO
ToBapa.

OneKTpu4eckne 1 SrnekTpoHHbIE NPMOOPLI COAEPKAT OMacHbIE BELLECTBA, BPeAHble Ans
3[0POBbS MOAEN N OKpYXKatoLen cpedbl. VIX yTunmnsauusa AomKHa OCyLLECTBATHCA
Hagnexawum obpasom.

3HAKU MPEQYNPEXOEHWA M BESOMNMACHOCTHU

B 3oHax o6opygoBaHus, rge cywectsytoT OCTATOYHBLIE PUCKW, nomelleHbl 3Haku
6e3onacHocTW, NpegynpexaatoLme 0 COOTBETCTBYIOLLMX PUCKaX.

Ha pucyHke nokasaHbl 3Hakn 6e3onacHOCT U MHAOPMALIMOHHBIE 3HaKW,
pasmelleHHble Ha obopyaoBaHUK.

— OnacHOCTb NOMy4YeHUsT OXXOroB: yKa3blBaeT, YTO Heo6XoaAnMOo
cobnoaaTb OCTOPOXKHOCTb B CBSI3N C HANMYMEM FOpsSHmnX
NoBEPXHOCTEN.

— OnacHOCTb NOpaXXeHUs SNEKTPOTOKOM: YKa3bIiBaeT, YTO HEOOX0aANMO
OTKIMIOUYUTb MEKTPONUTaHne cetu (Mnu OTCOeaUHNTb OT
3NEKTPUYECKON PO3ETKN) NEpPes BbINOSIHEHMEM ONepauui ¢
NEKTPUYECKNUMWN COEANHEHNSIMMU.
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NHCTPYKLWW NO PACIIAKOBKE, NMEPEMELLEHNIO N YCTAHOBKE

— O6opyaoBaHue NOCTaBMSETCS YNakoBaHHbIM B CrieLmanbHOM KOHTENHepe U Mo Mepe
HeoBGX0AUMOCTH, B LieNsx obecrneyeHmnst ero LiesloCTHOCTH, (MKCUpyeTcs
aMopTU3aLMOHHBIMW MaTepuanamu.

B 3aBMCMMOCTM OT XapakTepucTUK 060pyaoBaHusi, MeCTa HasHauYeHUs U
TPaHCMOPTHOIO CPeACTBa, B LieNisiX 06neryeHust NpoBeAeHNUs Norpy304Ho-
pa3rpy304HbIX paboT, 06opyAoBaHNe MOXKET ObITb YNAaKoBaHO Ha NOAA0HaX.

Bcs HeoGxoaumMasi MHGhopMaLmsi Mo NPOBeAEeHUI0 MOrpPy304HO-Pasrpy304HbIX paboT B
Ge3onacHbIX YCNOBUSAX NpYBeAeHa HENOCPEACTBEHHO Ha YNaKoBKe.

— Tlorpyska 1 pasrpyska ynakoBaHHOro o60pyoBaH1s JOJKHbI OCYLLECTBAATHCS C
y4eTOM ero xapakTepucTuK (Bec, pasmepsbl 1 T.M.). B cnyvyae HebonbLnx pa3mepos n
BeCa nepeMeLleHne MOXeT OCYLLEeCTBNATLCS BPYYHYHO, B MPOTMBHOM Cry4ae,
Heo6XxoAMMO BOCNONb30BaTbCA NOABEMHBIMU CPEeACTBaMM COOTBETCTBYHOLLEN
rpy30noABEMHOCTM.

Mpw nonyyeHnn o6opyaoBaHNS YAOCTOBEPUTLCH B LIENTOCTHOCTU KaXAoro ero
KOMMOHEeHTa. B criyyae oOHapyXeH1s NOBpeXAEeHUN NN HeJoCTaoLWmMX YacTemn
06paTUTbCA K MECTHOMY AMnepy AN NOoNy4YeHUs AanbHenWwnX MHCTPYKLUWNA.

— YcTaHoBKa A0MKHa OCYLLECTBATLCHA OMNbITHLIMU U YNTONHOMOYEHHbIMU
crneumanucTamMmm, KOTopble AOMMKHbI NpeaBapuUTenbHO YoeanTbCs, YTO NMHKA
3neKTponuMTaHus oTBevaeT TpeboBaHUAM 3akoHOAATENbLCTBA, AENCTBYIOLLErO B
AaHHon obnacTtu, cTaHgapTam 1 HopMaTveaMm, AeNCTBYIOWUM B CTpaHe
MCMNOMnb30BaHuS.

— Tepep TeMm, Kak NPUCTYNUTb K YCTAHOBKE, MPOBEPUTL BbIOPAHHbIN ANS YCTAHOBKM
y4acToK (JOCTaTOYHOE OCBeLLEHNE, MPOBETPMBAEMOCTb, YCTOMYMBOCTL, Hannyme
cBOGOAHOIO NPOCTPaHCTBa, No3BonstoLLero 6e3 Tpyaa NPOBOAUTL YUCTKY U
TexobcnyxuBaHue). Kpome Toro, NpoBepuTb YCTONYMBOCTb M FOPU3OHTaNIbHOCTb
OMOPHOI MOBEPXHOCTU U YGEAUTLCS, YTO 3Ta NOBEPXHOCTbL NENKO NOAAAETCS YACTKE BO
nsbexxaHue onacHOCTM CKannMBaHWS rpsiau 1 3arpsisHEHNS NMULLEBLIX NPOLYKTOB.

MepcoHan, B 06513aHHOCTN KOTOPOro BXOAMT BbINOMHEHWNE 3MEKTPUYECKOr0 MOHTaXa, @
JOIKeH y6eamntbcs B 6e3ynpeyHomn agheKTUBHOCTM 3a3eMITEHNS NEKTPUYECKON

NPOBOAKW M YOOCTOBEPUTLCS, YTO HAMNPSHKEHWE U YacToTa B CETU COOTBETCTBYIOT AaHHbIM,
npuBeAeHHbIM Ha NacnopTHOW Tabnuyke.

[nsi o6opynoBaHus ¢ HeCTaHAAPTHLIMU KOHCTPYKTUBHBIMU XapakTepucTtukamu (doopma,
BEC, pasmepbl 1 T.M.) MHOPMaLUs, NpuBeAEHHAs B HACTOSALLEM Naparpade, MOXeT He
ObITb McYepnbiBaoLWwe. B cnydyae HeobxoauMMocTu, AoNONHUTENbHAs UHOpPMaLUs
npueegeHa B naparpade "MeTogbl nogbema” ans Kaxgoro KOHKPETHOro Buga
o6opynoBaHus.
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OBLLEE ONMNCAHME OBOPYOOBAHUA

MupykumorHas nnuta PFD npeacraBnset cobor npubop, CnpoekTpoBaHHbIN U
N3roTOBNEHHBIV Ans 6onee 6bICTPOro (No cpaBHEHUIO C 0ObIYHBIMY KOHCpOpKamu)
pasorpeBaHus, NogxapnBaHusa U pasmopaKnBaH1s NULLEBLIX NPOAYKTOB,
coaepXKaLLMXcs B cneuunanbHbIX EMKOCTAX U NpefHasHayYeHHbIX Angd ynotpebneHuns B
nuLy NIOAbMU.

Mpunbop moxeT ncnonb3oBaThCs Ans 06paboTkM pasnUYHbLIX NULLEBLIX NMPOOYKTOB,
TaKMX Kak OBOLLM (CBEXME N 3aMOPOXEHHbIE), (PPYKTbI, MaKapOHHbIe N3genus, puc,
pbiba, MACO, a TakKe COyCbl, Cyrbl, KOHCEPBbI U T.1.

Mpw akcnnyatauum npubopa HeobxoAMMO UCNonbL30BaTh NOCyAy U3 Matepuanos,
NPUroaHbIX ANS MHAYKUMOHHOTO HarpeBaHWs NULLEBLIX NPOAYKTOB.

Mpun paboTe ¢ Npndopom HEOOXOAMMO MCNONb30BaTb METANNMYECKYHO Nocyay
(amanvpoBaHHas cTanb, YyryH u T.n) ¢ 6e3ynpe4yHo poBHbIM AHWLEM. s
onpefeneHusi CBOMCTB, KOTOPbIMM OMMKHa obragaTte nocyaa, npounTaTth Tabnuuy
"Matepwuansl, 3 KOTOpbIX BbINOMHEHa nocyaa".

MpnbGop npegHasHaveH Ans NPodEeCCMOHANbHOrO NPUMEHEHUS U NOASIEXNUT YCTaHOBKE
B MOMELLEHMAX HA NPeanpuaTUSX 0OLLEeCTBEHHOrO NMTaHus (6apbl, nuuuepuu,
pectopaHsbl 1 T.1.). PaboTa ¢ npubopom He TpebyeT cneumanbHOro obyvyeHuns, Tem He
MeHee, Nonb3oBaTenn AoMkHbI 0b6nagaTb COOTBETCTBYHOLLMMY HaBblkaMy paboThl B
CeKTope 06LLECTBEHHOIO NUTAHWSI.

Henb3sa pasorpesaTb Ha NNUTE NYCTYIO NOCYAY UMW repMETUYHO 3aKpbiTble EMKOCTH
(kecTaHble 6aHKM 1 T.M.), KOTOPbIE MOTYT B30PBaTLCA.

Jkennyartauus B Mobbix Lenax, OTNUYHbLIX OT NPeAyCMOTPEHHbIX, CYMTaeTCs
HEHAONEXALWKMM NCIMOJIbSOBAHMEM.

MpegnaratoTca pa3nuyHbie Mogenuy npubopa. MNpu nx nsrotoBneHnn 61N NPUMeEHeHbI
martepuanbl 1 TEXHOMNOMW, rapaHTUPYIOLLME MaKCUMarnbHbIV YPOBEHb MMIMEHBI,
CTOWKOCTb K pXaBMeHWI0, 3HAaYUTENbHYIO 9KOHOMMIO 3HEPrum n 6esonacHocTb B
aKcnnyartaumm.

Ha nnntoctpaummn nokasaHbl OCHOBHbIE KOMMOHEHTbLI 04HOW U3 Moaenen obopyaoBaHus, a
B NepeyHe npuBeaeHbl X ONncaHme 1 HasHayeHuve.
A) LT ynpaBneHus: ocHalleH opraHaMmu Ans ynpaeneHuns paboton npnbopa (cm.

"OnucaHve opraHoB ynpasneHuns").

B) BapoyHasi nnuTa: BbIMONHEHA U3 CTEKIOKEPAMUKUN U OCHALLEHa UHAYKLMOHHBIMM

KaTyLuKkaMu , KOTopble NPon3BOAAT TENNO, He0bXoAMMOE Afsi HarpeBaHUs MULLEBbLIX
NPOAYKTOB.
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TEXHUYECKNE XAPAKTEPUCTUKN
Tabnuua 1: TexHnyeckme gaHHble npubopa

Onucaxue EduHuya usmepeHusi
MoluHocTb kW
ArneKTpuyeckoe nuTaHue V/Ph/Hz
[OvnameTp MHAYKLUMOHHOMN -
NnoBepPXHOCTH
Pa3mepbl npubopa mm
Pa3mepbl ynakoBku mm
Bec HeTTO kg

Twn ycTaHOBKM YcTaHoBKa Ha cTone

PFD/27
2,7

325x370x105
430x370x160

5

PFD/35 -BT350W
3,5
230V/1N/50Hz
140+220 WOK @ 360
343x440x120

510x420x190
8

B Tabnuue nepeuncneHbl TUNbI MaTepranos, U3 KOTOPbIX MOXET BbITb BbINOMHEHa nocyaa.
Tabnuua 2: MaTtepuansl, U3 KOTOPbIX BbIMNOMHEHa Nocyaa

Mamepuan nocyos!
Cranb
YyryH
OManupoBaHHbI NMCTOBON MeTann
ANOMUHUIA UK NaTyHb
YKapocrTovikoe cTekno
YKapocrTovikas kepamuka unu capdop
KyxoHHasi bymara

MHAYKYUOHHBIU npuHyun paboms|
na
Aa
na
HeT
HeT
HeT
HeT
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OMNUCAHME OPIrAHOB YTPABJIEHAA

Mpunbop ocHaleH
nepevyncrneHHbIMmn opraHamu
ynpasrneHusa, HeOGXOJJ,VIMbIMI/I ana

BKINIOYEHMNS €ro OCHOBHbIX (PYHKLIMA.

A) Knasuwia: cnyxuT ans
BKITIOYEHMWS U BbIKIMHOYEHNS
npubopa.

B) CseToBOW MHAMKaTOp: ecnu
BKIIIOYEH, YKa3blBaeT, YTO HOX
BpaLyaeTcs.

C) Oucnnent: cnyxut ons
oTOOpaxeHWs 3agaHHbIX
napameTpoB (MOLLHOCTb,
Temnepartypa u Bpemsl).

D) Knasuwia: cnyxuT ons 3agaHuns
pexuma paboTbl npubopa
(PEXXMM MOLLHOCTY UMK PeXnmM
Temneparypsbl).

E) KnaBsuwa: cnyxut gnsa sagaHus
BPEMEHMN NPUrOTOBMNEHUS.

F) Knasuwa: cnyxut gns

MHAOYKLUWUOHHBIE MNNTbI

PFD/35
(& H
f é ;
© A
] Fom
G :

IDM-34602000800.if

yBenuyeHus BolbpaHHOro napameTpa.
Mpu KaXxxgom HaxxaTuu KNaBuLLKW 3Ha4YeHWe BbIbpaHHOro NnapameTpa yBenuymMBaeTcs.
G) KnaBwwa: cnyxuT ons ymeHblUeHUs BbIGpaHHOro napameTpa.
Mpu KaXxgom HaXkaTuW KNaBWLLN 3Ha4YeHWe BbIbpaHHOro napaMmeTpa yMeHbLUaeTCs.
H) CBeToBOW MHAUKATOP: €CNK ropuT, yKasblBaeT, YTO Ha aucniee oTobpaxaeTcs
napamMeTp MOLLHOCTU TennoBon obpaboTku.
L) CeeToBOM MHAMKATOP: €CNY ropuT, YKasbiBaeT, YTO Ha Aucnnee otobpaxaeTcs
napameTp Temnepartypbl TeNnoBon obpaboTku.
M) CseToBOWM MHANKATOP: ECNN FOPUT, YKa3biBaeT, YTO Ha aucnnee otobpaxaeTcs
napameTp BpeMeHu Tennoson obpaboTku.
N) MnaBHbIV 3NEKTPUYECKNI pasMbIKaTenb: CAYXUT ANS BKIIOYEHUS U BbIKIIOYEHUS

anekTponuTaHusa npubopa.

PEKOMEHOALIW MO SKCIMNYATALUN
1. B 3aBMCMMOCTU OT TUNa BbINOSHAEMON TENoBon o6paboTku (pasmopaxuBaHue,
NpuroToBreHve, pasorpesaHue 1 T.n.) NOArOTOBMTb AOMKHBIM 06pa3om NpoayKT u
NOMECTUTb €ro B MOAXOASILLYI0 €MKOCTb.
2. NomeCcTnTb EMKOCTb B LIEHTP BapOYHOM NMAUTHI.
3. HaxaTtb knaBuwy (A) ans BknoyeHus npmbopa.

-10-
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MHAOYKLUWUOHHBIE MNNTbI

4. Haxvmatb knasuwwy (D) 4o Tex nop, noka He 3aropuTcs CBETOBOW MHAMKATOP
TpebyeMoro pexuma paboTbl.
Ha gucnnee (C) nosBuTca nocnegHee 3agaHHoOe 3Ha4yeHue.

5. Haxxvmas ogHy u3 knasuw (F-G), yBenu4nTb N yMEHbLUMTb 3HaYeHne A0 NoNyYeHns
Tpebyemoro.

6. HaxaTtb knasuwy (E), 4tobbl 3agaTte Bpemsa obpaboTku.
CeetoBon nHgukatop (M) 3aroputcs, u Ha gucnnee (C) nosiBATCA nocnegHee
3aflaHHOe 3HayeHue.

7. Haxxumas ogHy 13 knasuuw (F-G), yBennynTb Nm YMEHbLUWUTb 3HaYeHUe A0 Nosy4YeHns

Tpebyemoro.
Korga npodyKT AOCTUTHET HY>XHON CTENEeHU rOTOBHOCTU, YBpaTb eMKOCTb C NNUTHI.

OcTopoXxHo - NMpeaynpexageHue

Bo n3bexaHve nony4yeHns oxoros 6paTtb EMKOCTX MPU NOMOLLM creumanbHbiX

NpUCNocoGneHNA.

— He nomewatb Ha Bapo4HON NOBEPXHOCTM Kakux-nnbo npeameToB, B HaCTHOCTH
MeTannmyeckmx (ctonosble Npubopbl, Yackl 1 T.M..) UK NOABEPKEHHbIX
pasmarHM4MBaHuio (MacTUKOBbIE KPeAUTHbIE KapTbl U T.0.).

— B cnyyae HencnpaBHon paboTbl npubopa (Hanpumep, Npubop He BKIOYaeTcs), He
NblTaTbCs CHATb Kakue-nmbo 13 ero yacten, a obpaTuTbCs K NpoaasLy Uinv B
YMONMHOMOYEHHbIV LEHTP CEPBMCHOIO OOCMYXMBaHWS.

— B cnyyae nonomku nnuTbl U3 CTEKNOKEPaMUKKM, BbIKIOYUTL NPMBOP, OTKIMOYUTD
aneKTponuTaHue 1 0bpaTUTbLCS K NPoAaBLY UMK B YNIONTHOMOYEHHbI LLIEHTP CEPBUCHOIO
obcnyxuBaHus.

UNCTKA NMPUBOPA

Mepen Tem, kak NpUCTYNUTL K YncTke npubopa (B KoHUe paboyero AHA unu no mepe
HeobXoaAMMOCTH), OTKMOUYNTL ANEKTPONUTAHME CETU (MU OTCOEOAUHUTBL OT SMEKTPUYECKOMN
po3eTkn) n ybeanTbcs, YTO 30Ha, B KOTOPOW NPOBOAUTCA OnepaLmsi, MONTHOCTbIO OCTbINa.

— TwaTtenbHO NoYUCTUTb pa6oqy|o NnoBEepPXHOCTb U BCe npunerarLuimne 30Hbl.

— [lo4ncTuTb HapyXHble YacTu NpMbopa BNaKHON TKaHbIO UM ryGKON.

OcTopoxxHo - NpeaynpexaeHue

MpK YNCTKE NPUMEHATL TOMLKO Te YMCTSALLME CPEACTBA, KOTOpble NpegHasHaveHbl 4ns
MCMOMNb30BaHNA B NULLEBOKN NPOMBILLNIEHHOCTU. 3anpeLLaeTcsa UCnonb3oBaTh
arpeccuBHbIE UNK BOCTINTAMEHSIIOLLMECS YMCTSILLME CPEACTBa UK CPeacTBa, coaepxallme
BeLLeCTBa, BpedHble 340POBbLI0 AN NoAEN.

— Ecnu npubop He ucrnonbayeTcs B TeYeHWe ANUTENLHOMO Nepuoaa BpemMeHu,
Heo6X0ANMO OTKMIOUYUTL 3NEKTponuUTaHne cet (U oTcoeauHUTL NpuGop oT
3NEKTPUYECKOW PO3ETKN), MOYNCTUTL Ero U 3aTeM A0MKHbIM 06pa3oMm 3aLLMTUTL ero oT
nonagaHunsa rpsasu.
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OBHAPYXXEHWE HEMCIMPABHOCTEW

MpuBeaeHHas HUXe nHopMauma npegHasHadeHa a5 oka3aHus NOMOLLM B
pacno3HaBaHUM U YCTPaHEHUM BO3MOXHbIX OTKIOHEHUI 1 Henonaaok B pabote
obopyaoBaHus, KOTopble MOTYyT UMETb MECTO BO BPEMSI SKCNnyaTaumm.

HekoTopble HencnpaBHOCTM MOTyT BbITb YCTpaHeHbl nonb3oBaTeneMm, apyrue TpedyoT
HanNMuns y3Kon TEXHUYECKON KBanngukaumm nnm ocobbiX HABLIKOB U AOIMKHbI
NpoBOAUTLCS KBaNMMULMPOBaHHLIMU crieuuanmcTamu, obnagarLmyMm Nnpu3HaHHbIM
ONbITOM B COOTBETCTBYIOLLIEM CEKTOpPE.

He cHMMaTb BHyTpeHHMe yactu npubopa.
MpownssoauTens He HeceT Kakon-nMMbo OTBETCTBEHHOCTU 3a yLep6, HaHECEHHbIN B
pesynbTaTe HeCaHKLMOHMPOBAHHOIO PEMOHTA.

Koasl Bo3MoOXKHBIEe NIPHYMHBI Pemenmne
O HOOK
E0 Ha pabGoueii moBepxHOCTH | [TomectuTe Ha paGouyro
HET HOCyHBI HIHa IIOBEPXHOCTH nuin 3aMCHHUTC
HCIIONB3YyETCHA HEC AONYyCTUMY IO nocyany C
,HOHyCTPIMa}I Hocyaa. MOHUXCHHBIM THOM.
E1l [TeperpeB HMHAYKHUUOHHOH | Oumcrure n0Oble HPEHsTCTBHA,
IJIHUTBI KOTOpb e ONOKHPYIOT OTBEpCTHE
mon HUX HEH qacTH
MHAYKLUUOHHOH TMJIUTH, 3aTeM

OOMECTHUTC ONIUTY B OTKPBITOM
NIpOCTPAaHCTBE M NOAOXAaB, MOKa

npubop ocTeHeT, mnonpobyiTe

eme pas.

E2 ITeperpes paboueit | Y6eaurecs, 4TO BHYTDH
NOBEPXHOCTH KaCTPIIJIHU eCTh BOAA.

E3 Henorpyska/meperpyska Véeaurech, 4YTO HAaNpsAXKeHHE U

HaHpSI)KeHPIﬂ YacTOTa COOTBETCTBYIOT Tabnuuke

ycTpoiicTBa.
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a indica che essa al termine della propria vita utile dovra seguire per il

La presenza del bldonclno barrato sulla targ| dati dell’app:
suo rici io quanto p! dalla Direttiva P!
ed elettroniche attraverso un si di di i

. La Direttiva p| la
RAEE. All'atto dell’acquisto di un nuovo apparecchio I'utilizzatore é obbligato a

separata delle apparecchiature elettriche

non smaltire "apparecchio come rifiuto urbano, ma bensi dovra riconsegnarlo, in ragione di uno contro uno, al rivenditore o distributore. Il

rivenditore provvedera al suo le p!

macchina presso il centro di raccolta piu vicino all’utente. Gl

previste dal sistema di raccolta dei RAEE Nel caso del solo smaltlmento
dell’apparecchiatura, sul territorio italiano, contattare |I produttore, il quale fornira le informaziol
ilizzatori che risiedono al di fuori del territorio italiano dovranno contattare i

circa lo della

Ministeri del’Ambiente del loro Paese, i quali forniranno le informazioni necessarie ad un corretto smalnmento Il mancato rispetto delle

procedure di smaltlmento puod produrre effettl novn:l a danno dell
delle app: e, portera a i

e delle p Pertanto lo , totale o parziale,

da parte delle Autorita Competentl nei riguardi delle utenze negl:genh o inadempienti.

The markings illustrated here (barred garbage bin), on the utensil data
plate, indicates that at the end of its working life, the utensil must be
of and Y ing to European Directive. The

Directive p for the i of electric and
I i by a coll system called RAEE. Upon
purchasing a new utensil, the user must not dispose of the utensil as
urban waste but must return it, in a one-to-one exchange, to (he

La pré de ce sy le, comme ci-d belle barrée), sur
I’étiquette, indique que I'appareil, au terme de sa durée de vie devra
suivre pour son élimination et son yclage, les indicati prévues

a ce sujet par les Directives Européennes. La Directive prévoit le
ramassage séparé des appareils électriques et électroniques par le
biais d’'un systéme de ramassage appelé RAEE. Au moment de I'achat
de I' apparell I'utilisateur est obligé a ne pas éliminer I'appareil comme

dealer or distributor. The dealer may dispose of the utensil
the procedures set by the RAEE collection system. In the event lhe
user disposes of the utensil without purchaslng a new one, |r| Italy
contact the manufacturer who will provide on

mais il devra le ramener, en raison d'un échange,
au revendeur ou au distributeur. Le revendeur se fera charge de son
élimination en suivant les p par le syste de
r Dans le cas de Iellmlnatlon de I'appareil, sur le territoire

posal at the coll centre closest to the user. Users
who do not reside in Italy must contact the Ministry of the
Environment in their countries who will provide information

necessary for correct disposal. Failure to observe the disposal
procedure may cause harmful effects on the environment and people.

frang le de 'Envir ouler
ce dernier fournira les i i pour I’éliminatis de
l’appareil auprés du centre de ramassage le plus prés. Les
utilisateurs résidents en dehors du territoire italien devront contacter

le M:mstere de I Environnement de leurs Pays, lesquels fourniront les

Therefore, total or partial illicit utensil by users is
by local authorities.

ires pour une correcte élimination. Le non
respect des normes d’élimination peut avoir des effets nol:lfs sur
I'envir et sur les p Par

abusive, totale ou partielle, des appareils de la part des uhllsateurs,
donnera lieu a des sanctions de la part des Autorités compétentes.

infor

Wenn das hier dargestellte Symbol (durchgestrichene Abfalltonne)
auf dem Typenschild eines Gerates W|edergegeben ist, bedeutet dles,
dass es am Ende seiner Leb er eur

La presencia de los aqui repr i de
basura tachado), en la placa de datos del aparato, indica al final de su
vida atil, éste dehera ser desguazado y reciclado segun cuanto

Richtlinie zu entsorgen und W|ederzuvemerten ist. Die sieht
eine getrennte Sammlung von Elektro- und Elektronik-Altgeraten
pi dem WEEE-System vor. Beim Kauf eines
neuen Geréts verpflichtet sich der Nutzer, dieses nicht als
unsortierten Siedlungsabfall zu entsorgen, sondern dem Handler oder
Verteiler im Verhéltnis eins zu eins zuriickzuerstatten. Der Handler
sorgt fiir die Entsorgung des Geréts unter Einhaltung der vom WEEE-
System Vor ise. Wenn das Gerit in Italien zu
ist, den | direkt ien. Nutzer auBerhalb

por la Di Europea. La Dlrectlva prevé la recoleccion
separada de los eléctricos y i por medio de un
sistema de recoleccion denominado RAEE. En el momento de la
compra de un nuevo aparato el usuario esta obligado a no eliminar el
aparato como basura urbana, sino que deber entregarlo, como
intercambio del nuevo, al revendedor o dlstrlbuldor EI revendedor se
encargara de su ds i los p!
por el sistema de recoleccion de los RAEE. En caso de tralarse de
desguace, exclusivamente en el territorio italiano, contactar el

Italiens erhalten beim U ium des j ] Landes

Aufschluss Uber die zweckmiBige Entsorgung des Gerats Dle
der iften kann

Auswirkungen zu Lasten von Mensch und Umwelt mit sich bringen.

, el cual le dard la informaciéon adecuada sobre la
ehmmac:on de la maquina en el centro de recolecciéon mas cercano al
usuario. Los usuarlos que residen fuera del territorio italiano deberan
los i ios del Medio i de su pais, los cuales

Deshalb wird die auch nur g der Gerate
seitens von Nutzern durch die zuslandlgen Behérden mit BuBen
bestraft.

la informacién necesana para una eliminacion correcta.
El no respeto de los p de ion puede p

efectos nocivos que daiian el medioambiente y las personas. Por lo
tanto la eliminacién clandestina, total o parcial, de los aparatos por

p! ca dos simbol do lixo barrado) na
chapa de dados do aparelho, significa que no fim da propria vida util
a d ivagdo e recicl ser feitas conforme as
prescrigdes na Di Di i prevé a

recolha separada das aparelhagens eléctricas e electronicas através
de um sistema de recolha denominado RAEE. No momento da
compra de um novo aparelho, o utilizador é obrigado a nédo eliminar o
aparelho como lixo urbano, mas devera entrega-lo, na razdo de um
contra um, ao revendedor ou distribuidor. O revendedor ocupar-se-a

parte de los usuarios, implicard sanciones por parte de las
Autoridades Competentes.

F AaHHOro (nepevepKHYTbIA My W KOHTeWHep)
Ha PTHON p P , 4TO no

cBoero cpoka cnyx6bl npuéop Ty W nepep Ke
B COOTBETCTBUM C €BPOMNENCKON AupeKTUBOW. [lupekTuBa

npeagycmaTpuBaeT pasfenbHblii c6op oTpaGoTaHHOW 3neKTpUuyYeckomn
W 3NeKTPOHHOW annapaTtypbl no cucteme RAEE. B momeHT
npuoGpeTeHns HOBOro Tenb yeTca He
yTMNU3MpoBaThb npubop B KayecTse GLITOBLIX OTXOAOB, A CAATL €ro
(B COOTHOWEHNWM OAMH K OQHOMY) MpoAaBUY MNM AUCTPUGLIOTOPY.
n

da sua eli os pl pi pelo sist de
recolha dos RAEE. No caso de ellmlna(,‘ao do aparelho no terrllorlo
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CONDIZIONI DI GARANZIA

- La garanzia ha durata 12 mesi ed ¢ subordinata alla presentazione di una copia di idoneo documento
fiscale o fattura comprovante la data di acquisto.

- Il prodotto ¢ garantito contro vizi e difetti dei materiali, di fabbricazione e assemblaggio per 12 mesi
dalla data della fattura di acquisto. La garanzia consiste nella sostituzione o riparazione delle parti
componenti il prodotto che risultino difettose. Essa non comprende in alcun caso la sostituzione del
prodotto a seguito di intervento per guasto.

- La garanzia ¢ quindi limitata alla sostituzione o riparazione gratuita delle parti che, a giudizio del
costruttore, siano risultate mal funzionanti. Non rientrano in essa i materiali di consumo e gli utensili.

- Le prestazioni in garanzia saranno rese dal rivenditore presso cui ¢ stato effettuato I’acquisto del
prodotto, oppure in alternativa dalla casa costruttrice, restando inteso che il relativo trasporto avra
luogo a cura, spese e rischio del cliente.

- La garanzia decade qualora il prodotto sia stato manomesso o riparato da personale non autorizzato.
- La presente garanzia sostituisce ed esclude ogni altra garanzia dovuta dal rivenditore per legge o
contratto e definisce tutti i diritti del cliente in ordine a vizi e difetti e/o mancanza di qualita in ordine
ai prodotti acquistati.
- Per ogni eventual

ia legale € ri il Foro di residenza del costruttore.

WARRANTY CONDITIONS

- The warranty has duration of 12 months and is subject to the presentation of a copy of a suitable

fiscal document or invoice proving the purchase date.

- The product is guaranteed against flaws and defects of the materials,manufacturing and

assembly for 12 months from the date of the purchase invoice. The warranty consists in the

replacement or repair of defective product components. It does not include the replacement of the

product after breakdown repairs for any reason.

- Therefore the wmrmnty is lmnlud to the free replacement or repair of parts which, in the
’s opinion, fi C ble materials and tools are not included.

- Warranty services are rendered by the dealer where the product was purchased or, alternately,

by the manufacturer, it being understood that the relevant transport will be at the customer’s full

liability and expense.

- The warranty is invalidated if the product was tampered with or repaired by unauthorised

personnel.

- This warranty substitutes and excludes any other warranty due by the dealer by law or contract

and defines all the customer’s rights regarding purchased product defects and faults and/or quality

deficiencies.

- Any legal controversy will be submitted to the

*s Court of residence.

CONDITIONS DE LA GARANTIE

- La garantic a une durée de 12 mois et elle est subordonnée a la pi
document fiscal approprié ou de la facture prouvant la date d’achat.

- Le produit est garanti contre les vices et défauts de matiére premiére, de fabrication et d’assemblage
pendant 12 mois a compter de la date indiquée sur la facture lors de I’achat. La garantie consiste a
remplacer ou réparer les parties qui constituent le produit et résultent défectueuses. Elle n*inclut en
aucun cas le remplacement du produit suite a une intervention pour panne.

- La garantic s limite donc au remplacement ou  la réparation gratuite des parties qui, selon
I’évaluation du constructeur, font preuve de dysfonctionnements. Les matériaux de consommation et
les outils ne sont pas couverts.

- Les prestations sous garantie seront effectuées par le revendeur chez lequel I'achat a été effectué ou,
en alternative, par la maison constructrice, restant entendu que le port est pris en charge par le client,
ceci incluant 'organisation, les frais et les risques relatifs.

- La garantie est annulée en cas d’altération ou de réparation du produit par du personnel non agréé.

- La présente garantie remplace et exclut toute autre garantie due par le revendeur en vertu de la loi ou

ntation d’une copie du

GARANTIEBEDINGUNGEN

- Die Garantiezeit betriigt 12 Monate und hiingt von der Vorlage ciner Kopie cines geeigneten
Steuerdokuments oder einer Rechnung, die das Kaufdatum belegt.

- Die Garantie bezieht sich auf Méngel und Fehler in Bezug auf die Malena.llen, die Herstellung und

die Montage und gilt 12 Monate ab dem '+ Die i besteht in der
g der di Die Garantle umfasst in keinem Fall die

Auawcchsclun;, des Produkts mfolgc cines Eingriffs wegen Defekt.

- Die Garantie ist mithin dnkt auf die oder Reparatur der Teile, die

nach dem Urteil des Herstellers fehlerhaft arbeiten. Verbrauchsmaterialien und Werkzeuge sind von

dieser Garantie nicht abgedeckt.

- Die Garantie wird von dem Wiederverkéufer geleistet, bei dem das Produkt gekauft wurde oder als
Alternative von der Herstellerfirma. Dabei versteht sich, dass der entsprechende Transport in der
Verantwortung sowie auf Kosten und Risiko des Kunden erfolgt.

- Die Garantie verfillt, sobald das Produkt von unbefugtem Personal manipuliert oder repariert wird.

- Diese Garantie ersetzt und schliefit jede weitere vom Wledervefkaufer von Gesetzes oder Vertrags

du contrat et définit tous les droits du client en ce qui concerne les vices et les défauts et/ou le manque | wegen geschuldete Garantie und definiert alle Kund 2 Q oder —
de qualité en ce qui concerne les produits achetés. mingel an den gekauﬂen Produkten.

- Pour tout litige juridique est reconnue tribunal de la résidence du fabricant. - Fiir iten erkannt wird zustéindigen Gericht des Wohnsitzes des Herstellers.
CONDICIONES DE GARANTIA CONDICOES DE GARANTIA

- La garantia tiene una duracion de 12 meses y esta subordinada a la presentacion de una copia de un | -A garantia tem a duragdo de 12 meses e esta subordinada a apresentagéo de uma copia de idoneo
documento fiscal valido o de una factura que prucbe la fecha de compra. fiscal ou fatura comp da data da compra.

- El producto estd garantizado contra vicios y defectos de los materiales, de fabricacion y de
ensamblaje, porun plazo de 12 meses a partir de la fecha de la factura de compra.La garantia consiste

- O produto estd garantido contra vicios ¢ defeito dos materiais , de fabricagio ¢ montagem ou por
12 meses da data da fatura de compra. A garantia consiste na substitui¢do ou reparacdo das partes que

enla de las partes del producto que resulten d La
misma no comprende, en ningin, caso la sustitucion del producto posterior a una intervencion por
averia.

- La garantia se limita a la sustitucion o reparacion gratuita de las partes que, a juicio del fabricante no
funcionen correctamente. No entran dentro de la misma los materiales de consumo y las
‘herramientas.

- Las prestaciones bajo garantia serén realizadas por el revendedor al que se ha realizado la compra
del producto, o bien por la Casa Fabricante, dejando sobreentendido que el transporte, riesgos y
gastos quedard a cargo del cliente.

- La garantia caduca si el producto ha sido forzado o reparado por personal no autorizado.

o produto que resultem A garantia ndo prevé a substituicdo do produto devido
aintervengio por avaria.
- A garantia limita-se, portanto, & substitui¢io ou reparagdo gratuita das partes que, a juizo do
construtor, ndo funcionem bem. Nio reentram na mesma os consumiveis e 0s utens
- As prestagBes sob garantia serdo de competéncia do revendedor 1o qual foi efectuada 2 cormpra do
produto ou, em alternativa, pela firma construtora, ficando assente que o relativo transporte, despesas
e riscos sdo a cargo do cliente.
- A garantia decai se o produto for alterado ou reparado por pessoal no autorizado.
- A presente garantia substitui e exclui qualquer outra garantia devida pelo revendedor por lei ou por
contrato ¢ define todos os direitos do cliente em relagéo a vicios ¢ defeitos e/ou falta de qualidade

- La presente garantia sustituye y excluye cualquier otra garantia debida por el dedor por ley o
contrato y define todos los derechos del cliente con respecto a las imperfecciones, defectos y/o
faltantes en cantidad del ped)do de los productos comprados

- Para cualquier juridica es Tribunal
fabricantes.

de residencia de los

aos produtos
- Para qualquer litigio juridico ¢ reconhecida Tribunal competente da residéncia do fabricante.

VCJIOBUS TAPAHTUM
- Hacrosimasi rapanTis JeiicTBHTE/bHA B TeueHne 12 MecsieB 1 o0ycI/IOBIICHA MPEIbABICHHEM
HACTOSIIETO cepTH(hHKATa BMECTE C COOTBETCTBYIOLIMM JIOKYMEHTOM O TOKYIKe Win (aKTypoii,
TIOATBEPKIAIONIEH 1aTy NOKYTTKH.
- Ha m3zienie mpeiocTansiseTcst rapaHTis npomn HM3BSHOB H e()eKTOR MaTEPHATIOR, H3rOTORCHHS
1 COOPKH B TeueHHe CPOKa, re. Taparus B
TIPOBE/ICHHH 3aMEHBI HIIH PEMOHTA ,m]x.musuux YaCTeH, COCTARISONWX 3tenve. [apanTis e
BKJIOYACT B Ce0s 3aMeHy H3/IEJIHS! B PE3yJIBTATE PEMOHTA BCIIC/ICTBHE TOJIOMKH.
- Taxum 0GpasoM, TapaHTHs Orp: 3aMCHBI HIH PEMOHTA.
wacTeii, KoTopie 10 D Tapanmis He
Ha "

- TapasTHiiHBIe YCTYIH OKA3HIBAIOTCS JIICPOM, Y KOTOPOTO GbUTa COBEPUICHA TIOKYTIKE, WM, B
KayecTse pupmoii TpHYeM 10
opr " 34 CYET KIMEHTA H TIOJI €10 OTBETCTBEHHOCTHIO.

B Ciydac ro C M3IETMEM WM PEMOHTa,

CUMTAIOTCSt

- TapanTis yTpa:
0

- HacTostiast rapaHTys 3aveHsieT codoii 1 HCKITIOUACT THOGYI0 JIPYTYEO TaAHTHIO, TIONYEHHYIO OT

JIIIEPA TIO 3AKOHY WITH 110 KOHTPAKTY, H ONIPEJIC/IAET BCE IPaBa KIMEHTA B OTHOLICHHH H3BSHOB H

J1e()eKTOB W/H/IH HEJIOCTATKA KAYECTBA leIAOGpe’lellllle M3JIeNHii.

- Tpu THOGBIX 0 KOMITCTEHTHBIM

cyar. Puvusn — Viramas — E s moGoii npanonou CIIOP SIBISETCS! IPH3HAHHBIM KOMIICTEHTHBIM

cyom bCTBA H3TOTOBHTEIIS.

GARANTIVILLKOR

- Garantin varar i 12 manader och giller pa villkor att kunden kan visa upp ett kvitto eller|
faktura som bevis pé inkopsdatum.

- Produkten garanteras mot eventuella fel och defekter i materialet, fabrikationsfel och
monteringsfel i 12 manader fran inkdpsdatumet. Garantin bestar i byte eller reparation av
delarna som produkten bestar av och som eventuellt dr defekta. Den ticker aldrig byte av,
produkten efter eventuella forsok till reparationer.

- Garantin ér saledes begrinsad till ersittning eller gratis reparation av delarna som
tungerar dallgl enllgl tillverkaren. Detta giller inte forbruksartiklar och verktyg.

- na ska ges av aterforsilj som salt produk till kunden, eller a
tlllverkaren, forutsatt att kunden stér for transportkostnaderna och eventuella risker.

- Garantin forfaller om produkten manipuleras eller repareras av personal som inte ir
auktoriserad for detta.

- Denna garanti ersiitter och utesluter varje annan garanti frén aterforsiljaren, enligt la;
eller kontrakt, och anger alla kundens réttigheter vad giller fel och defekter och/eller
avsaknad av kvalitet i de produkter som inhandlats.

- For varje tvist ér erkand behérig domstol dar tillverkaren.

JOTALLASI FELTETELEK
- A jotéllds iddtartama 12 honap. A jotallds a vésirlds napjat igazolo szimla vagy blokk (annak
solaténak) felmutatésa ellenében vehetd igé

as az abol, gy: . i hibabol eredd ibasoda terjed ki,
zamlan feltiintetett vasarlds napjatol szamitott 12 honapig. A jotallas all a termek hibas
részeinek cserdjébél vagy ezek kijavitasabol. Nem foglalja viszont magaban az egész termék
cser¢jét a hiba javitasa kovetkezteben.
-A jotallas kizarolag a hibas részek dijmentes javitasara, cseréjére korlatozott, amik a gyarlo

OPOIEITYHEHE
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&yyplepov 1 Tokoy yphcper ) ’

~To mpoidv eiven eyyompévo it avéhenes; Kot Vv, — ey 12
i amd Ty Tpepoyvic k00T TV Tohoyiow, H eyydion KahITTE! Ty OVIKOTGTIoN T T ETOKEUH Tov
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elblmlasa alapjan részben vagy egyaltalan nem m iikodnek. Nem érvényes &
felszerelesekre.

-A jotallas beliili szolgaltatast az eladd vegzi, ahol tortént a termék vasarlasa, vagy pedig kivnsag
szerint a gyartd cég, de ebben az esetben az aru szallitasi koltsége ¢s biztonsaga, kockazata a
vasarlot terheli.

-A jotallas érvényét veszti ha a terméken nem hozzaérts és nem meghatalmazott személy
barmilyen beavatkozast végzett.

-Ez a jotallas helyettesit ¢s kizar minden mas jotallast amire a gyarto koteles egy szerz 6dés vagy
jog alapjan és meghatarozza a vasarld minden jogat a vasarolt termékek hibaival, hianyossagaival,
minség hianyaval szemben viszonyitva.
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	MOD120V02
	scopo del manuale
	identificazione costruttore e apparecchiatura

	La targhetta di identificazione raffigurata è applicata direttamente sull'apparecchiatura. In essa sono riportati i riferimenti e tutte le indicazioni indispensabili alla sicurezza di esercizio.
	modalità di richiesta assistenza

	Per ogni richiesta di assistenza tecnica, indicare la versione dell'apparecchiatura ed il tipo di difetto riscontrato.
	Disposizioni di sicurezza
	segnali di sicurezza e informazione

	Sull'apparecchiatura, in corrispondenza della zone in cui esistono dei RISCHI RESIDUI, sono applicati dei segnali di sicurezza che informano sul rischio corrispondente.
	Le illustrazioni raffigurano i segnali di sicurezza e informazione applicati sull'apparecchiatura.
	Disposizioni per disimballo, movimentazione e installazione

	Per le apparecchiature con caratteristiche morfologiche particolari (forma, peso, dimensioni, ecc.), le informazioni riportate in questo paragrafo potrebbero non essere esaustive. Eventuali informazioni supplementari sono riportate nel paragrafo "Mod...
	descrizione generale apparecchiatura

	L'illustrazione raffigura i componenti principali dell'apparecchiatura e l'elenco riporta la loro descrizione e funzione.
	A) Quadro comandi: è equipaggiato con i dispositivi di comando necessari per far funzionare l'apparecchiatura (vedi "descrizione comandi").
	B) Sportello forno: è associato ad un dispositivo di interblocco (microinterruttore). All'apertura dello sportello il ciclo di cottura si arresta. Alla chiusura dello sportello, il ciclo di cottura riprende dal punto in cui era stato interrotto.
	C) Vano di trattamento: è equipaggiato con resistenze elettriche (per il funzionamento in modalità grill) e con un dispositivo magnetron (per il funzionamento in modalità microonde) per il trattamento dei prodotti alimentari. Il vano di trattament...
	Caratteristiche tecniche
	Tabella 1: Dati tecnici dell'apparecchiatura

	La tabella riporta il tipo di materiale di costruzione dei recipienti, in funzione della modalità di funzionamento dell'apparecchiatura (microonde, grill e modalità combinata).
	Tabella 2: Materiali recipienti di contenimento
	descrizione comandi


	L'apparecchiatura è equipaggiata con i dispositivi di comando elencati, necessari per attivare le sue funzioni principali.
	consigli per l'uso
	1. In base alla modalità di funzionamento (a microonde, grill o modalità combinata) e al tipo di trattamento da effettuare (scongelamento, cottura, riscaldamento, ecc.), preparare opportunamente il prodotto alimentare e introdurlo in un recipiente ...
	2. Introdurre il recipiente all'interno del vano di trattamento e richiudere lo sportello.
	3. Ruotare il selettore (E) (sempre in senso orario) per selezionare la modalità di funzionamento con il livello di potenza di interesse.
	4. Ruotare il timer (D) per attivare il funzionamento dell'apparecchiatura e impostare il tempo di trattamento. Quando il timer segnala che il tempo impostato è terminato, attendere qualche instante prima di estrarre il recipiente. Qualora il tratta...


	I consigli riportati si riferiscono all'uso dell'apparecchiatura con tutte le modalità di funzionamento previste. Per il funzionamento a microonde o modalità combinata, seguire anche i consigli specifici elencati.
	pulizia apparecchiatura

	Prima di effettuare la pulizia dell'apparecchiatura (a fine giornata o quando necessario), disinserire l'alimentazione elettrica generale (oppure scollegare la presa elettrica) ed assicurarsi che la zona di trattamento sia completamente raffreddata.
	Se si prevede di non utilizzare l'apparecchiatura per un lungo periodo, dopo aver effettuato la pulizia e disinserito l'alimentazione elettrica generale (oppure scollegato la presa elettrica), proteggerla in modo adeguato per mantenerla pulita.
	ricerca guasti

	Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare l'identificazione e correzione di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.
	Alcuni guasti possono essere risolti dall'utilizzatore; altri richiedono una precisa competenza tecnica o particolari capacità, e devono essere eseguiti esclusivamente da personale qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore spec...
	Tabella 3: Anomalie di funzionamento

	Made in China
	Distributed by Fimar spa
	descrizione generale apparecchiatura

	L'illustrazione raffigura i componenti principali dell'apparecchiatura e l'elenco riporta la loro descrizione e funzione.
	A) Quadro comandi: è equipaggiato con i dispositivi di comando necessari per far funzionare l'apparecchiatura (vedi "descrizione comandi").
	B) Sportello forno: è associato ad un dispositivo di interblocco (microinterruttore). All'apertura dello sportello il ciclo di cottura si arresta. Alla chiusura dello sportello, il ciclo di cottura riprende dal punto in cui era stato interrotto.
	C) Vano di trattamento: è equipaggiato con resistenze elettriche (per il funzionamento in modalità grill) e con un dispositivo magnetron (per il funzionamento in modalità microonde) per il trattamento dei prodotti alimentari. Il vano di trattament...
	Caratteristiche tecniche
	Tabella 1: Dati tecnici dell'apparecchiatura

	La tabella riporta il tipo di materiale di costruzione dei recipienti, in funzione della modalità di funzionamento dell'apparecchiatura (microonde, grill e modalità combinata).
	Tabella 2: Materiali recipienti di contenimento
	descrizione comandi


	L'apparecchiatura è equipaggiata con i dispositivi di comando elencati, necessari per attivare le sue funzioni principali.
	A) Display: visualizza i parametri di cottura e l'ora corrente.
	B) Pulsante: serve per impostare manualmente il funzionamento in modalità microonde e selezionare il relativo livello di potenza.

	Premere ripetutamente il pulsante (B) fino a visualizzare sul display (A) il livello di potenza di interesse (è possibile selezionare fino a cinque livelli di potenza preimpostati).
	C) Pulsante: serve per impostare manualmente il funzionamento in modalità convezione e selezionare la relativa temperatura di cottura. Premere ripetutamente il pulsante (C) fino a visualizzare sul display (A) la temperatura di cottura di interesse (...
	D) Pulsante: serve per impostare manualmente il funzionamento in modalità grill (un solo livello di potenza) o in modalità combinata (è possibile selezionare fino a quattro livelli di combinazione).
	E) Pulsante: serve per impostare manualmente il funzionamento in modalità riscaldamento. Premere ripetutamente il pulsante (E) fino a visualizzare sul display (A) il livello di riscaldamento di interesse (è possibile selezionare fino a quattro live...
	F) Pulsante: serve per avviare o confermare la modalità di funzionamento selezionata. Premuto, con il forno in stand-by, attiva la modalità di cottura rapida.
	G) Pulsante: serve per selezionare la modalità scongelamento (in base al peso del prodotto o in base al tempo).
	H) Pulsante: serve per arrestare il programma di cottura in corso o resettare le impostazioni programmate.
	L) Pulsante: serve per impostare l'ora corrente (ore: minuti).
	M) Manopola: è predisposta per programmare il tempo di cottura, per programmare una delle funzioni automatiche e per selezionare il peso del prodotto da trattare.

	Le modalità d'uso e di programmazione delle varie funzioni dell'apparecchiatura sono descritte nel paragrafo "Modalità d'uso".
	Modalità d'uso

	Vengono elencate le modalità d'uso e di programmazione delle diverse funzioni dell'apparecchiatura.
	1) Premere il pulsante (L) e selezionare il formato ora desiderato: 12h o 24h.
	2) Ruotare la manopola (M) fino a quando sul display (A) compare l'ora corrente.
	3) Premere il pulsante (L).
	4) Ruotare la manopola (M) fino a quando sul display (A) compaiono i minuti correnti.
	5) Premere il pulsante (L) per confermare l'orario impostato.
	Tabella 3: Modalità "Microonde"
	1) Premere il pulsante (D) per selezionare la modalità di funzionamento "Cottura combinata", premendo il pulsante più volte compariranno sul display (A) le diciture "C-1", "C-2", "C-3", "C-4".
	2) Premere ripetutamente lo stesso pulsante (D) per selezionare il livello di combinazione di interesse.
	3) Ruotare la manopola (M) (senso orario o antiorario) per impostare il tempo di trattamento, visualizzato sul display (A).
	4) Premere il pulsante (F) per avviare il ciclo di trattamento selezionato.

	Tabella 4: Modalità "Cottura combinata"
	1) Premere il pulsante (C) per selezionare la modalità di funzionamento "Convezione".
	2) Premere ripetutamente lo stesso pulsante (C) per selezionare il livello di temperatura di interesse.
	3) Premere il pulsante (F) per avviare il pre-riscaldamento.
	4) Al raggiungimento della temperatura impostata il valore sul display (A) lampeggerà. A questo punto aprire lo sportello ed introdurre il prodotto da trattare.
	5) Ruotare la manopola (M) (senso orario o antiorario) per impostare il tempo di trattamento, visualizzato sul display (A).
	6) Premere il pulsante (F) per avviare il ciclo di trattamento selezionato.
	1) Premere il pulsante (C) per selezionare la modalità di funzionamento "Convezione".
	2) Premere ripetutamente lo stesso pulsante (C) per selezionare il livello di temperatura di interesse.
	3) Ruotare la manopola (M) (senso orario o antiorario) per impostare il tempo di trattamento, visualizzato sul display (A).
	4) Premere il pulsante (F) per avviare il ciclo di trattamento selezionato.


	La "Cottura rapida" effettua il trattamento del prodotto alimentare in modalità microonde, al massimo della potenza.
	1) Premere Il pulsante (F) per avviare automaticamente la modalità "Cottura rapida". Ogni volta che si preme il pulsante (F) si incrementa il tempo di 30 secondi.
	1) Premere il pulsante (G) per selezionare la modalità di funzionamento "dEF1"
	2) Ruotare la manopola (M) (senso orario o antiorario) per impostare il peso del prodotto (100÷2000g), visualizzato sul display (A)
	3) Premere il pulsante (F) per avviare il ciclo di trattamento selezionato.
	1) Premere due volte il pulsante (G) per selezionare la modalità di funzionamento "dEF2"
	2) Ruotare la manopola (M) (senso orario o antiorario) per impostare il tempo di trattamento, visualizzato sul display (A).
	3) Premere il pulsante (F) per avviare il ciclo di trattamento selezionato.
	1) Premere il pulsante (E) per selezionare la modalità di funzionamento "Riscaldamento", premendo il pulsante più volte compariranno sul display (A) le diciture "h-1", "h-2", "h-3", "h-4".
	2) Ruotare la manopola (M) (senso orario o antiorario) per impostare il peso del prodotto, visualizzato sul display (A)
	3) Premere il pulsante (F) per avviare il ciclo di trattamento selezionato.
	Tabella 5: Modalità "Riscaldamento"
	1) Ruotare la manopola (M) (senso orario) per selezionare il programma desiderato, sul display (A) compariranno le diciture "A1", "A2", "A3", "A4", "A5", "A6", "A7", "A8", "A9".
	2) Premere il pulsante (F) per confermare il ciclo di trattamento selezionato.
	3) Ruotare la manopola (M) (senso orario o antiorario) per impostare il peso del prodotto, visualizzato sul display (A)
	4) Premere il pulsante (F) per avviare il ciclo di trattamento selezionato.

	Tabella 6: Modalità "Automatica"

	L'apparecchiatura può essere programmata per effettuare automaticamente fino a 3 diverse modalità di trattamento.
	Di seguito viene descritto un esempio di programmazione di cottura in più fasi (scongelamento a tempo, microonde, grill):
	1) Premere due volte il pulsante (G) per selezionare la modalità di funzionamento "dEF2"
	2) Ruotare la manopola (M) (senso orario o antiorario) per impostare il tempo di trattamento, visualizzato sul display (A).
	3) Premere il pulsante (B) per selezionare la modalità di funzionamento "Microonde".
	4) Premere ripetutamente lo stesso pulsante (B) per selezionare il livello di potenza di interesse.
	5) Ruotare la manopola (M) (senso orario o antiorario) per impostare il tempo di trattamento, visualizzato sul display (A).
	6) Premere il pulsante (D) per selezionare la modalità di funzionamento "Grill", premendo il pulsante una sola volta comparirà sul display (A) la dicitura "G-1"
	7) Ruotare la manopola (M) (senso orario o antiorario) per impostare il tempo di trattamento, visualizzato sul display (A).
	8) Premere il pulsante (F) per avviare il ciclo di trattamento selezionato.
	1) Premere il pulsante (H) per almeno 3 sec. per attivare la funzione. L'apparecchiatura emette un segnale acustico, sul display si accende la spia corrispondente e tutti i comandi vengono disabilitati.
	2) Per disattivare la modalità "Blocco di sicurezza", premere il pulsante (H) per almeno 3 sec.. L'apparecchiatura emette un segnale acustico e sul display si spegne la spia corrispondente.
	consigli per l'uso
	1. In base alla modalità di funzionamento (a microonde, grill o modalità combinata) e al tipo di trattamento da effettuare (scongelamento, cottura, riscaldamento, ecc.), preparare opportunamente il prodotto alimentare e introdurlo in un recipiente ...
	2. Introdurre il recipiente all'interno del vano di trattamento e richiudere lo sportello.
	3. Programmare il ciclo di trattamento di interesse (vedi "Modalità d'uso"). Quando il timer segnala che il tempo impostato è terminato, attendere qualche instante prima di estrarre il recipiente. Qualora il trattamento del prodotto alimentare non ...


	I consigli riportati si riferiscono all'uso dell'apparecchiatura con tutte le modalità di funzionamento previste. Per il funzionamento a microonde o modalità combinata, seguire anche i consigli specifici elencati.
	pulizia apparecchiatura

	Prima di effettuare la pulizia dell'apparecchiatura (a fine giornata o quando necessario), disinserire l'alimentazione elettrica generale (oppure scollegare la presa elettrica) ed assicurarsi che la zona di trattamento sia completamente raffreddata.
	ricerca guasti

	Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare l'identificazione e correzione di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.
	Alcuni guasti possono essere risolti dall'utilizzatore; altri richiedono una precisa competenza tecnica o particolari capacità, e devono essere eseguiti esclusivamente da personale qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore spec...
	Tabella 7: Anomalie di funzionamento

	Made in China
	Distributed by Fimar spa
	descrizione generale apparecchiatura

	L'illustrazione raffigura i componenti principali dell'apparecchiatura e l'elenco riporta la loro descrizione e funzione.
	A) Quadro comandi: è equipaggiato con i dispositivi di comando necessari per far funzionare l'apparecchiatura (vedi "descrizione comandi").
	B) Sportello forno: è associato ad un dispositivo di interblocco (microinterruttore). All'apertura dello sportello il ciclo di cottura si arresta. Alla chiusura dello sportello, il ciclo di cottura riprende dal punto in cui era stato interrotto.
	C) Vano di trattamento: è equipaggiato con un dispositivo magnetron per il trattamento dei prodotti alimentari.
	Caratteristiche tecniche
	Tabella 1: Dati tecnici dell'apparecchiatura

	La tabella riporta il tipo di materiale di costruzione dei recipienti.
	Tabella 2: Materiali recipienti di contenimento
	descrizione comandi


	L'apparecchiatura è equipaggiata con i dispositivi di comando elencati, necessari per attivare le sue funzioni principali.
	A) Timer: serve per attivare il funzionamento dell'apparecchiatura e per impostare il tempo di trattamento.
	B) Selettore: serve per impostare il livello di potenza di trattamento. Posizione Low: funzionamento in modalità microonde, con un livello di potenza basso (17 %). Posizione Defrost: funzionamento in modalità microonde, con un livello di potenza me...
	consigli per l'uso
	1. In base al tipo di trattamento da effettuare (scongelamento, cottura, riscaldamento, ecc.), preparare opportunamente il prodotto alimentare e introdurlo in un recipiente adeguato. In caso di prodotti alimentari che, durante il trattamento, potrebb...
	2. Introdurre il recipiente all'interno del vano di trattamento e richiudere lo sportello.
	3. Ruotare il selettore (A) (sempre in senso orario) per selezionare il livello di potenza di interesse.
	4. Ruotare il timer (B) per attivare il funzionamento dell'apparecchiatura e impostare il tempo di trattamento. Quando il timer segnala che il tempo impostato è terminato, attendere qualche instante prima di estrarre il recipiente. Qualora il tratta...

	pulizia apparecchiatura

	Prima di effettuare la pulizia dell'apparecchiatura (a fine giornata o quando necessario), disinserire l'alimentazione elettrica generale (oppure scollegare la presa elettrica) ed assicurarsi che la zona di trattamento sia completamente raffreddata.
	ricerca guasti

	Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare l'identificazione e correzione di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.
	Alcuni guasti possono essere risolti dall'utilizzatore; altri richiedono una precisa competenza tecnica o particolari capacità, e devono essere eseguiti esclusivamente da personale qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore spec...
	Tabella 3: Anomalie di funzionamento

	Made in South Korea
	Distributed by Fimar spa
	descrizione generale apparecchiatura

	L'illustrazione raffigura i componenti principali di un modello di apparecchiatura e l'elenco riporta la loro descrizione e funzione.
	A) Quadro comandi: è equipaggiato con i dispositivi di comando necessari per far funzionare l'apparecchiatura (vedi "descrizione comandi").
	B) Piastra di cottura: è realizzata in vetroceramica ed è equipaggiata con bobine ad induzione, che generano il calore necessario per il trattamento dei prodotti alimentari.
	Caratteristiche tecniche
	Tabella 1: Dati tecnici dell'apparecchiatura

	La tabella riporta il tipo di materiale di costruzione dei recipienti.
	Tabella 2: Materiali recipienti di contenimento
	descrizione comandi


	L'apparecchiatura è equipaggiata con i dispositivi di comando elencati, necessari per attivare le sue funzioni principali.
	A) Tasto: serve per attivare e disattivare il funzionamento dell'apparecchiatura.
	B) Spia luminosa: accesa segnala che la lama di taglio è in funzione.
	C) Display: serve per visualizzare i parametri impostati (potenza, temperatura e tempo).
	D) Tasto: serve per impostare le modalità di funzionamento dell'apparecchiatura (modalità potenza o modalità temperatura)
	E) Tasto: serve per programmare il tempo di trattamento.
	F) Tasto: serve per aumentare il valore del parametro selezionato. Ogni volta che si preme il tasto aumenta il valore del parametro selezionato.
	G) Tasto: serve per diminuire il valore del parametro selezionato. Ogni volta che si preme il tasto diminuisce il valore del parametro selezionato.
	H) Spia luminosa: accesa segnala che il parametro visualizzato sul display è quello della potenza di trattamento.
	L) Spia luminosa: accesa segnala che il parametro visualizzato sul display è quello della temperatura di trattamento.
	M) Spia luminosa: accesa segnala che il parametro visualizzato sul display è quello del tempo di trattamento.
	N) Sezionatore elettrico generale: serve per attivare e disattivare l'alimentazione elettrica dell'apparecchiatura.
	consigli per l'uso
	1. In base al tipo di trattamento da effettuare (scongelamento, cottura, riscaldamento, ecc.), preparare opportunamente il prodotto alimentare e introdurlo in un recipiente adeguato.
	2. Appoggiare il recipiente al centro della piastra di cottura.
	3. Premere il tasto (A) per attivare il funzionamento dell'apparecchiatura.
	4. Premere ripetutamente il tasto (D) fino a quando la spia luminosa relativa alla modalità di trattamento di interesse si illumina. Sul display (C) compare l'ultimo valore impostato.
	5. Premere uno dei tasti (F-G) per aumentare o diminuire il valore, fino ad ottenere quello di interesse.
	6. Premere il tasto (E) per impostare il tempo di trattamento. La spia (M) si accende e sul display (C) compare l'ultimo valore impostato.
	7. Premere uno dei tasti (F-G) per aumentare o diminuire il valore, fino ad ottenere quello di interesse. Quando il prodotto alimentare ha raggiunto il giusto grado di trattamento, prelevare il recipiente.

	pulizia apparecchiatura

	Prima di effettuare la pulizia dell'apparecchiatura (a fine giornata o quando necessario), disinserire l'alimentazione elettrica generale (oppure scollegare la presa elettrica) ed assicurarsi che la zona di trattamento sia completamente raffreddata.
	ricerca guasti

	Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare l'identificazione e correzione di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.
	Alcuni guasti possono essere risolti dall'utilizzatore; altri richiedono una precisa competenza tecnica o particolari capacità, e devono essere eseguiti esclusivamente da personale qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore spec...
	Tabella 3: Anomalie di funzionamento

	Made in China
	Distributed by Fimar spa
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	Purpose of the manual
	Machine and manufacturer identification
	The illustrated identification plate is applied directly on the equipment. It includes references and all indications required for working safety.
	Contacting customer service

	Indicate the appliance version and type of defect found when contacting customer service.
	Safety devices
	Safety and information signs

	Safety signals are affixed to the appliance areas with RESIDUAL RISKS to inform the user of their existence.
	The illustrations depict the safety and information signs affixed on the equipment.
	Unpacking, handling and installation instructions

	For appliances with special features (shape, weight, dimensions, etc.) the information included in this paragraph may not be thorough. Any additional information is listed in the paragraph on "Lifting Procedures" for each single appliance.
	General appliance description

	The illustration depicts main appliance parts and the list includes their descriptions and functions.
	A) Control panel: it is equipped with the control devices needed to operate the appliance (see "Control descriptions").
	B) Oven door: it is associated with an interlock device (micro switch ). The cook cycle stops when the door is opened. The cook cycle resumes operations from where it left off when the door is closed.
	C) Processing chamber: it is equipped with electrical resistances (for grill operating mode) and a magnetron device (for microwave operating mode) to process food products. The processing chamber is equipped with a rotating grill (and removable plate...
	Technical specifications
	Table 1: Technical appliance specifications

	The table lists the type of container materials required according to the appliance operating mode (microwave, grill and combo modes).
	Table 2: Container materials
	Control descriptions


	The appliance is equipped with the listed control devices, required to run its main functions.
	Recommendations for use
	1. Based on the operating mode (microwave, grill or combo mode) and processing mode (defrost, cook, heat, etc.) suitable prepare food product and place it in an appropriate container. Cover food product that may spray chamber walls during processing.
	2. Place the container in the processing chamber and close the door.
	3. Rotate the selector (E) (always clockwise) to select the operating mode with the required power level.
	4. Rotate the timer (D) to start the appliance and set processing time. When the timer indicates that set time has elapsed, wait several seconds before removing the container. If food product is not adequately processed, place the container in the ch...


	The listed recommendations refer to appliance use in all foreseen operating modes. Also follow the listed specific recommendations for microwave and combo operating modes.
	Appliance cleaning

	Before cleaning the appliance (at the end of the day or when necessary) turn power off (or disconnect the power cord) and make sure the cook surface is fully cooled.
	For long periods of disuse, after cleaning and turning off appliance power (or unplugging the power cord), adequately cover it to keep it clean.
	Troubleshooting

	The purpose of the following information is to help the operator to identify and correct any anomalies or malfunctions that may occur during use.
	Some faults may be resolved by the user, others require specific technical skills or abilities and must only be performed by qualified personnel with recognised experience in the specific sector.
	Table 3: Operating malfunctions

	Made in China
	Distributed by Fimar spa
	General appliance description

	The illustration depicts main appliance parts and the list includes their descriptions and functions.
	A) Control panel: it is equipped with the control devices needed to operate the appliance (see "Control descriptions").
	B) Oven door: it is associated with an interlock device (micro switch ). The cook cycle stops when the door is opened. The cook cycle resumes operations from where it left off when the door is closed.
	C) Processing chamber: it is equipped with electrical resistances (for grill operating mode) and a magnetron device (for microwave operating mode) to process food products. The processing chamber is equipped with a rotating grill (and removable plate...
	Technical specifications
	Table 1: Technical appliance specifications

	The table lists the type of container materials required according to the appliance operating mode (microwave, grill and combo modes).
	Table 2: Container materials
	Control descriptions


	The appliance is equipped with the listed control devices, required to run its main functions.
	A) Display: displays cook settings and the current time.
	B) Button: used to manually set microwave operating mode and select the relevant power level.

	Press button (B) repeatedly until display (A) shows the desired power level (max. five pre-set power levels can be selected).
	C) Button: used to manually set convection operating mode and select the relevant cook temperature. Press the button (C) repeatedly until the required cook temperature appears on the display (A) (up to ten preset temperatures can be selected).
	D) Button: to manually set the operation in grill mode (only one power level) or in combined mode (max. four combination levels can be selected).
	E) Button: to manually set the operation in heating mode. Press button (E) repeatedly until display (A) shows the desired heating level (max. four heating levels can be selected).
	F) Button: to start or confirm the selected operation mode. If this button is pressed and the oven is in stand-by mode, it activates the quick cooking mode.
	G) Button: to select the thawing mode (according to product weight or time).
	H) Button: to stop the current cooking programme or to reset the programmed setting.
	L) Button: to set the current time (hours: minutes).
	M) Knob: it is preset to programme the cooking time, to programme one of the automatic functions and to select the weight of the product to be processed.

	Operating and programming modes for the various appliance functions are described in paragraph "Operating modes".
	Operating modes

	Operating and programming modes for the various appliance functions are listed.
	1) Press button (L) and select the desired size: 12h or 24h.
	2) Turn the knob (M) until the current hour appears on the display (A).
	3) Press the button (L).
	4) Turn the knob (M) until the current minutes appear on the display (A).
	5) Press the button (L) to confirm the set time.
	Table 3: "Microwave oven" mode
	1) Press button (D) to select the "Combined cooking" mode; by pressing the button repeatedly, display (A) will show messages "C-1", "C-2", "C-3", "C-4".
	2) Press the same button (D) repeatedly to select the desired combination level.
	3) Rotate the knob (M) (clockwise or counter-clockwise) to set the processing time which appears on the display (A).
	4) Press button (F) to start the selected processing cycle.

	Table 4: "Combined cooking" mode
	1) Press button (C) to select the "Convection" mode.
	2) Press the same button (C) repeatedly to select the desired temperature level.
	3) Press button (F) to start pre-heating.
	4) When reaching the set temperature the value on display (A) will blink. Open the door and insert the product to be processed.
	5) Rotate the knob (M) (clockwise or counter-clockwise) to set the processing time which appears on the display (A).
	6) Press button (F) to start the selected processing cycle.
	1) Press button (C) to select the "Convection" mode.
	2) Press the same button (C) repeatedly to select the desired temperature level.
	3) Rotate the knob (M) (clockwise or counter-clockwise) to set the processing time which appears on the display (A).
	4) Press button (F) to start the selected processing cycle.


	"Fast cook" processes food product in microwave mode at maximum power.
	1) Press button (F) to start the "Quick cooking" mode automatically. Always when you press button (F) time is increased by 30 seconds.
	1) Press button (G) to select operating mode "dEF1"
	2) Rotate knob (M) (clockwise or anti-clockwise) to set the weight of product (100÷2000g) shown on display (A)
	3) Press button (F) to start the selected processing cycle.
	1) Press button (G) twice to select operating mode "dEF2"
	2) Rotate the knob (M) (clockwise or counter-clockwise) to set the processing time which appears on the display (A).
	3) Press button (F) to start the selected processing cycle.
	1) Press button (E) to select the "Heating" mode; by pressing the button repeatedly, display (A) will show messages "h-1", "h-2", "h-3", "h-4".
	2) Rotate knob (M) (clockwise or anti-clockwise) to set the weight of the product shown on display
	3) Press button (F) to start the selected processing cycle.
	Table 5: "Heating" mode
	1) Rotate knob (M) (clockwise) to select the desired programme, display (A) will show messages "A1", "A2", "A3", "A4", "A5", "A6", "A7", "A8", "A9".
	2) Press button (F) to confirm the selected processing cycle.
	3) Rotate knob (M) (clockwise or anti-clockwise) to set the weight of the product shown on display
	4) Press button (F) to start the selected processing cycle.

	Table 6: "Automatic" mode

	The appliance can be set to automatically run up to 3 different operating modes.
	The following describes an example of cooking programming in several phases (time thawing, microwave, grill):
	1) Press button (G) twice to select operating mode "dEF2"
	2) Rotate the knob (M) (clockwise or counter-clockwise) to set the processing time which appears on the display (A).
	3) Press button (B) to select the "Microwave oven" mode.
	4) Press the same button (B) repeatedly to select the desired power level.
	5) Rotate the knob (M) (clockwise or counter-clockwise) to set the processing time which appears on the display (A).
	6) Press button (D) to select the "Grill" mode; by pressing the button once, display (A) will show message "G-1"
	7) Rotate the knob (M) (clockwise or counter-clockwise) to set the processing time which appears on the display (A).
	8) Press button (F) to start the selected processing cycle.
	1) Press the button (H) and hold down for at least 3 seconds to start the function. The appliance emits an acoustic signal and a light appears on the display to indicate that all controls are disabled.
	2) To turn off the "Safety lock" mode, press the button (H) and hold down for at least 3 seconds. The appliance emits an acoustic signal and the light turns off on the display.
	Recommendations for use
	1. Based on the operating mode (microwave, grill or combo mode) and processing mode (defrost, cook, heat, etc.) suitable prepare food product and place it in an appropriate container. Cover food product that may spray chamber walls during processing.
	2. Place the container in the processing chamber and close the door.
	3. Programming the required processing cycle (see "Operating modes"). When the timer indicates that set time has elapsed, wait several seconds before removing the container. If food product is not adequately processed, place the container in the cham...


	The listed recommendations refer to appliance use in all foreseen operating modes. Also follow the listed specific recommendations for microwave and combo operating modes.
	Appliance cleaning

	Before cleaning the appliance (at the end of the day or when necessary) turn power off (or disconnect the power cord) and make sure the cook surface is fully cooled.
	Troubleshooting

	The purpose of the following information is to help the operator to identify and correct any anomalies or malfunctions that may occur during use.
	Some faults may be resolved by the user, others require specific technical skills or abilities and must only be performed by qualified personnel with recognised experience in the specific sector.
	Table 7: Operating malfunctions

	Made in China
	Distributed by Fimar spa
	General appliance description

	The illustration depicts main appliance parts and the list includes their descriptions and functions.
	A) Control panel: it is equipped with the control devices needed to operate the appliance (see "Control descriptions").
	B) Oven door: it is associated with an interlock device (micro switch ). The cook cycle stops when the door is opened. The cook cycle resumes operations from where it left off when the door is closed.
	C) Processing chamber: it is equipped with a magnetron device to process food products.
	Technical specifications
	Table 1: Technical appliance specifications

	The table lists container material types.
	Table 2: Container materials
	Control descriptions


	The appliance is equipped with the listed control devices, required to run its main functions.
	A) Timer: used to start the appliance and set processing time.
	B) Selector: used to set the processing power level. Low position: microwave operating mode with low power level (17%). Defrost position: microwave operating mode with medium- low power level (33%). Med position: microwave operating mode with medium ...
	Recommendations for use
	1. Based on the type of process (defrost, cook, heat, etc.) suitably prepare food product and place it in an appropriate container. Cover food product that may spray chamber walls during processing.
	2. Place the container in the processing chamber and close the door.
	3. Rotate the selector (A) (always clockwise) to select the required power level.
	4. Rotate the timer (B) to start the appliance and set processing time. When the timer indicates that set time has elapsed, wait several seconds before removing the container. If food product is not adequately processed, place the container in the ch...

	Appliance cleaning

	Before cleaning the appliance (at the end of the day or when necessary) turn power off (or disconnect the power cord) and make sure the cook surface is fully cooled.
	Troubleshooting

	The purpose of the following information is to help the operator to identify and correct any anomalies or malfunctions that may occur during use.
	Some faults may be resolved by the user, others require specific technical skills or abilities and must only be performed by qualified personnel with recognised experience in the specific sector.
	Table 3: Operating malfunctions

	Made in South Korea
	Distributed by Fimar spa
	General appliance description

	The illustration depicts main appliance parts for one model and the list includes their descriptions and functions.
	A) Control panel: it is equipped with the control devices needed to operate the appliance (see "Control descriptions").
	B) Cook plate: it is made of pyroceram and is equipped with induction coils that generate the heat required to process food products.
	Technical specifications
	Table 1: Technical appliance specifications

	The table lists container material types.
	Table 2: Container materials
	Control descriptions


	The appliance is equipped with the listed control devices, required to run its main functions.
	A) Button: used to turn the appliance on and off.
	B) Indicator light: when on, it means the cutting blade is on.
	C) Display: used to display set parameters (power, temperature and time).
	D) Button: used to set appliance operating mode (power mode or temperature mode)
	E) Button: used to set processing time.
	F) Button: used to increase the value of the selected parameter. The value of the selected parameter increases each time the button is pressed.
	G) Button: used to decrease the value of the selected parameter. The value of the selected parameter decreases each time the button is pressed.
	H) Indicator light: when on it indicates that the parameter on the display is processing power.
	L) Indicator light: when on it indicates that the parameter on the display is processing temperature.
	M) Indicator light: when on it indicates that the parameter on the display is processing time.
	N) Main power switch: used to turn appliance power on and off.
	Recommendations for use
	1. Based on the type of process (defrost, cook, heat, etc.) suitably prepare food product and place it in an appropriate container.
	2. Place the container on the centre of the cook plate.
	3. Press the button (A) to start the appliance.
	4. Press button (D) repeatedly until the indicator light for the required operating mode turns on. The last value set appears on the display (C).
	5. Press one of the buttons (F-G) to increase or decrease the value until the required value is displayed.
	6. Rotate the button (E) and set processing time. The indicator light (M) turns on and the last value set appears on the display (C).
	7. Press one of the buttons (F-G) to increase or decrease the value until the required value is displayed. When the food product reaches the right processing level, remove the container from the appliance.

	Appliance cleaning

	Before cleaning the appliance (at the end of the day or when necessary) turn power off (or disconnect the power cord) and make sure the cook surface is fully cooled.
	Troubleshooting

	The purpose of the following information is to help the operator to identify and correct any anomalies or malfunctions that may occur during use.
	Some faults may be resolved by the user, others require specific technical skills or abilities and must only be performed by qualified personnel with recognised experience in the specific sector.
	Table 3: Operating malfunctions

	Made in China
	Distributed by Fimar spa

	FR.pdf
	But du mode d'emploi
	Identification du fabricant et de la machine
	La plaque signalétique représentée est appliquée directement sur l'appareil. Elle contient les références et toutes les indications indispensables à la sécurité d'exploitation.
	Procédure de demande d'assistance

	Pour toute demande d'assistance technique, communiquer la version de la machine et le type de problème constaté.
	Mesures de sécurité
	signaux de sécurité et d'information

	Sur l'appareil, à hauteur des zones où existent des RISQUES RESIDUELS, on a appliqué des signaux de sécurité qui informent sur le risque correspondant.
	Les illustrations représentent les signaux de sécurité et d'information appliqués sur l'appareil.
	Dispositions pour le déballage, la manutention et l'installation

	Pour les appareils de caractéristiques morphologiques particulières (forme, poids, dimensions, etc.), les informations de ce paragraphe pourraient ne pas être exhaustives. Les informations supplémentaires éventuelles figurent dans le paragraphe ...
	Description générale de l'appareil

	L'image illustre les pièces principales de l'appareil et la liste contient leur description et leur fonction.
	A) Tableau de commandes: Il est équipé des dispositifs de commande nécessaires pour faire fonctionner l'appareil (voir "Description des commandes").
	B) Porte du four: est associée à un dispositif d'asservissement (micro-interrupteur ). Lors de l'ouverture de la porte, le cycle de cuisson s'arrête Lors de la fermeture de la porte, le cycle de cuisson reprend depuis le point où il a été inter...
	C) Four: Il est équipé de résistances électriques (pour le fonctionnement en mode grill) et d'un dispositif magnétron (pour le fonctionnement en mode microondes) servant à la préparation des aliments. Le four  est équipé d'une plaque tourna...
	Caractéristiques techniques
	Tableau 1: Données techniques de l'appareil

	Le tableau indique le type de matière utilisée dans la fabrication des récipients, en fonction du mode de fonctionnement de l'appareil (microondes, grille et mode combiné).
	Tableau 2: Matières des récipients
	Description des commandes


	L'appareil est équipé des dispositifs de commandes cités, nécessaires pour activer ses fonctions principales.
	Conseils d'utilisation
	1. En fonction du mode de fonctionnement (à microondes, grill ou mode combiné) et du type de préparation à effectuer (décongélation, cuisson, réchauffement, etc.), préparer convenablement l'aliment et l'introduire dans un récipient appropri...
	2. Introduire le récipient dans le four et refermer la porte.
	3. Tourner le sélecteur (E) (toujours dans le sens des aiguilles d'une montre) pour sélectionner le mode de fonctionnement avec le niveau de puissance voulu.
	4. Tourner la minuterie (D) pour enclencher le fonctionnement de l'appareil et programmer le temps de préparation. Quand la minuterie signale que le temps programmé est écoulé, patienter quelques instants avant de retirer le récipient. Si la pr...


	Ces conseils se rapportent à l'emploi de l'appareil selon toutes les modalités de fonctionnement prévues. Pour le fonctionnement à microondes ou mode combiné, suivre également les conseils spécifiques cités.
	Nettoyage de l'appareil

	Avant de nettoyer l'appareil (en fin de journée ou lorsque cela s'avère nécessaire), couper l'électricité générale (ou débrancher la prise électrique) et s'assurer que la zone de préparation soit complètement refroidie.
	Si on prévoit de ne pas utiliser l'appareil durant une longue période, après l'avoir nettoyé et débranché de l'électricité générale (ou de la prise électrique), le protéger convenablement pour le garder propre.
	Recherche des pannes

	Les informations qui suivent aident à identifier et à corriger les anomalies et dysfonctionnements éventuels pouvant se présenter pendant l'utilisation.
	Certaines pannes peuvent être résolues par l'utilisateur. D'autres opérations exigent une compétence technique précise ou des aptitudes spéciales doivent être effectuées exclusivement par du personnel qualifié ayant une expérience acquise e...
	Tableau 3: Anomalies de fonctionnement

	Made in China
	Distributed by Fimar spa
	Description générale de l'appareil

	L'image illustre les pièces principales de l'appareil et la liste contient leur description et leur fonction.
	A) Tableau de commandes: Il est équipé des dispositifs de commande nécessaires pour faire fonctionner l'appareil (voir "Description des commandes").
	B) Porte du four: est associée à un dispositif d'asservissement (micro-interrupteur ). Lors de l'ouverture de la porte, le cycle de cuisson s'arrête Lors de la fermeture de la porte, le cycle de cuisson reprend depuis le point où il a été inter...
	C) Four: Il est équipé de résistances électriques (pour le fonctionnement en mode grill) et d'un dispositif magnétron (pour le fonctionnement en mode microondes) servant à la préparation des aliments. Le four  est équipé d'une plaque tourna...
	Caractéristiques techniques
	Tableau 1: Données techniques de l'appareil

	Le tableau indique le type de matière utilisée dans la fabrication des récipients, en fonction du mode de fonctionnement de l'appareil (microondes, grille et mode combiné).
	Tableau 2: Matières des récipients
	Description des commandes


	L'appareil est équipé des dispositifs de commandes cités, nécessaires pour activer ses fonctions principales.
	A) Afficheur: Affiche les paramètres de cuisson et l'heure.
	B) Bouton: Sert à programmer manuellement le fonctionnement en mode microondes et à sélectionner le niveau de puissance correspondant.

	Appuyer maintes fois sur le bouton-poussoir (B) jusqu'à ce que l'afficheur (A) ne visualise le niveau de puissance souhaité (il est possible de sélectionner jusqu'à cinq niveaux de puissance préétablis).
	C) Bouton: Sert à programmer manuellement le fonctionnement en mode convection et à sélectionner la température de cuisson correspondante. Appuyer à plusieurs reprises sur le bouton (C) pour afficher la température de cuisson voulue sur l'affi...
	D) Bouton-poussoir: pour configurer manuellement le fonctionnement en mode Gril (un seul niveau de puissance) on en mode Combiné (il est possible de sélectionner jusqu'à quatre niveaux de combinaison).
	E) Bouton-poussoir: pour configurer manuellement le fonctionnement en mode Chauffage. Appuyer maintes fois sur le bouton-poussoir (E) jusqu'à ce que l'afficheur (A) ne visualise le niveau de chauffage souhaité (il est possible de sélectionner jusq...
	F) Bouton-poussoir: pour démarrer ou confirmer le mode de fonctionnement sélectionné. Appuyer sur ce bouton-poussoir lorsque le four est en mode d'attente (en stand-by) pour valider le mode Cuisson Rapide.
	G) Bouton-poussoir: pour sélectionner le mode Décongélation (selon le poids du produit ou le temps).
	H) Bouton-poussoir: pour arrêter le programme de cuisson en cours ou pour remettre à zéro les configurations programmées.
	L) Bouton-poussoir: pour configurer l'heure courante (heures: minutes).
	M) Poignée: pour programmer le temps de cuisson, pour configurer une des fonctions automatiques et pour sélectionner le poids du produit à traiter.

	Les modes d'emploi et de programmation des fonctions de l'appareil sont décrites au paragraphe "Mode d'emploi".
	Mode d'emploi

	On cite les modes d'emploi et de programmation des différentes fonctions de l'appareil.
	1) Appuyer sur le bouton-poussoir (L) et sélectionner le format d'heure souhaité: 12h ou 24h.
	2) Tourner le bouton (M) jusqu'à ce que l'heure s'affiche sur l'afficheur (A).
	3) Appuyer sur le bouton (L).
	4) Tourner le bouton (M) jusqu'à ce que les minutes s'affichent sur l'afficheur (A).
	5) Appuyer sur le bouton (L) pour confirmer l'horaire programmé.
	Tableau 3: Mode "Micro-ondes"
	1) Appuyer sur le bouton-poussoir (D) pour sélectionner le mode "Cuisson combiné"; enfoncer le bouton-poussoir maintes fois afin que l'afficheur (A) visualise les messages "C-1", "C-2", "C-3", "C-4"..
	2) Appuyer maintes fois sur le même bouton-poussoir (D) pour sélectionner le niveau de combinaison souhaité.
	3) Tourner le bouton (M) (dans le sens des aiguilles d'une montre ou le sens contraire) pour programmer le temps de préparation apparaissant sur l'afficheur (A).
	4) Appuyer sur le bouton-poussoir (F) pour démarrer le cycle de traitement sélectionné.

	Tableau 4: Mode "Cuisson combiné"
	1) Appuyer sur le bouton-poussoir (C) pour sélectionner le mode "Convection".
	2) Appuyer maintes fois sur le même bouton-poussoir (C) pour sélectionner le niveau de température souhaité.
	3) Appuyer sur le bouton-poussoir (F) pour démarrer le préchauffage.
	4) Dès que la température établie est atteinte, la valeur sur l'afficheur (A) commence à clignoter. Il est maintenant possible d'ouvrir la porte et d'introduire le produit à traiter.
	5) Tourner le bouton (M) (dans le sens des aiguilles d'une montre ou le sens contraire) pour programmer le temps de préparation apparaissant sur l'afficheur (A).
	6) Appuyer sur le bouton-poussoir (F) pour démarrer le cycle de traitement sélectionné.
	1) Appuyer sur le bouton-poussoir (C) pour sélectionner le mode "Convection".
	2) Appuyer maintes fois sur le même bouton-poussoir (C) pour sélectionner le niveau de température souhaité.
	3) Tourner le bouton (M) (dans le sens des aiguilles d'une montre ou le sens contraire) pour programmer le temps de préparation apparaissant sur l'afficheur (A).
	4) Appuyer sur le bouton-poussoir (F) pour démarrer le cycle de traitement sélectionné.


	La « Cuisson rapide » prépare l'aliment en mode microondes à la puissance maximale.
	1) Appuyer sur le bouton-poussoir (F) pour démarrer automatiquement le mode "Cuisson rapide". Chaque fois qu'on enfonce le bouton-poussoir (F), le temps augmente de 30 secondes.
	1) Appuyer sur le bouton-poussoir (G) pour sélectionner le mode "dEF1".
	2) Tourner la poignée (100÷2000g) (à droite ou à gauche) pour configurer le poids du produit (100÷2000g) (visualisé sur l'afficheur (A)).
	3) Appuyer sur le bouton-poussoir (F) pour démarrer le cycle de traitement sélectionné.
	1) Appuyer deux fois sur le bouton- poussoir (G) pour sélectionner le mode "dEF2".
	2) Tourner le bouton (M) (dans le sens des aiguilles d'une montre ou le sens contraire) pour programmer le temps de préparation apparaissant sur l'afficheur (A).
	3) Appuyer sur le bouton-poussoir (F) pour démarrer le cycle de traitement sélectionné.
	1) Appuyer sur le bouton-poussoir (E) pour sélectionner le mode "Chauffage"; enfoncer le bouton- poussoir maintes fois afin que l'afficheur (A) visualise les messages "h-1", "h-2", "h-3", "h-4"..
	2) Tourner la poignée (M) (à droite ou à gauche) pour configurer le poids du produit (visualisé sur l'afficheur (A)).
	3) Appuyer sur le bouton-poussoir (F) pour démarrer le cycle de traitement sélectionné.
	Tableau 5: Mode "Chauffage"
	1) Tourner la poignée (A) (dans le sens des aiguilles d'une montre) pour sélectionner le programme souhaité: l'afficheur (A) va alors visualiser les messages "A1", "A2", "A3", "A4", "A5", "A6", "A7", "A8", "A9"..
	2) Appuyer sur le bouton-poussoir (F) pour confirmer le cycle de traitement sélectionné.
	3) Tourner la poignée (M) (à droite ou à gauche) pour configurer le poids du produit (visualisé sur l'afficheur (A)).
	4) Appuyer sur le bouton-poussoir (F) pour démarrer le cycle de traitement sélectionné.

	Tableau 6: Mode "Automatique"

	L'appareil peut être programmé pour effectuer automatiquement 3 différents modes de préparation.
	Ci-dessous, on montre un exemple de configuration de cuisson en plusieurs phases (décongélation à temps, micro-ondes, gril):
	1) Appuyer deux fois sur le bouton- poussoir (G) pour sélectionner le mode "dEF2".
	2) Tourner le bouton (M) (dans le sens des aiguilles d'une montre ou le sens contraire) pour programmer le temps de préparation apparaissant sur l'afficheur (A).
	3) Appuyer sur le bouton-poussoir (B) pour sélectionner le mode "Micro-ondes".
	4) Appuyer maintes fois sur le même bouton-poussoir (B) pour sélectionner le niveau de puissance souhaité.
	5) Tourner le bouton (M) (dans le sens des aiguilles d'une montre ou le sens contraire) pour programmer le temps de préparation apparaissant sur l'afficheur (A).
	6) Appuyer sur le bouton-poussoir (D) pour sélectionner le mode "Gril"; enfoncer le bouton-poussoir une seule fois afin que l'afficheur (A) visualise le message "G-1".
	7) Tourner le bouton (M) (dans le sens des aiguilles d'une montre ou le sens contraire) pour programmer le temps de préparation apparaissant sur l'afficheur (A).
	8) Appuyer sur le bouton-poussoir (F) pour démarrer le cycle de traitement sélectionné.
	1) Appuyer sur le bouton (H) durant 3 sec au moins pour enclencher la fonction. L'appareil émet un signal acoustique, le voyant correspondant s'allume sur l'afficheur  et toutes les commandes sont coupées.
	2) Pour couper le mode "Blocage de sécurité", appuyer sur le bouton (H) durant 3 sec. au moins. L'appareil émet un signal acoustique et le voyant correspondant s'éteint sur l'afficheur .
	Conseils d'utilisation
	1. En fonction du mode de fonctionnement (à microondes, grill ou mode combiné) et du type de préparation à effectuer (décongélation, cuisson, réchauffement, etc.), préparer convenablement l'aliment et l'introduire dans un récipient appropri...
	2. Introduire le récipient dans le four et refermer la porte.
	3. Programmer le cycle de préparation voulu (voir "Mode d'emploi"). Quand la minuterie signale que le temps programmé est écoulé, patienter quelques instants avant de retirer le récipient. Si la préparation de l'aliment n'est pas adéquat, rem...


	Ces conseils se rapportent à l'emploi de l'appareil selon toutes les modalités de fonctionnement prévues. Pour le fonctionnement à microondes ou mode combiné, suivre également les conseils spécifiques cités.
	Nettoyage de l'appareil

	Avant de nettoyer l'appareil (en fin de journée ou lorsque cela s'avère nécessaire), couper l'électricité générale (ou débrancher la prise électrique) et s'assurer que la zone de préparation soit complètement refroidie.
	Recherche des pannes

	Les informations qui suivent aident à identifier et à corriger les anomalies et dysfonctionnements éventuels pouvant se présenter pendant l'utilisation.
	Certaines pannes peuvent être résolues par l'utilisateur. D'autres opérations exigent une compétence technique précise ou des aptitudes spéciales doivent être effectuées exclusivement par du personnel qualifié ayant une expérience acquise e...
	Tableau 7: Anomalies de fonctionnement

	Made in China
	Distributed by Fimar spa
	Description générale de l'appareil

	L'image illustre les pièces principales de l'appareil et la liste contient leur description et leur fonction.
	A) Tableau de commandes: Il est équipé des dispositifs de commande nécessaires pour faire fonctionner l'appareil (voir "Description des commandes").
	B) Porte du four: est associée à un dispositif d'asservissement (micro-interrupteur ). Lors de l'ouverture de la porte, le cycle de cuisson s'arrête Lors de la fermeture de la porte, le cycle de cuisson reprend depuis le point où il a été inter...
	C) Four de préparation: Il est équipé d'un dispositif magnétron pour la préparation des aliments.
	Caractéristiques techniques
	Tableau 1: Données techniques de l'appareil

	Le tableau indique le type de matière dans laquelle sont fabriqués les récipients.
	Tableau 2: Matières des récipients
	Description des commandes


	L'appareil est équipé des dispositifs de commandes cités, nécessaires pour activer ses fonctions principales.
	A) Minuterie: Sert à enclencher le fonctionnement de l'appareil pour programmer le temps de préparation.
	B) Sélecteur: Sert à programmer le niveau de puissance de préparation. Position Low: Fonctionnement en mode microondes, avec un niveau de puissance bas ( 17%). Position Defrost: Fonctionnement en mode microondes, avec un niveau de puissance moyen...
	Conseils d'utilisation
	1. En fonction du type de préparation (décongélation, cuisson, réchauffement, etc.), préparer convenablement l'aliment et l'introduire dans un récipient adapté. En cas d'aliments qui, durant la préparation, pourraient éclabousser les parois ...
	2. Introduire le récipient dans le four et refermer la porte.
	3. Tourner le sélecteur (A) (toujours dans le sens des aiguilles d'une montre) pour sélectionner le niveau de puissance voulu.
	4. Tourner la minuterie (B) pour enclencher le fonctionnement de l'appareil et programmer le temps de préparation. Quand la minuterie signale que le temps programmé est écoulé, patienter quelques instants avant de retirer le récipient. Si la pr...

	Nettoyage de l'appareil

	Avant de nettoyer l'appareil (en fin de journée ou lorsque cela s'avère nécessaire), couper l'électricité générale (ou débrancher la prise électrique) et s'assurer que la zone de préparation soit complètement refroidie.
	Recherche des pannes

	Les informations qui suivent aident à identifier et à corriger les anomalies et dysfonctionnements éventuels pouvant se présenter pendant l'utilisation.
	Certaines pannes peuvent être résolues par l'utilisateur. D'autres opérations exigent une compétence technique précise ou des aptitudes spéciales doivent être effectuées exclusivement par du personnel qualifié ayant une expérience acquise e...
	Tableau 3: Anomalies de fonctionnement

	Made in South Korea
	Distributed by Fimar spa
	Description générale de l'appareil

	L'image illustre les pièces principales de l'ustensile et la liste contient leur description et leur fonction.
	A) Tableau de commandes: Il est équipé des dispositifs de commande nécessaires pour faire fonctionner l'appareil (voir "Description des commandes").
	B) Plaque de cuisson: Elle est fabriquée en vitrocéramique et est équipée de bobines à induction , qui produisent la chaleur nécessaire à la préparation des aliments.
	Caractéristiques techniques
	Tableau 1: Données techniques de l'appareil

	Le tableau indique le type de matière dans laquelle sont fabriqués les récipients.
	Tableau 2: Matières des récipients
	Description des commandes


	L'appareil est équipé des dispositifs de commandes cités, nécessaires pour activer ses fonctions principales.
	A) Touche: Sert à enclencher ou couper le fonctionnement de l'appareil.
	B) Témoin lumineux: Lorsqu'il est allumé, il signale que la lame fonctionne.
	C) Afficheur: Sert à afficher les paramètres programmés (puissance, température et temps).
	D) Touche: Sert à programmer les modes de fonctionnement de l'appareil (mode puissance ou mode température)
	E) Touche: Sert à programmer le temps de préparation.
	F) Touche: Sert à augmenter la valeur du paramètre sélectionné. A chaque fois qu'on appuie sur la touche, on augmente la valeur du paramètre sélectionné.
	G) Touche: Sert à diminuer la valeur du paramètre sélectionné. A chaque fois qu'on appuie sur la touche, on diminue la valeur du paramètre sélectionné.
	H) Voyant: Allumé, il signale que le paramètre affiché sur l'afficheur  est celui de la puissance de préparation.
	L) Voyant: Allumé, il signale que le paramètre affiché sur l'afficheur  est celui de la température de préparation.
	M) Voyant: Allumé, il signale que le paramètre affiché sur l'afficheur  est celui du temps de préparation.
	N) Sectionneur électrique général: Sert à enclencher ou couper l'alimentation électrique de l'appareil.
	Conseils d'utilisation
	1. En fonction du type de préparation (décongélation, cuisson, réchauffement, etc.), préparer convenablement l'aliment et l'introduire dans un récipient adapté.
	2. Placer le récipient au centre de la plaque de cuisson.
	3. Appuyer sur la touche (A) pour mettre l'appareil en marche.
	4. Appuyer à plusieurs reprises sur la touche (D) jusqu'à ce que s'allume le voyant relatif au mode de préparation voulu. La dernière valeur programmée apparaît sur l'afficheur (C).
	5. Appuyer sur une des touches (F-G) pour augmenter ou diminuer la valeur, jusqu'à obtenir la valeur voulue.
	6. Appuyer sur la touche (E) pour programmer le temps de préparation. Le voyant (M) s'allume et la dernière valeur programmée apparaît sur l'afficheur (C).
	7. Appuyer sur une des touches (F-G) pour augmenter ou diminuer la valeur, jusqu'à obtenir la valeur voulue. Quand l'aliment a atteint son juste degré de préparation, enlever le récipient.

	Nettoyage de l'appareil

	Avant de nettoyer l'appareil (en fin de journée ou lorsque cela s'avère nécessaire), couper l'électricité générale (ou débrancher la prise électrique) et s'assurer que la zone de préparation soit complètement refroidie.
	Recherche des pannes

	Les informations qui suivent aident à identifier et à corriger les anomalies et dysfonctionnements éventuels pouvant se présenter pendant l'utilisation.
	Certaines pannes peuvent être résolues par l'utilisateur. D'autres opérations exigent une compétence technique précise ou des aptitudes spéciales doivent être effectuées exclusivement par du personnel qualifié ayant une expérience acquise e...
	Tableau 3: Anomalies de fonctionnement

	Made in China
	Distributed by Fimar spa
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	Zweck der Bedienungsanleitung
	Identifikation des Herstellers und des Geräts
	Das abgebildete Typenschild wird direkt auf dem Gerät angebracht. Auf dem Schild finden sich alle Verweise und Angaben, die für die Betriebssicherheit unverzichtbar sind.
	Kundendienstanforderung

	Geben Sie bei jeder Anforderung des Technischen Kundendiensts die Geräteversion und die Art der aufgetretenen Störung an.
	Sicherheitsvorrichtungen
	Sicherheits- und Informationszeichen

	Auf dem Gerät befinden sich Sicherheitszeichen in Übereinstimmung mit den Bereichen, in denen RESTRISIKEN bestehen, die über das entsprechende Risiko informieren.
	Die Abbildungen zeigen die auf dem Gerät angebrachten Sicherheitszeichen und Informationen.
	Vorgaben für Auspacken, Beförderung und Installation

	Für die Geräte mit besonderen morphologischen Eigenschaften (Form, Gewicht, Abmessungen, usw.) könnten die in diesem Abschnitt enthaltenen Informationen nicht ausreichen. Zusätzliche Informationen sind gegebenenfalls im Abschnitt „Hebemodalitä...
	Allgemeine Beschreibung des Geräts

	Die Abbildung zeigt die Hauptkomponenten des Geräts und die Liste enthält Angaben zu ihrer Beschreibung und Funktionsweise.
	A) Schalttafel: mit den für das Funktionieren des Geräts notwendigen Bedienelementen ausgestattet (siehe "Beschreibung der Bedienelemente").
	B) Ofentür: ist mit einer Verblockungsvorrichtung gekoppelt (Mikroschalter ). Beim Öffnen der Tür stoppt der Garzyklus. Beim Schließen der Tür wird der Garzyklus wieder an dem Punkt aufgenommen, an dem er unterbrochen worden war.
	C) Verarbeitungsraum: ausgestattet mit elektrischen Widerständen (für den Betrieb im Grill-Modus) und mit Magnetron-Vorrichtung (für den Betrieb im Mikrowellen-Modus) für die Behandlung der Lebensmittel. Der Verarbeitungsraum ist ausgestattet mit...
	Technische Eigenschaften
	Tabelle 1: Technische Daten des Geräts

	Die Tabelle gibt den Werkstofftyp der Gefäße je nach Betriebsart des Gerätes (Mikrowelle, Grill und Kombi-Modus) wieder.
	Tabelle 2: Materialien der Aufnahmegefäße
	Beschreibung der Bedienelemente


	Das Gerät ist mit den aufgelisteten Bedienelementen, die zur Aktivierung der Hauptfunktionen notwendig sind, ausgestattet.
	Bedienungshinweise
	1. Je nach der Betriebsart (Mikrowelle, Grill oder Kombi-Modus) und der durchzuführenden Verarbeitungsart (Auftauen, Garen, Erhitzen usw.) bereiten Sie das Produkt entsprechend vor und geben es in ein geeignetes Gefäß. Setzen Sie bei Lebensmitteln...
	2. Geben Sie das Gefäß ins Innere des Verarbeitungsraums und schließen Sie den Deckel.
	3. Drehen Sie den Wahlschalter (E) (stets im Uhrzeigersinn) zur Wahl der Betriebsart auf der gewünschten Leistungsstufe.
	4. Drehen Sie den Timer (D) zur Aktivierung des Gerätebetriebs und der Einstellung der Garzeit. Wenn der Timer meldet, dass die eingestellte Zeit abgelaufen ist, warten Sie etwas, bevor Sie das Gefäß herausnehmen. Sollte die Verarbeitung des Leben...


	Die angegebenen Ratschläge beziehen sich auf den Gebrauch des Gerätes mit allen vorgesehenen Betriebsarten. Für den Betrieb als Mikrowelle oder im Kombi-Modus sind auch die aufgelisteten Spezialratschläge zu befolgen.
	Gerätereinigung

	Vor der Reinigung des Geräts (am Ende des Arbeitstags oder falls notwendig), schalten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus) und stellen Sie sicher, dass der zu behandelnde Bereich vollkommen abgekühlt ist.
	Falls vorgesehen ist, das Gerät für längere Zeit nicht zu benutzen, reinigen Sie dieses, schalten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus) und schützen Sie das Gerät auf geeignete Weise, um es sauber zu halten.
	Störungssuche

	Die nachstehenden Informationen dienen als Hilfe beim Erkennen und bei der Behebung eventueller Störungen und Fehlfunktionen, die im Betrieb auftreten könnten.
	Einige Störungen können vom Bediener behoben werden, andere erfordern präzise technische Kompetenz oder besondere Fähigkeiten und sind ausschließlich von Fachpersonal durchzuführen, das im spezifischen Tätigkeitsbereich erworbene und anerkannt...
	Tabelle 3: Betriebsstörungen

	Made in China
	Distributed by Fimar spa
	Allgemeine Beschreibung des Geräts

	Die Abbildung zeigt die Hauptkomponenten des Geräts und die Liste enthält Angaben zu ihrer Beschreibung und Funktionsweise.
	A) Schalttafel: mit den für das Funktionieren des Geräts notwendigen Bedienelementen ausgestattet (siehe "Beschreibung der Bedienelemente").
	B) Ofentür: ist mit einer Verblockungsvorrichtung gekoppelt (Mikroschalter ). Beim Öffnen der Tür stoppt der Garzyklus. Beim Schließen der Tür wird der Garzyklus wieder an dem Punkt aufgenommen, an dem er unterbrochen worden war.
	C) Verarbeitungsraum: ausgestattet mit elektrischen Widerständen (für den Betrieb im Grill-Modus) und mit Magnetron-Vorrichtung (für den Betrieb im Mikrowellen-Modus) für die Behandlung der Lebensmittel. Der Verarbeitungsraum ist ausgestattet mit...
	Technische Eigenschaften
	Tabelle 1: Technische Daten des Geräts

	Die Tabelle gibt den Werkstofftyp der Gefäße je nach Betriebsart des Gerätes (Mikrowelle, Grill und Kombi-Modus) wieder.
	Tabelle 2: Materialien der Aufnahmegefäße
	Beschreibung der Bedienelemente


	Das Gerät ist mit den aufgelisteten Bedienelementen, die zur Aktivierung der Hauptfunktionen notwendig sind, ausgestattet.
	A) Display: zeigt die Garparameter und die aktuelle Uhrzeit an.
	B) Taster: dient der manuellen Einstellung des Betriebs im Mikrowellen-Modus und Wahl der entsprechenden Leistungsstufe.

	Die Taste (B) wiederholt drücken, bis das Display (A) das gewünschte Leistungsniveau anzeigt (es können bis zu fünf voreingestellten Leistungsniveaus ausgewählt werden).
	C) Taster: dient der manuellen Einstellung der Betriebsart Konvektion und Wahl der entsprechenden Gartemperatur. Drücken Sie wiederholt den Taster (C), bis auf dem Display (A) die gewünschte Gartemperatur erscheint (es können bis zu zehn voreinges...
	D) Taste: zur manuellen Einstellung der Grill-Betriebsart (nur ein Leistungsniveau) oder der kombinierten Betriebsart (es können bis zu vier Kombinationsniveau ausgewählt werden).
	E) Taste: zur manuellen Einstellung der Erwärmungs-Betriebsart. Die Taste (E) wiederholt drücken, bis das Display (A) das gewünschte Erwärmungsniveau anzeigt (es können bis zu vier Erwärmungsniveaus ausgewählt werden).
	F) Taste: zum Starten oder Bestätigen der ausgewählten Betriebsart. Wenn gedrückt und wenn der Ofen in Standby ist, aktiviert diese Taste die schnelle Kochart.
	G) Taste: zur Auswahl der Auftauart (je nach dem Produktgewicht oder der Zeit).
	H) Taste: zum Stoppen des laufenden Kochprogramms oder zum Zurücksetzen der programmierten Einstellungen.
	L) Taste: zur Einstellung der laufenden Uhrzeit (Stunden: Minuten).
	M) Kugelknopf: zur Programmierung der Kochzeit, zur Programmierung einer der automatischen Funktionen und zur Auswahl des Gewichts des zu bearbeitenden Produkts.

	Die Bedienungs- und Programmiermodi der verschiedenen Funktionen des Gerätes sind beschrieben im Abschnitt "Bedienungsmodus".
	Bedienungsmodus

	Die Bedienungs- und Programmiermodi der verschiedenen Funktionen des Gerätes werden aufgelistet.
	1) Die Taste (L) drücken und das gewünschte Format auswählen: 12h oder 24h.
	2) Drehen Sie den Knopf (M), bis auf dem Display (A) die laufende Stunde erscheint.
	3) Drücken Sie den Taster (L).
	4) Drehen Sie den Knopf (M), bis auf dem Display (A) die laufenden Minuten erscheinen.
	5) Drücken Sie den Taster (L) zur Bestätigung der eingestellten Uhrzeit.
	Tabelle 3: Betriebsart "Mikrowellenofen"
	1) Die Taste (D) drücken, um die Betriebsart "kombiniertes Kochen" auszuwählen, durch mehrmaliges Drücken der Taste werden die Meldungen "C-1", "C-2", "C-3", "C-4". auf dem Display (A) erscheinen.
	2) Dieselbe Taste (D) wiederholt drücken, um das gewünschte Kombinationsniveau auszuwählen.
	3) Drehen Sie den Knopf (M) (im Uhrzeigersinn oder Gegenuhrzeigersinn) zur Einstellung der auf dem Display (A) angezeigten Verarbeitungszeit.
	4) Die Taste (F) drücken, um den ausgewählten Bearbeitungszyklus zu starten.

	Tabelle 4: Betriebsart "kombiniertes Kochen"
	1) Die Taste (C) drücken, um die Betriebsart "Konvektion" auszuwählen.
	2) Dieselbe Taste (C) wiederholt drücken, um das gewünschte Temperaturniveau auszuwählen.
	3) Die Taste (F) drücken, um die Vorwärmung zu starten.
	4) Bei Erreichung der eingestellten Temperatur blinkt der Wert auf dem Display (A). Die Tür öffnen und das zu bearbeitende Produkt einführen.
	5) Drehen Sie den Knopf (M) (im Uhrzeigersinn oder Gegenuhrzeigersinn) zur Einstellung der auf dem Display (A) angezeigten Verarbeitungszeit.
	6) Die Taste (F) drücken, um den ausgewählten Bearbeitungszyklus zu starten.
	1) Die Taste (C) drücken, um die Betriebsart "Konvektion" auszuwählen.
	2) Dieselbe Taste (C) wiederholt drücken, um das gewünschte Temperaturniveau auszuwählen.
	3) Drehen Sie den Knopf (M) (im Uhrzeigersinn oder Gegenuhrzeigersinn) zur Einstellung der auf dem Display (A) angezeigten Verarbeitungszeit.
	4) Die Taste (F) drücken, um den ausgewählten Bearbeitungszyklus zu starten.


	Die Funktion "Schnellgaren" führt die Verarbeitung des Lebensmittelprodukts im Modus Mikrowelle bei maximaler Leistung durch.
	1) Die Taste (F) drücken, um die Betriebsart "schnelles Kochen" automatisch zu starten. Immer wenn die Taste (F) gedrückt wird, wird die Zeit um 30 Sekunden erhöht.
	1) Die Taste (G) drücken, um die Betriebsart "dEF1" auszuwählen
	2) Den Kugelgriff (M) (im oder gegen den Uhrzeigersinn) drehen, um das auf dem Display (A) angezeigte Gewicht des Produkts (100÷2000g) einzustellen.
	3) Die Taste (F) drücken, um den ausgewählten Bearbeitungszyklus zu starten.
	1) Die Taste (G) zweimal drücken, um die Betriebsart "dEF2" auszuwählen
	2) Drehen Sie den Knopf (M) (im Uhrzeigersinn oder Gegenuhrzeigersinn) zur Einstellung der auf dem Display (A) angezeigten Verarbeitungszeit.
	3) Die Taste (F) drücken, um den ausgewählten Bearbeitungszyklus zu starten.
	1) Die Taste (E) drücken, um die Betriebsart "Erwärmung" auszuwählen, durch mehrmaliges Drücken der Taste werden die Meldungen "h-1", "h-2", "h-3", "h- 4". auf dem Display (A) erscheinen.
	2) Den Kugelgriff (M) (im oder gegen den Uhrzeigersinn) drehen, um das auf dem Display (A) angezeigte Gewicht des Produkts einzustellen.
	3) Die Taste (F) drücken, um den ausgewählten Bearbeitungszyklus zu starten.
	Tabelle 5: Betriebsart "Erwärmung"
	1) Den Kugelgriff (M) (im Uhrzeigersinn) drehen, um das gewünschte Programm auszuwählen, auf dem Display (A) erscheinen die Meldungen "A1", "A2", "A3", "A4", "A5", "A6", "A7", "A8", "A9".
	2) Die Taste (F) drücken, um den ausgewählten Bearbeitungszyklus zu bestätigen.
	3) Den Kugelgriff (M) (im oder gegen den Uhrzeigersinn) drehen, um das auf dem Display (A) angezeigte Gewicht des Produkts einzustellen.
	4) Die Taste (F) drücken, um den ausgewählten Bearbeitungszyklus zu starten.

	Tabelle 6: Betriebsart "Automatisch"

	Das Gerät kann für die automatische Durchführung von bis zu 3 verschiedenen Verarbeitungsmodi programmiert werden.
	Im Nachfolgenden wird ein Kochprogrammierungsbeispiel in mehreren Phasen (Zeitauftauen, Mikrowellenofen, Grill) beschrieben:
	1) Die Taste (G) zweimal drücken, um die Betriebsart "dEF2" auszuwählen
	2) Drehen Sie den Knopf (M) (im Uhrzeigersinn oder Gegenuhrzeigersinn) zur Einstellung der auf dem Display (A) angezeigten Verarbeitungszeit.
	3) Die Taste (B) drücken, um die Betriebsart "Mikrowellenofen" auszuwählen.
	4) Dieselbe Taste (B) wiederholt drücken, um das gewünschte Leistungsniveau auszuwählen.
	5) Drehen Sie den Knopf (M) (im Uhrzeigersinn oder Gegenuhrzeigersinn) zur Einstellung der auf dem Display (A) angezeigten Verarbeitungszeit.
	6) Die Taste (D) drücken, um die Betriebsart "Grill" auszuwählen, durch einmaliges Drükken der Taste wird die Meldung "G-1" auf dem Display (A) einmal erscheinen.
	7) Drehen Sie den Knopf (M) (im Uhrzeigersinn oder Gegenuhrzeigersinn) zur Einstellung der auf dem Display (A) angezeigten Verarbeitungszeit.
	8) Die Taste (F) drücken, um den ausgewählten Bearbeitungszyklus zu starten.
	1) Drücken Sie den Taster (H) für mindestens 3 Sekunden zum Start der Funktion. Das Gerät gibt ein Akustiksignal aus, auf dem Display leuchtet die entsprechende Kontrollanzeige auf, und alle Bedienelemente werden deaktiviert.
	2) Zur Aktivierung des Modus "Sicherheitssperre" drücken Sie den Taster (H) für mindestens 3 Sekunden. Das Gerät gibt ein Akustiksignal aus, auf dem Display geht die entsprechende Kontrollanzeige aus.
	Bedienungshinweise
	1. Je nach der Betriebsart (Mikrowelle, Grill oder Kombi-Modus) und der durchzuführenden Verarbeitungsart (Auftauen, Garen, Erhitzen usw.) bereiten Sie das Produkt entsprechend vor und geben es in ein geeignetes Gefäß. Setzen Sie bei Lebensmitteln...
	2. Geben Sie das Gefäß ins Innere des Verarbeitungsraums und schließen Sie den Deckel.
	3. Programmieren Sie den gewünschten Verarbeitungszyklus (siehe "Bedienungsmodus"). Wenn der Timer meldet, dass die eingestellte Zeit abgelaufen ist, warten Sie etwas, bevor Sie das Gefäß herausnehmen. Sollte die Verarbeitung des Lebensmittels nic...


	Die angegebenen Ratschläge beziehen sich auf den Gebrauch des Gerätes mit allen vorgesehenen Betriebsarten. Für den Betrieb als Mikrowelle oder im Kombi-Modus sind auch die aufgelisteten Spezialratschläge zu befolgen.
	Gerätereinigung

	Vor der Reinigung des Geräts (am Ende des Arbeitstags oder falls notwendig), schalten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus) und stellen Sie sicher, dass der zu behandelnde Bereich vollkommen abgekühlt ist.
	Störungssuche

	Die nachstehenden Informationen dienen als Hilfe beim Erkennen und bei der Behebung eventueller Störungen und Fehlfunktionen, die im Betrieb auftreten könnten.
	Einige Störungen können vom Bediener behoben werden, andere erfordern präzise technische Kompetenz oder besondere Fähigkeiten und sind ausschließlich von Fachpersonal durchzuführen, das im spezifischen Tätigkeitsbereich erworbene und anerkannt...
	Tabelle 7: Betriebsstörungen

	Made in China
	Distributed by Fimar spa
	Allgemeine Beschreibung des Geräts

	Die Abbildung zeigt die Hauptkomponenten des Geräts und die Liste enthält Angaben zu ihrer Beschreibung und Funktionsweise.
	A) Schalttafel: mit den für das Funktionieren des Geräts notwendigen Bedienelementen ausgestattet (siehe "Beschreibung der Bedienelemente").
	B) Ofentür: ist mit einer Verblockungsvorrichtung gekoppelt (Mikroschalter ). Beim Öffnen der Tür stoppt der Garzyklus. Beim Schließen der Tür wird der Garzyklus wieder an dem Punkt aufgenommen, an dem er unterbrochen worden war.
	C) Behandlungsraum: ausgestattet mit einer Magnetron-Vorrichtung zur Verarbeitung der Lebensmittelprodukte.
	Technische Eigenschaften
	Tabelle 1: Technische Daten des Geräts

	Die Tabelle gibt den Werkstofftypen der Gefäße wieder.
	Tabelle 2: Materialien der Aufnahmegefäße
	Beschreibung der Bedienelemente


	Das Gerät ist mit den aufgelisteten Bedienelementen, die zur Aktivierung der Hauptfunktionen notwendig sind, ausgestattet.
	A) Timer: dient der Aktivierung des Gerätebetriebs und der Einstellung der Verarbeitungszeit.
	B) Wahlschalter: dient der Einstellung der Leistungsstufe für die Behandlung. Position Low: Betrieb im Mikrowellen-Modus, auf einer niedrigen Leistungsstufe (17 %). Position Defrost: Betrieb im Mikrowellen-Modus, auf einer niedrigen bis mittleren Le...
	Bedienungshinweise
	1. Je nach der durchzuführenden Verarbeitungsart (Auftauen, Garen, Erhitzen usw.) bereiten Sie das Produkt entsprechend vor und geben es in ein geeignetes Gefäß. Setzen Sie bei Lebensmitteln, die während der Verarbeitung an die Wände des Verarbe...
	2. Geben Sie das Gefäß ins Innere des Verarbeitungsraums und schließen Sie den Deckel.
	3. Drehen Sie den Wahlschalter (A) (stets im Uhrzeigersinn) zur Wahl der Betriebsart auf der gewünschten Leistungsstufe.
	4. Drehen Sie den Timer (B) zur Aktivierung des Gerätebetriebs und der Einstellung der Garzeit. Wenn der Timer meldet, dass die eingestellte Zeit abgelaufen ist, warten Sie etwas, bevor Sie das Gefäß herausnehmen. Sollte die Verarbeitung des Leben...

	Gerätereinigung

	Vor der Reinigung des Geräts (am Ende des Arbeitstags oder falls notwendig), schalten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus) und stellen Sie sicher, dass der zu behandelnde Bereich vollkommen abgekühlt ist.
	Störungssuche

	Die nachstehenden Informationen dienen als Hilfe beim Erkennen und bei der Behebung eventueller Störungen und Fehlfunktionen, die im Betrieb auftreten könnten.
	Einige Störungen können vom Bediener behoben werden, andere erfordern präzise technische Kompetenz oder besondere Fähigkeiten und sind ausschließlich von Fachpersonal durchzuführen, das im spezifischen Tätigkeitsbereich erworbene und anerkannt...
	Tabelle 3: Betriebsstörungen

	Made in South Korea
	Distributed by Fimar spa
	Allgemeine Beschreibung des Geräts

	Die Abbildung zeigt die Hauptkomponenten eines Gerätemodells und die Liste enthält Angaben zu ihrer Beschreibung und Funktionsweise.
	A) Schalttafel: mit den für das Funktionieren des Geräts notwendigen Bedienelementen ausgestattet (siehe "Beschreibung der Bedienelemente").
	B) Kochplatte: hergestellt aus Glaskeramik und ausgestattet mit Induktionsspulen , welche die notwendige Hitze zur Verarbeitung der Lebensmittel erzeugen..
	Technische Eigenschaften
	Tabelle 1: Technische Daten des Geräts

	Die Tabelle gibt den Werkstofftypen der Gefäße wieder.
	Tabelle 2: Materialien der Aufnahmegefäße
	Beschreibung der Bedienelemente


	Das Gerät ist mit den aufgelisteten Bedienelementen, die zur Aktivierung der Hauptfunktionen notwendig sind, ausgestattet.
	A) Taste: dient der Aktivierung und Deaktivierung des Gerätebetriebs
	B) Leuchtanzeige: ihr Leuchten zeigt an, dass die Schneideklinge in Betrieb ist.
	C) Display: dient der Sichtanzeige der eingestellten Parameter (Leistung, Temperatur und Zeit)
	D) Taste: dient der Einstellung des Gerätebetriebsmodus (Leistung oder Temperatur)
	E) Taste: dient der Programmierung der Verarbeitungszeit
	F) Taste: dient der Erhöhung des Wertes des gewählten Parameters. Bei jedem Drücken der Taste wird der Wert des gewählten Parameters erhöht.
	G) Taste: dient der Erniedrigung des gewählten Parameters. Bei jedem Drücken der Taste wird der Wert des gewählten Parameters erniedrigt.
	H) Leuchtanzeige: zeigt durch ihr Aufleuchten an, dass der auf dem Display angezeigte Wert derjenige der Verarbeitungsleistung ist.
	L) Leuchtanzeige: zeigt durch ihr Aufleuchten an, dass der auf dem Display angezeigte Wert derjenige der Verarbeitungstemperatur ist.
	M) Leuchtanzeige: zeigt durch ihr Aufleuchten an, dass der auf dem Display angezeigte Wert derjenige der Verarbeitungszeit ist.
	N) Elektrischer Haupttrennschalter: dient der Aktivierung und Aktivierung der elektrischen Stromversorgung des Gerätes.
	Bedienungshinweise
	1. Je nach der durchzuführenden Verarbeitungsart (Auftauen, Garen, Erhitzen usw.) bereiten Sie das Produkt entsprechend vor und geben es in ein geeignetes Gefäß.
	2. Stellen Sie das Gefäß in die Mitte der Kochplatte.
	3. Drücken Sie die Taste (A) zur Aktivierung des Gerätebetriebs
	4. Drücken Sie wiederholt die Taste (D) bis zum Aufleuchten der Leuchtanzeige bezüglich des gewünschten Verarbeitungsmodus. Auf dem Display (C) erscheint der zuletzt eingestellte Wert.
	5. Drücken Sie einen der Tasten (F-G) zur Erhöhung oder Erniedrigung des Wertes bis zum Erhalt des gewünschten Wertes.
	6. Drücken Sie die Taste (E) zur Einstellung der Verarbeitungszeit. Die Anzeige (M) leuchtet auf, und auf dem Display (C) erscheint der zuletzt eingestellte Wert.
	7. Drücken Sie einen der Tasten (F-G) zur Erhöhung oder Erniedrigung des Wertes bis zum Erhalt des gewünschten Wertes. Wenn das Lebensmittel den richtigen Verarbeitungsgrad erreicht hat, entnehmen Sie das Gefäß.

	Gerätereinigung

	Vor der Reinigung des Geräts (am Ende des Arbeitstags oder falls notwendig), schalten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus) und stellen Sie sicher, dass der zu behandelnde Bereich vollkommen abgekühlt ist.
	Störungssuche

	Die nachstehenden Informationen dienen als Hilfe beim Erkennen und bei der Behebung eventueller Störungen und Fehlfunktionen, die im Betrieb auftreten könnten.
	Einige Störungen können vom Bediener behoben werden, andere erfordern präzise technische Kompetenz oder besondere Fähigkeiten und sind ausschließlich von Fachpersonal durchzuführen, das im spezifischen Tätigkeitsbereich erworbene und anerkannt...
	Tabelle 3: Betriebsstörungen

	Made in China
	Distributed by Fimar spa

	ES.pdf
	Objetivo del manual
	Identificación del fabricante y del aparato.
	La placa de identificación reproducida se aplica directamente a la máquina. En ella se mencionan las referencias y todas las indicaciones indispensables para la seguridad de uso.
	Modalidad de pedido de asistencia

	Ante cualquier solicitud de asistencia técnica, indicar la versión de la máquina y el tipo de defecto encontrado.
	Dispositivos de seguridad
	Señales de seguridad e información

	En el aparato, en correspondencia de las zonas en las cuales existen RIESGOS RESIDUALES, se aplican señales de seguridad que informan sobre el riesgo correspondiente.
	Las ilustraciones representan las señales de seguridad e información aplicadas al aparato.
	Disposiciones para el desembalaje, desplazamiento e instalación.

	Para las máquinas con características morfológicas particulares (forma, peso, dimensiones, etc.) la información indicada en este párrafo podría no ser suficiente. Eventual información suplementaria se indica en el párrafo "Modalidad de levant...
	Descripción general equipo

	La ilustración representa los componentes principales de la máquina y el listado reproduce su descripción y funciones.
	A) Cuadro mandos: está equipado con los dispositivos de mando necesarios para permitir el funcionamiento de la máquina (ver "Descripción mandos").
	B) Puerta del horno: está asociada a un dispositivo de interbloqueo (microinterruptor ). Cuando se abre la puerta el ciclo de cocción se interrumpe. Cuando se cierra la puerta, el ciclo de cocción recomienza a partir del punto en el que fue interr...
	C) Compartimiento de tratamiento: está equipado con resistencias eléctricas (para el funcionamiento en la modalidad grill) y con un dispositivo magnetrón (para el funcionamiento en la modalidad microondas) para el tratamiento de los productos alim...
	Características técnicas
	Tabla 1: Datos técnicos de la máquina

	La tabla indica el tipo de material de fabricación de los recipientes, en función de la modalidad de funcionamiento del aparato (microondas, grill o modalidad combinada).
	Tabla 2: Materiales de los recipientes
	Descripción mandos


	La máquina está equipada con los dispositivos de mando destallados, necesarios para activar las funciones principales.
	Consejos para el uso
	1. Según la modalidad de funcionamiento (a microondas, grill o modalidad combinada) y el tipo de tratamiento a efectuar (descongelación, cocción, calentamiento, etc.), preparar debidamente el alimento e introducirlo en un recipiente adecuado. Si s...
	2. Introducir el recipiente dentro del compartimiento de tratamiento y cerrar la puerta.
	3. Girar el selector (E) (siempre en sentido horario) para seleccionar la modalidad de funcionamiento con el nivel de potencia deseado.
	4. Girar el temporizador (D) permite activar el funcionamiento del aparato y programar el tiempo de tratamiento. Cuando el temporizador indica que el tiempo programado ha finalizado, esperar unos instantes antes de extraer el recipiente. Si el tratam...


	Los consejos indicados se refieren al uso del aparato con todas las modalidades de funcionamiento previstas. Para el funcionamiento a microondas o en la modalidad combinada, consultar los consejos específicos.
	Limpieza de la máquina

	Antes de realizar la limpieza de la máquina (a final de la jornada de trabajo o cuando sea necesario) desconectar la alimentación eléctrica general ( o desconectar la toma eléctrica) y asegurarse que la zona de tratamiento esté completamente fría.
	Si se prevé no utilizar la máquina por un período prolongado, después de realizar la limpieza y de desconectarla de la alimentación eléctrica general ( o bien desconectarla de la toma eléctrica), protegerla de modo adecuado para mantenerla limpia
	Búsqueda de averías

	La información siguiente tiene la finalidad de ayudar a identificar y corregir eventuales anomalías o mal funcionamiento que pudieran presentarse durante la fase de uso.
	Algunas averías pueden ser resueltas por el usuario; otras requieren una precisa competencia técnica o especial capacidad y por lo tanto deben ser realizadas exclusivamente por personal cualificado con experiencia reconocida y adquirida en el secto...
	Tabla 3: Anomalías de funcionamiento

	Made in China
	Distributed by Fimar spa
	Descripción general equipo

	La ilustración representa los componentes principales de la máquina y el listado reproduce su descripción y funciones.
	A) Cuadro mandos: está equipado con los dispositivos de mando necesarios para permitir el funcionamiento de la máquina (ver "Descripción mandos").
	B) Puerta del horno: está asociada a un dispositivo de interbloqueo (microinterruptor ). Cuando se abre la puerta el ciclo de cocción se interrumpe. Cuando se cierra la puerta, el ciclo de cocción recomienza a partir del punto en el que fue interr...
	C) Compartimiento de tratamiento: está equipado con resistencias eléctricas (para el funcionamiento en la modalidad grill) y con un dispositivo magnetrón (para el funcionamiento en la modalidad microondas) para el tratamiento de los productos alim...
	Características técnicas
	Tabla 1: Datos técnicos de la máquina

	La tabla indica el tipo de material de fabricación de los recipientes, en función de la modalidad de funcionamiento del aparato (microondas, grill o modalidad combinada).
	Tabla 2: Materiales de los recipientes
	Descripción mandos


	La máquina está equipada con los dispositivos de mando destallados, necesarios para activar las funciones principales.
	A) Display: visualiza los parámetros de cocción y la hora actual.
	B) Pulsador: permite programar manualmente el funcionamiento en la modalidad microondas y seleccionar el nivel de potencia.

	Presionar varias veces el pulsador (B) hasta visualizar el nivel de potencia deseado en la pantalla (A) (se pueden seleccionar hasta cinco niveles de potencia pre-programados).
	C) Pulsador: permite programar manualmente el funcionamiento en la modalidad convección y seleccionar la temperatura de cocción. Presionar repetidamente el pulsador (C) hasta que se vea en el display (A) la temperatura de cocción deseada (se puede...
	D) Pulsador: se utiliza para programar manualmente el funcionamiento en modo grill (un único nivel de potencia) o combinado (se pueden seleccionar hasta cuatro niveles de combinación).
	E) Pulsador: se utiliza para programar manualmente el funcionamiento en modo calentamiento. Presionar varias veces el pulsador (E) hasta visualizar el nivel de calentamiento deseado en la pantalla (A) (se pueden seleccionar hasta cuatro niveles de ca...
	F) Pulsador: se utiliza para arrancar o confirmar el modo de funcionamiento seleccionado. Si se presiona con el horno en stand-by, activa el modo de cocción rápida.
	G) Pulsador: se utiliza para seleccionar el modo de descongelación (según el peso del producto o el tiempo).
	H) Pulsador: se utiliza para interrumpir el programa de cocción en curso o resetear las programaciones.
	L) Pulsador: se utiliza para programar la hora corriente (horas: minutos).
	M) Pomo: está instalado para programar el tiempo de cocción, para programar una de las funciones automáticas y para seleccionar el peso del producto que hay que tratar.

	Las modalidades de uso y de programación de las diferentes funciones del aparato se describen en el párrafo "Modalidad de uso".
	Modalidad de uso

	Se detallan las modalidades de uso y de programación de las diferentes funciones del aparato.
	1) Presionar el pulsador (L) y seleccionar el formato hora deseado: 12h o 24h.
	2) Girar el pomo (M) hasta cuando en el display (A) aparece la hora corriente.
	3) Presionar el pulsador "Reset".
	4) Girar el pomo (M) hasta cuando en el display (A) aparecen los minutos corrientes.
	5) Presionar el pulsador (L) para confirmar la hora programada.
	Tabla 3: Modo "Microondas"
	1) Presionar el pulsador (D) para seleccionar el modo de funcionamiento "Cocción combinada"; al presionar el pulsador varias veces, la pantalla (A) visualizará las indicaciones "C-1", "C-2", "C-3", "C-4".
	2) Presionar varias veces el mismo pulsador (D) para seleccionar el nivel de combinación deseado.
	3) Girar el pomo (M) (en sentido horario o antihorario) para programar el tiempo de tratamiento, que aparece en el display (A).
	4) Presionar el pulsador (F) para arrancar el ciclo de tratamiento seleccionado.

	Tabla 4: Modo "Cocción combinada"
	1) Presionar el pulsador (C) para seleccionar el modo de funcionamiento "Convección".
	2) Presionar varias veces el mismo pulsador (C) para seleccionar el nivel de temperatura deseado.
	3) Presionar el pulsador (F) para arrancar el pre-calentamiento.
	4) Una vez alcanzada la temperatura programada, el valor en la pantalla (A) relampagueará. Ahora, abrir la puerta e introducir el producto que hay que tratar.
	5) Girar el pomo (M) (en sentido horario o antihorario) para programar el tiempo de tratamiento, que aparece en el display (A).
	6) Presionar el pulsador (F) para arrancar el ciclo de tratamiento seleccionado.
	1) Presionar el pulsador (C) para seleccionar el modo de funcionamiento "Convección".
	2) Presionar varias veces el mismo pulsador (C) para seleccionar el nivel de temperatura deseado.
	3) Girar el pomo (M) (en sentido horario o antihorario) para programar el tiempo de tratamiento, que aparece en el display (A).
	4) Presionar el pulsador (F) para arrancar el ciclo de tratamiento seleccionado.


	La "Cocción rápida realiza el tratamiento del alimento en la modalidad microondas, al máximo de la potencia.
	1) Presionar el pulsador (F) para arrancar automáticamente el modo "Cocción rápida". Cada vez que se presiona el pulsador (F) se incrementa el tiempo de 30 segundos.
	1) Presionar el pulsador (G) para seleccionar el modo de funcionamiento "dEF1"
	2) Girar el pomo (M) (en sentido horario o antihorario) para programar el peso del producto (100÷2000g), que se visualiza en la pantalla (A)
	3) Presionar el pulsador (F) para arrancar el ciclo de tratamiento seleccionado.
	1) Presionar dos veces el pulsador (G) para seleccionar el modo de funcionamiento "dEF2"
	2) Girar el pomo (M) (en sentido horario o antihorario) para programar el tiempo de tratamiento, que aparece en el display (A).
	3) Presionar el pulsador (F) para arrancar el ciclo de tratamiento seleccionado.
	1) Presionar el pulsador (E) para seleccionar el modo de funcionamiento "Calentamiento"; al presionar el pulsador varias veces, la pantalla (A) visualizará las indicaciones "h-1", "h-2", "h- 3", "h-4".
	2) Girar el pomo (M) (en sentido horario o antihorario) para programar el peso del producto, que se visualiza en la pantalla (A)
	3) Presionar el pulsador (F) para arrancar el ciclo de tratamiento seleccionado.
	Tabla 5: Modo "Calentamiento"
	1) Girar el pomo (M) (en sentido horario) para seleccionar el programa deseado; la pantalla (A) visualizará las indicaciones "A1", "A2", "A3", "A4", "A5", "A6", "A7", "A8", "A9".
	2) Presionar el pulsador (F) para confirmar el ciclo de tratamiento seleccionado.
	3) Girar el pomo (M) (en sentido horario o antihorario) para programar el peso del producto, que se visualiza en la pantalla (A)
	4) Presionar el pulsador (F) para arrancar el ciclo de tratamiento seleccionado.

	Tabla 6: Modo "Automático"

	El aparato puede programarse para realizar automáticamente hasta 3 diferentes modalidades de tratamiento.
	A continuación se describe un ejemplo de programación de cocción en varias fases (descongelación según el tiempo, microondas, grill):
	1) Presionar dos veces el pulsador (G) para seleccionar el modo de funcionamiento "dEF2"
	2) Girar el pomo (M) (en sentido horario o antihorario) para programar el tiempo de tratamiento, que aparece en el display (A).
	3) Presionar el pulsador (B) para seleccionar el modo de funcionamiento "Microondas".
	4) Presionar varias veces el mismo pulsador (B) para seleccionar el nivel de potencia deseado.
	5) Girar el pomo (M) (en sentido horario o antihorario) para programar el tiempo de tratamiento, que aparece en el display (A).
	6) Presionar el pulsador (D) para seleccionar el modo de funcionamiento "Grill"; al presionar el pulsador una única vez, la pantalla (A) visualizará la indicación "G-1"
	7) Girar el pomo (M) (en sentido horario o antihorario) para programar el tiempo de tratamiento, que aparece en el display (A).
	8) Presionar el pulsador (F) para arrancar el ciclo de tratamiento seleccionado.
	1) Presionar el pulsador (H) durante por lo menos 3 seg para activar la función. El aparato emite una señal acústica, en la pantalla se enciende el indicador correspondiente y todos los mandos son deshabilitados.
	2) Para desactivar la modalidad "Bloqueo de seguridad" presionar el pulsador (H) durante por lo menos 3 seg. El aparato emite una señal acústica y en el display se apaga el indicador correspondiente.
	Consejos para el uso
	1. Según la modalidad de funcionamiento (a microondas, grill o modalidad combinada) y el tipo de tratamiento a efectuar (descongelación, cocción, calentamiento, etc.), preparar debidamente el alimento e introducirlo en un recipiente adecuado. Si s...
	2. Introducir el recipiente dentro del compartimiento de tratamiento y cerrar la puerta.
	3. Programar el ciclo de tratamiento deseado (ver "Modalidad de uso"). Cuando el temporizador indica que el tiempo programado ha finalizado, esperar unos instantes antes de extraer el recipiente. Si el tratamiento del alimento no es adecuado, introdu...


	Los consejos indicados se refieren al uso del aparato con todas las modalidades de funcionamiento previstas. Para el funcionamiento a microondas o en la modalidad combinada, consultar los consejos específicos.
	Limpieza de la máquina

	Antes de realizar la limpieza de la máquina (a final de la jornada de trabajo o cuando sea necesario) desconectar la alimentación eléctrica general ( o desconectar la toma eléctrica) y asegurarse que la zona de tratamiento esté completamente fría.
	Búsqueda de averías

	La información siguiente tiene la finalidad de ayudar a identificar y corregir eventuales anomalías o mal funcionamiento que pudieran presentarse durante la fase de uso.
	Algunas averías pueden ser resueltas por el usuario; otras requieren una precisa competencia técnica o especial capacidad y por lo tanto deben ser realizadas exclusivamente por personal cualificado con experiencia reconocida y adquirida en el secto...
	Tabla 7: Anomalías de funcionamiento

	Made in China
	Distributed by Fimar spa
	Descripción general equipo

	La ilustración representa los componentes principales de la máquina y el listado reproduce su descripción y funciones.
	A) cuadro mandos: está equipado con los dispositivos de mando necesarios para permitir el funcionamiento de la máquina (ver "Descripción mandos").
	B) Puerta del horno: está asociada a un dispositivo de interbloqueo (microinterruptor ). Cuando se abre la puerta el ciclo de cocción se interrumpe. Cuando se cierra la puerta, el ciclo de cocción recomienza a partir del punto en el que fue interr...
	C) Compartimiento de tratamiento: está equipado con un dispositivo magnetrón para el tratamiento de los alimentos.
	Características técnicas
	Tabla 1: Datos técnicos de la máquina

	La tabla indica el tipo de material de fabricación de los recipientes.
	Tabla 2: Materiales de los recipientes
	Descripción mandos


	La máquina está equipada con los dispositivos de mando destallados, necesarios para activar las funciones principales.
	A) Temporizador: permite activar el funcionamiento del aparato y programar el tiempo de tratamiento.
	B) Selector: permite programar el nivel de potencia de tratamiento. Posición Low: funcionamiento en modalidad microondas, con nivel de potencia bajo (17 %). Posición Defrost: funcionamiento en modalidad microondas, con nivel de potencia mediano-baj...
	Consejos para el uso
	1. En función del tipo de tratamiento a realizar (descongelación, cocción, calentamiento, etc.) preparar debidamente el alimento e introducirlo en un recipiente adecuado. Si se trata de alimentos que durante el tratamiento pudiesen salpicar las pa...
	2. Introducir el recipiente dentro del compartimiento de tratamiento y cerrar la puerta.
	3. Girar el selector (A) (siempre en sentido horario) para seleccionar el nivel de potencia deseado.
	4. Girar el temporizador (B) permite activar el funcionamiento del aparato y programar el tiempo de tratamiento. Cuando el temporizador indica que el tiempo programado ha finalizado, esperar unos instantes antes de extraer el recipiente. Si el tratam...

	Limpieza de la máquina

	Antes de realizar la limpieza de la máquina (a final de la jornada de trabajo o cuando sea necesario) desconectar la alimentación eléctrica general ( o desconectar la toma eléctrica) y asegurarse que la zona de tratamiento esté completamente fría.
	Búsqueda de averías

	La información siguiente tiene la finalidad de ayudar a identificar y corregir eventuales anomalías o mal funcionamiento que pudieran presentarse durante la fase de uso.
	Algunas averías pueden ser resueltas por el usuario; otras requieren una precisa competencia técnica o especial capacidad y por lo tanto deben ser realizadas exclusivamente por personal cualificado con experiencia reconocida y adquirida en el secto...
	Tabla 3: Anomalías de funcionamiento

	Made in South Korea
	Distributed by Fimar spa
	Descripción general equipo

	La ilustración representa los componentes principales de la máquina y el listado reproduce su descripción y funciones.
	A) cuadro mandos: está equipado con los dispositivos de mando necesarios para permitir el funcionamiento de la máquina (ver "Descripción mandos").
	B) Placa de cocción: se realiza con vitrocerámica y está equipada con bobinas de inducción , que generan el calor necesario para el tratamiento de los alimentos.
	Características técnicas
	Tabla 1: Datos técnicos de la máquina

	La tabla indica el tipo de material de fabricación de los recipientes.
	Tabla 2: Materiales de los recipientes
	Descripción mandos


	La máquina está equipada con los dispositivos de mando destallados, necesarios para activar las funciones principales.
	A) Tecla: permite activar y desactivar el funcionamiento del aparato.
	B) Indicador luminoso: cuando está encendido indica que la cuchilla de corte está funcionando.
	C) Display: sirve para visualizar los parámetros programados (potencia, temperatura y tiempo).
	D) Tecla: permite programar las modalidades de funcionamiento del aparato (modalidad potencia o modalidad temperatura)
	E) Tecla: permite programar el tiempo de tratamiento.
	F) Tecla: permite aumentar el valor del parámetro seleccionado. Toda vez que se presiona la tecla aumenta el valor del parámetro seleccionado.
	G) Tecla: permite disminuir el valor del parámetro seleccionado. Toda vez que se presiona la tecla disminuye el valor del parámetro seleccionado.
	H) Indicador luminoso: si está encendido indica que el parámetro visualizado en el display es la potencia de tratamiento.
	L) Indicador luminoso: si está encendido indica que el parámetro visualizado en el display es la temperatura de tratamiento.
	M) Indicador luminoso: si está encendido indica que el parámetro visualizado en el display es el tiempo de tratamiento.
	N) Seccionador eléctrico general: permite activar y desactivar la alimentación eléctrica del aparato.
	Consejos para el uso
	1. En función del tipo de tratamiento a realizar (descongelación, cocción, calentamiento, etc.) preparar debidamente el alimento e introducirlo en un recipiente adecuado.
	2. Apoyar el recipiente en el centro de la placa de cocción.
	3. Presionar la tecla (A) para activar el funcionamiento de la máquina.
	4. Presionar repetidamente la tecla (D) hasta que el indicador luminoso relativo a la modalidad de tratamiento deseado se ilumina. En el display (C) aparece el último valor programado.
	5. Presionar una de las teclas (F-G) para aumentar o disminuir el valor, hasta alcanzar aquel deseado.
	6. Presionar la tecla (E) para programar el tiempo de tratamiento. El indicador (M) se enciende y en el display (C) aparece el último valor programado.
	7. Presionar una de las teclas (F-G) para aumentar o disminuir el valor, hasta alcanzar aquel deseado. Cuando el alimento ha alcanzado el grado de tratamiento deseado, sacar el recipiente.

	Limpieza de la máquina

	Antes de realizar la limpieza de la máquina (a final de la jornada de trabajo o cuando sea necesario) desconectar la alimentación eléctrica general ( o desconectar la toma eléctrica) y asegurarse que la zona de tratamiento esté completamente fría.
	Búsqueda de averías

	La información siguiente tiene la finalidad de ayudar a identificar y corregir eventuales anomalías o mal funcionamiento que pudieran presentarse durante la fase de uso.
	Algunas averías pueden ser resueltas por el usuario; otras requieren una precisa competencia técnica o especial capacidad y por lo tanto deben ser realizadas exclusivamente por personal cualificado con experiencia reconocida y adquirida en el secto...
	Tabla 3: Anomalías de funcionamiento

	Made in China
	Distributed by Fimar spa

	PT.pdf
	Finalidade do manual
	Identificação do construtor e da máquina
	A placa de identificação indicada é aplicada directamente na máquina. Contém todas as referências e as indicações indispensáveis para a segurança durante o uso.
	Modalidade de pedido de assistência

	Para qualquer pedido de assistência técnica, indique a versão da máquina e o tipo de defeito encontrado.
	Disposições de segurança
	Sinais de segurança e informação

	Na máquina, em correspondência das zonas onde existem OUTROS RISCOS, são aplicados sinais de segurança que informam sobre o respectivo risco.
	As figuras mostram os sinais de segurança e informação que são aplicados na máquina.
	Disposições para a desembalagem, movimentação e instalação

	Para as máquinas com características morfológicas particulares (forma, peso, dimensões, etc.), as informações contidas neste parágrafo podem não ser exaustivas. Eventuais informações suplementares estão indicadas no parágrafo "Modalidade ...
	Descrição geral aparelhagem

	A figura apresenta os principais componentes da máquina e a lista contém a respectiva descrição e função.
	A) Quadro de comandos: é equipado com os dispositivos de comando necessários para fazer funcionar a máquina (ver "Descrição dos comandos").
	B) Porta forno: está associada a um dispositivo de interbloqueio (micro-interruptor ). Quando se abre a porta, o ciclo de cozedura pára. Quando se fecha a porta, o ciclo de cozedura recomeça a partir do ponto onde tinha sido interrompido.
	C) Cavidade do forno: é equipada com resistências eléctricas (para o funcionamento na modalidade grill) e com um dispositivo magnetrão (para o funcionamento em modalidade microondas) para cozer os alimentos. A cavidade do forno é equipada com um...
	Características técnicas
	Tabela 1: Dados técnicos da máquina

	A tabela mostra o tipo de material de construção dos recipientes, consoante a modalidade de funcionamento do equipamento (microondas, grill e modalidade combinada).
	Tabela 2: Materiais dos recipientes
	Descrição dos comandos


	A máquina está equipada com os dispositivos de comando listados, necessários para activar as suas funções principais.
	Conselhos para o uso
	1. Conforme a modalidade de funcionamento (microondas, grill ou modalidade combinada) e o tipo de cozedura desejado (descongelação, cozedura, aquecimento, etc.), prepare adequadamente o alimento e coloque-o num recipiente apropriado. No caso de ali...
	2. Ponha o recipiente no forno e volte a fechar a porta.
	3. Rode o selector (E) (sempre no sentido horário) para seleccionar a modalidade de funcionamento com o nível de potência desejado.
	4. Rode o temporizador (D) para activar o funcionamento do equipamento e programar o tempo de cozedura. Quando o temporizador assinala que o tempo programado terminou, aguarde alguns instantes antes de retirar o recipiente. Se a cozedura do alimento ...


	Os conselhos indicados, referem-se à utilização do equipamento com todas as modalidades previstas de funcionamento. Para o funcionamento com microondas ou modalidade combinada, siga também os conselhos específicos listados.
	Limpeza da máquina

	Antes de limpar o equipamento (no fim do dia ou quando necessário), desligue a alimentação eléctrica geral (ou desligue a ficha da tomada) e certifique-se que a zona de cozedura esteja completamente fria.
	Se prevê não utilizar a máquina por um longo período de tempo, depois de a ter limpo e desligado da alimentação eléctrica geral (ou desligado da tomada) protege-a adequadamente para a manter limpa.
	Procura de avarias

	As informações a seguir indicadas têm o objectivo de ajudar a identificar e corrigir eventuais anomalias e maus funcionamentos que se podem verificar durante a fase de utilização.
	Alguns tipos de avarias podem ser resolvidas pelo próprio utilizador; outras requerem competências técnicas específicas ou particulares capacidades, devendo estas serem resolvidas exclusivamente por pessoal qualificado possuidor de experiência r...
	Tabela 3: Anomalias de funcionamento

	Made in China
	Distributed by Fimar spa
	Descrição geral aparelhagem

	A figura apresenta os principais componentes da máquina e a lista contém a respectiva descrição e função.
	A) Quadro de comandos: é equipado com os dispositivos de comando necessários para fazer funcionar a máquina (ver "Descrição dos comandos").
	B) Porta forno: está associada a um dispositivo de interbloqueio (micro-interruptor ). Quando se abre a porta, o ciclo de cozedura pára. Quando se fecha a porta, o ciclo de cozedura recomeça a partir do ponto onde tinha sido interrompido.
	C) Cavidade do forno: é equipada com resistências eléctricas (para o funcionamento na modalidade grill) e com um dispositivo magnetrão (para o funcionamento em modalidade microondas) para cozer os alimentos. A cavidade do forno é equipada com um...
	Características técnicas
	Tabela 1: Dados técnicos da máquina

	A tabela mostra o tipo de material de construção dos recipientes, consoante a modalidade de funcionamento do equipamento (microondas, grill e modalidade combinada).
	Tabela 2: Materiais dos recipientes
	Descrição dos comandos


	A máquina está equipada com os dispositivos de comando listados, necessários para activar as suas funções principais.
	A) Visor: visualiza os parâmetros de cozedura e a hora corrente.
	B) Botão: serve para programar manualmente o funcionamento em modalidade microondas e seleccionar o respectivo nível de potência.

	Prima várias vezes o botão (B) até visualizar no visor (A) o nível de potência desejado (é possível seleccionar até cinco níveis de potência predefinidos).
	C) Botão: serve para programar manualmente o funcionamento em modalidade convencional e seleccionar a respectiva temperatura de cozedura. Prema várias vezes o botão (C) até aparecer no visor (A) a temperatura de cozedura desejada (é possível se...
	D) Botão: serve para definir manualmente o funcionamento no modo grelhador (só um nível de potência) ou no modo combinado (é possível seleccionar até quatro níveis de combinação).
	E) Botão: serve para definir manualmente o funcionamento no modo aquecimento. Prima várias vezes o botão (E) até visualizar no visor (A) o nível de aquecimento desejado (é possível seleccionar até quatro níveis de aquecimento).
	F) Botão: serve para activar ou confirmar o modo de funcionamento seleccionado. Premido, com o forno em stand-by, activa o modo de cozedura rápida.
	G) Botão: serve para seleccionar o modo descongelamento (com base no peso do produto ou com base no tempo).
	H) Botão: serve para parar o programa de cozedura em curso ou anular as definições programadas.
	L) Botão: serve para definir a hora actual (horas: minutos).
	M) Manípulo: serve para programar o tempo de cozedura, para programar uma das funções automáticas e para seleccionar o peso do produto a preparar.

	As modalidades de uso e de programação das várias funções do equipamento estão descritas no parágrafo "Modalidades de uso".
	Modalidades de uso

	Indicamos as modalidades de uso e de programação das várias funções do equipamento.
	1) Prima o botão (L) e seleccione o formato da hora desejado: 12h ou 24h.
	2) Rode o botão (M) até aparecer no visor (A) a hora corrente.
	3) Prema o botão (L).
	4) Rode o botão (M) até aparecer no visor (A) os minutos correntes.
	5) Prema o botão (L) para confirmar a hora programada.
	Tabela 3: Modo "Microondas"
	1) Prima o botão (D) para seleccionar o modo de funcionamento "Cozedura combinada", premindo o botão várias vezes aparece no visor (A) a mensagem "C-1", "C-2", "C-3", "C-4".
	2) Prima várias vezes o mesmo botão (D) para seleccionar o nível de combinação desejado.
	3) Rode o botão (M) (sentido horário ou anti-horário) para programar o tempo de cozedura, visualizado no visor (A).
	4) Prima o botão (F) para activar o ciclo de preparação seleccionado.

	Tabela 4: Modo "Cozedura combinada"
	1) Prima o botão (C) para seleccionar o modo de funcionamento "Convecção".
	2) Prima várias vezes o mesmo botão (C) para seleccionar o nível de temperatura desejado.
	3) Prima o botão (F) para activar o pré-aquecimento.
	4) Ao atingir a temperatura definida o valor no visor (A) pisca. Abra a porta e introduza o produto a preparar.
	5) Rode o botão (M) (sentido horário ou anti-horário) para programar o tempo de cozedura, visualizado no visor (A).
	6) Prima o botão (F) para activar o ciclo de preparação seleccionado.
	1) Prima o botão (C) para seleccionar o modo de funcionamento "Convecção".
	2) Prima várias vezes o mesmo botão (C) para seleccionar o nível de temperatura desejado.
	3) Rode o botão (M) (sentido horário ou anti-horário) para programar o tempo de cozedura, visualizado no visor (A).
	4) Prima o botão (F) para activar o ciclo de preparação seleccionado.


	A "Cozedura rápida" cozinha o alimento em modalidade microondas, no máximo da potência.
	1) Prima o botão (F) para activar automaticamente o modo "Cozedura rápida". Cada vez que prime o botão (F) aumenta o tempo de 30 segundos.
	1) Prima o botão (G) para seleccionar o modo de funcionamento "dEF1"
	2) Rode o manípulo (M) (para a direita ou para a esquerda) para definir o peso do produto (100÷2000g), visualizado no visor (A)
	3) Prima o botão (F) para activar o ciclo de preparação seleccionado.
	1) Prima duas vezes o botão (G) para seleccionar o modo de funcionamento "dEF2"
	2) Rode o botão (M) (sentido horário ou anti-horário) para programar o tempo de cozedura, visualizado no visor (A).
	3) Prima o botão (F) para activar o ciclo de preparação seleccionado.
	1) Prima o botão (E) para seleccionar o modo de funcionamento "Aquecimento", premindo o botão várias vezes aparece no visor (A) a mensagem "h-1", "h-2", "h-3", "h-4".
	2) Rode o manípulo (M) (para a direita ou para a esquerda) para definir o peso do produto, visualizado no visor (A)
	3) Prima o botão (F) para activar o ciclo de preparação seleccionado.
	Tabela 5: Modo "Aquecimento"
	1) Rode o manípulo (M) (para a direita) para seleccionar o programa desejado, no visor (A) aparece a mensagem "A1", "A2", "A3", "A4", "A5", "A6", "A7", "A8", "A9".
	2) Prima o botão (F) para confirmar o ciclo de preparação seleccionado.
	3) Rode o manípulo (M) (para a direita ou para a esquerda) para definir o peso do produto, visualizado no visor (A)
	4) Prima o botão (F) para activar o ciclo de preparação seleccionado.

	Tabela 6: Modo "Automático"

	O equipamento pode ser programado para efectuar automaticamente até 3 diferentes modalidades de cozedura.
	A seguir é descrito um exemplo de programação de cozedura em várias fases (descongelamento a tempo, microondas, grelhador):
	1) Prima duas vezes o botão (G) para seleccionar o modo de funcionamento "dEF2"
	2) Rode o botão (M) (sentido horário ou anti-horário) para programar o tempo de cozedura, visualizado no visor (A).
	3) Prima o botão (B) para seleccionar o modo de funcionamento "Microondas".
	4) Prima várias vezes o mesmo botão (B) para seleccionar o nível de potência desejado.
	5) Rode o botão (M) (sentido horário ou anti-horário) para programar o tempo de cozedura, visualizado no visor (A).
	6) Prima o botão (D) para seleccionar o modo de funcionamento "Grelhador", premindo o botão uma só vez aparece no visor (A) a mensagem "G-1"
	7) Rode o botão (M) (sentido horário ou anti-horário) para programar o tempo de cozedura, visualizado no visor (A).
	8) Prima o botão (F) para activar o ciclo de preparação seleccionado.
	1) Prema o botão (H) durante pelo menos 3 seg. para activar a função. O equipamento emite um sinal acústico, no visor acende-se o correspondente indicador luminoso e todos os comandos são desactivados.
	2) Para desactivar a modalidade "Bloqueio de segurança", prema o botão (H) durante pelo menos 3 seg. O equipamento emite um sinal acústico e no visor o correspondente indicador luminoso desliga-se.
	Conselhos para o uso
	1. Conforme a modalidade de funcionamento (microondas, grill ou modalidade combinada) e o tipo de cozedura desejado (descongelação, cozedura, aquecimento, etc.), prepare adequadamente o alimento e coloque-o num recipiente apropriado. No caso de ali...
	2. Ponha o recipiente no forno e volte a fechar a porta.
	3. Programe o ciclo de cozedura desejado (ver "Modalidades de uso"). Quando o temporizador assinala que o tempo programado terminou, aguarde alguns instantes antes de retirar o recipiente. Se a cozedura do alimento não for a adequada, volte a coloca...


	Os conselhos indicados, referem-se à utilização do equipamento com todas as modalidades previstas de funcionamento. Para o funcionamento com microondas ou modalidade combinada, siga também os conselhos específicos listados.
	Limpeza da máquina

	Antes de limpar o equipamento (no fim do dia ou quando necessário), desligue a alimentação eléctrica geral (ou desligue a ficha da tomada) e certifique-se que a zona de cozedura esteja completamente fria.
	Procura de avarias

	As informações a seguir indicadas têm o objectivo de ajudar a identificar e corrigir eventuais anomalias e maus funcionamentos que se podem verificar durante a fase de utilização.
	Alguns tipos de avarias podem ser resolvidas pelo próprio utilizador; outras requerem competências técnicas específicas ou particulares capacidades, devendo estas serem resolvidas exclusivamente por pessoal qualificado possuidor de experiência r...
	Tabela 7: Anomalias de funcionamento

	Made in China
	Distributed by Fimar spa
	Descrição geral aparelhagem

	A figura apresenta os principais componentes da máquina e a lista contém a respectiva descrição e função.
	A) Quadro de comandos: é equipado com os dispositivos de comando necessários para fazer funcionar a máquina (ver "Descrição dos comandos").
	B) Porta forno: está associada a um dispositivo de interbloqueio (micro-interruptor ). Quando se abre a porta, o ciclo de cozedura pára. Quando se fecha a porta, o ciclo de cozedura recomeça a partir do ponto onde tinha sido interrompido.
	C) Cavidade do forno: é equipada com um dispositivo magnetrão para cozinhar os alimentos.
	Características técnicas
	Tabela 1: Dados técnicos da máquina

	A tabela indica o tipo de material de construção dos recipientes.
	Tabela 2: Materiais dos recipientes
	Descrição dos comandos


	A máquina está equipada com os dispositivos de comando listados, necessários para activar as suas funções principais.
	A) Temporizador: serve para activar o funcionamento do equipamento e para programar o tempo de cozedura.
	B) Selector: serve para programar o nível de potência de cozedura. Posição Low: funcionamento em modalidade microondas, com um nível de potência baixo (17 %). Posição Descongelação: funcionamento em modalidade microondas, com um nível de p...
	Conselhos para o uso
	1. Conforme o tipo de cozedura que se deseja efectuar, (descongelação, cozedura, aquecimento, etc.), prepare convenientemente o alimento e coloque-o num recipiente adequado. No caso de alimentos que durante a cozedura podem salpicar as paredes do f...
	2. Ponha o recipiente no forno e volte a fechar a porta.
	3. Rode o selector (A) (sempre no sentido horário) para seleccionar o nível de potência desejado.
	4. Rode o temporizador (B) para activar o funcionamento do equipamento e programar o tempo de cozedura. Quando o temporizador assinala que o tempo programado terminou, aguarde alguns instantes antes de retirar o recipiente. Se a cozedura do alimento ...

	Limpeza da máquina

	Antes de limpar o equipamento (no fim do dia ou quando necessário), desligue a alimentação eléctrica geral (ou desligue a ficha da tomada) e certifique-se que a zona de cozedura esteja completamente fria.
	Procura de avarias

	As informações a seguir indicadas têm o objectivo de ajudar a identificar e corrigir eventuais anomalias e maus funcionamentos que se podem verificar durante a fase de utilização.
	Alguns tipos de avarias podem ser resolvidas pelo próprio utilizador; outras requerem competências técnicas específicas ou particulares capacidades, devendo estas serem resolvidas exclusivamente por pessoal qualificado possuidor de experiência r...
	Tabela 3: Anomalias de funcionamento

	Made in South Korea
	Distributed by Fimar spa
	Descrição geral aparelhagem

	A figura apresenta os principais componentes de um modelo da máquina e a lista contém a respectiva descrição e função.
	A) Quadro de comandos: é equipado com os dispositivos de comando necessários para fazer funcionar a máquina (ver "Descrição dos comandos").
	B) Plano de cozedura: é realizado em vitrocerâmica e está equipado com bobinas por indução que geram o calor necessário para cozer os alimentos.
	Características técnicas
	Tabela 1: Dados técnicos da máquina

	A tabela indica o tipo de material de construção dos recipientes.
	Tabela 2: Materiais dos recipientes
	Descrição dos comandos


	A máquina está equipada com os dispositivos de comando listados, necessários para activar as suas funções principais.
	A) Tecla: serve para activar e desactivar o funcionamento do equipamento.
	B) Indicador luminoso: aceso indica que a lâmina de corte está a funcionar.
	C) Visor: serve para visualizar os parâmetros programados (potência, temperatura e tempo).
	D) Tecla: serve para programar as modalidades de funcionamento do equipamento (modalidade potência ou modalidade temperatura)
	E) Tecla: serve para programar o tempo de cozedura.
	F) Tecla: serve para aumentar o valor do parâmetro seleccionado. Cada vez que se preme a tecla, aumenta-se o valor do parâmetro seleccionado.
	G) Tecla: serve para reduzir o valor do parâmetro seleccionado. Cada vez que se preme a tecla, diminui-se o valor do parâmetro seleccionado.
	H) Indicador luminoso: aceso, assinala que o parâmetro visualizado no visor é o da potência de cozedura.
	L) Indicador luminoso: aceso, assinala que o parâmetro visualizado no visor é o da temperatura de cozedura.
	M) Indicador luminoso: aceso, assinala que o parâmetro visualizado no visor é o do tempo de cozedura.
	N) Interruptor eléctrico geral: serve para activar e desactivar a alimentação eléctrica do equipamento.
	Conselhos para o uso
	1. Conforme o tipo de cozedura que se deseja efectuar, (descongelação, cozedura, aquecimento, etc.), prepare convenientemente o alimento e coloque-o num recipiente adequado.
	2. Apoie o recipiente no centro do plano de cozedura.
	3. Prema a tecla (A) para pôr o equipamento a funcionar.
	4. Prema várias vezes a tecla (D) até que o indicador luminoso relativo à modalidade de cozedura desejada se ilumine. No visor (C) aparece o último valor programado.
	5. Prema numa das teclas (F-G) para aumentar ou diminuir o valor, até obter o desejado.
	6. Prema a tecla (E) para programar o tempo de cozedura. O indicador luminoso (M) acende-se e no visor (C) aparece o último valor programado.
	7. Prema numa das teclas (F-G) para aumentar ou diminuir o valor, até obter o desejado. Quando o alimento alcançar o grau de cozedura desejado, retire o recipiente.

	Limpeza da máquina

	Antes de limpar o equipamento (no fim do dia ou quando necessário), desligue a alimentação eléctrica geral (ou desligue a ficha da tomada) e certifique-se que a zona de cozedura esteja completamente fria.
	Procura de avarias

	As informações a seguir indicadas têm o objectivo de ajudar a identificar e corrigir eventuais anomalias e maus funcionamentos que se podem verificar durante a fase de utilização.
	Alguns tipos de avarias podem ser resolvidas pelo próprio utilizador; outras requerem competências técnicas específicas ou particulares capacidades, devendo estas serem resolvidas exclusivamente por pessoal qualificado possuidor de experiência r...
	Tabela 3: Anomalias de funcionamento

	Made in China
	Distributed by Fimar spa
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	Цель руководства
	Данные производителя и оборудования
	Изображенная здесь паспортная табличка помещена на оборудовании. На ней приведены все основные данные и указания, необходимые для безо...
	Порядок оформления заявки на техобслуживание

	В каждой заявке на техобслуживание необходимо указать модель оборудования и тип неисправности.
	Инструкции по технике безопасности 
	Знаки предупреждения и безопасности

	В зонах оборудования, где существуют ОСТАТОЧНЫЕ РИСКИ, помещены знаки безопасности, предупреждающие о соответствующих рисках.
	На рисунке показаны знаки безопасности и информационные знаки, размещенные на оборудовании.
	Инструкции по распаковке, перемещению и установке

	Для оборудования с нестандартными конструктивными характеристиками (форма, вес, размеры и т.п.) информация, приведенная в настоящем пара...
	Общее описание оборудования

	На иллюстрации показаны основные компоненты прибора, а в перечне приведены их описание и назначение.
	A) Щит управления: оснащен органами для управления работой прибора (см. "Описание органов управления").
	B) Дверка печи: соединена с блокировочным устройством (микровыключатель ). При открывании дверки цикл приготовления прерывается. При зак...
	C) Рабочая камера: оснащена ТЭНами (для работы в режиме гриль) и магнетронным устройством (для работы в режиме СВЧ-излучения) для тепловой ...
	Технические характеристики
	Таблица 1: Технические данные прибора

	В таблице перечислены типы материалов, из которых может быть выполнена посуда, в зависимости от режима работы прибора (СВЧ-излучение, гр...
	Таблица 2: Материалы, из которых выполнена посуда
	Описание органов управления


	Прибор оснащен перечисленными органами управления, необходимыми для включения его основных функций.
	Рекомендации по эксплуатации
	1. В зависимости от режима работы (СВЧ-излучение, гриль или комбинированный режим) и от типа тепловой обработки (размораживание, приготов...
	2. Поместить емкость внутрь рабочей камеры и закрыть дверку.
	3. Повернуть переключатель (E) (только по часовой стрелке) для выбора режима работы и нужного уровня мощности.
	4. Повернуть таймер (D) для включения прибора и задания времени приготовления. После того, как таймер издаст сигнал об истечении заданного...


	Приведенные рекомендации действительны для всех предусмотренных режимов работы прибора. В случае работы в режиме СВЧ-излучения или в к...
	Чистка прибора

	Перед тем, как приступить к чистке прибора (в конце рабочего дня или по мере необходимости), отключить электропитание сети (или отсоедини...
	Если прибор не используется в течение длительного периода времени, необходимо отключить электропитание сети (или отсоединить прибор от...
	Обнаружение неисправностей

	Приведенная ниже информация предназначена для оказания помощи в распознавании и устранении возможных отклонений и неполадок в работе ...
	Некоторые неисправности могут быть устранены пользователем, другие требуют наличия узкой технической квалификации или особых навыков ...
	Таблица 3: Неисправности в работе

	Made in China
	Distributed by Fimar spa
	Общее описание оборудования

	На иллюстрации показаны основные компоненты прибора, а в перечне приведены их описание и назначение.
	A) Щит управления: оснащен органами для управления работой прибора (см. "Описание органов управления").
	B) Дверка печи: соединена с блокировочным устройством (микровыключатель ). При открывании дверки цикл приготовления прерывается. При зак...
	C) Рабочая камера: оснащена ТЭНами (для работы в режиме гриль) и магнетронным устройством (для работы в режиме СВЧ-излучения) для тепловой ...
	Технические характеристики
	Таблица 1: Технические данные прибора

	В таблице перечислены типы материалов, из которых может быть выполнена посуда, в зависимости от режима работы прибора (СВЧ-излучение, гр...
	Таблица 2: Материалы, из которых выполнена посуда
	Описание органов управления


	Прибор оснащен перечисленными органами управления, необходимыми для включения его основных функций.
	A) Дисплей: отображает параметры приготовления и текущее время.
	B) Кнопка: служит для задания вручную режима СВЧ- излучения и выбора соответствующего уровня мощности.

	Нажмите несколько раз кнопку (B) до появления на дисплее (A) желаемого уровня мощности (возможно отобрать до пяти предварительно заданных ...
	C) Кнопка: служит для задания вручную режима конвекции и выбора соответствующей температуры нагревания. Нажимать кнопку (C) до отображени...
	D) Кнопка: служит для задания вручную режима гриль (только один уровень мощности) или комбинированного режима (возможно задать до четырёх...
	E) Кнопка: служит для задания вручную режима разогрева. Нажмите несколько раз кнопку (E) до появления на дисплее (A) желаемого уровня разогр...
	F) Кнопка: служит для запуска или подтверждения отобранного режима работы. Нажатием, при нахождении печи в stand-by, запускается режим быстро...
	G) Кнопка: служит для отбора режима разморозки (в зависимости от веса продукта или в зависимости от времени).
	H) Кнопка: служит для остановки действующей программы приготовления продукта или сброса запрограммированных данных.
	L) Кнопка: служит для задания времени приготовления (часы: минуты).
	M) Ручка: предназначена для программирования времени приготовления, задания одной из автоматических функций и для отбора веса обрабатыв...

	Режимы приготовления и способы программирования различных функций прибора описаны в параграфе "Режим приготовления".
	Режим приготовления

	Ниже перечислены режимы приготовления и способы программирования различных функций прибора.
	1) Нажмите кнопку (L) и отберите желаемый формат времени: 12 ч или 24 ч.
	2) Поворачивать ручку (M) до отображения на дисплее (A) текущего часа.
	3) Нажать кнопку (L).
	4) Поворачивать ручку (M) до отображения на дисплее (A) текущих минут.
	5) Нажать кнопку (L) для подтверждения заданного времени.
	Таблица 3: Режим "Микроволны"
	1) Нажмите кнопку (D) для отбора режима работы "Комбинированное приготовление", при неоднократном нажатии кнопки на дисплее (A) появляются ...
	2) Нажмите несколько раз ту же кнопку (D) для отбора желаемого комбинированного уровня.
	3) Повернуть ручку (M) (по часовой стрелке или против) для задания времени приготовления, отображаемого на дисплее (A).
	4) Нажмите кнопку (F) для запуска цикла желаемой обработки.

	Таблица 4: Режим "Комбинированное приготовление"
	1) Нажмите кнопку (C) для отбора режима работы "Конвекция".
	2) Нажмите несколько раз ту же кнопку (C) для отбора желаемого уровня температуры.
	3) Нажмите кнопку (F) для запуска преразогрева.
	4) При достижении заданной температуры, на дисплее (A) начинает мигать заданное значение. Откройте дверцу и разместите приготовляемый про...
	5) Повернуть ручку (M) (по часовой стрелке или против) для задания времени приготовления, отображаемого на дисплее (A).
	6) Нажмите кнопку (F) для запуска цикла желаемой обработки.
	1) Нажмите кнопку (C) для отбора режима работы "Конвекция".
	2) Нажмите несколько раз ту же кнопку (C) для отбора желаемого уровня температуры.
	3) Повернуть ручку (M) (по часовой стрелке или против) для задания времени приготовления, отображаемого на дисплее (A).
	4) Нажмите кнопку (F) для запуска цикла желаемой обработки.


	Функция "быстрого приготовления" предусматривает приготовление продукта в режиме СВЧ-излучения на максимальном уровне мощности.
	1) Нажмите кнопку (F) для автоматического запуска режима "Быстрое приготовление ". Каждый раз при нажатии кнопки (F) происходит увеличение в...
	1) Нажмите кнопку (G) для отбора режима работы "dEF1"
	2) Поверните ручку (M) (по часовой или против часовой стрелки) для задания веса продукта (100÷2000g), показанного на дисплее (A)
	3) Нажмите кнопку (F) для запуска цикла желаемой обработки.
	1) Нажмите дважды кнопку (G) для отбора режима работы "dEF2"
	2) Повернуть ручку (M) (по часовой стрелке или против) для задания времени приготовления, отображаемого на дисплее (A).
	3) Нажмите кнопку (F) для запуска цикла желаемой обработки.
	1) Нажмите кнопку (E) для отбора режима работы "Разогрев", при неоднократном нажатии кнопки на дисплее (A) появятся надписи "h-1", "h-2", "h-3", "h-4".
	2) Поверните ручку (M) (по часовой или против часовой стрелки) для задания веса продукта показанного на дисплее (A)
	3) Нажмите кнопку (F) для запуска цикла желаемой обработки.
	Таблица 5: Режим "Разогрев"
	1) Поверните ручку (M) (по часовой стрелке) для отбора желаемой программы, на дисплее (A) появятся надписи "A1", "A2", "A3", "A4", "A5", "A6", "A7", "A8", "A9".
	2) Нажмите кнопку (F) для подтверждения отобранного цикла работы.
	3) Поверните ручку (M) (по часовой или против часовой стрелки) для задания веса продукта показанного на дисплее (A)
	4) Нажмите кнопку (F) для запуска цикла желаемой обработки.

	Таблица 6: Режим "Автоматический"

	Прибор можно запрограммировать для автоматического выполнения до 3 различных функций приготовления.
	Ниже описывается пример программирования последовательного приготовления продукта (разморозка по времени, микроволны, гриль):
	1) Нажмите дважды кнопку (G) для отбора режима работы "dEF2"
	2) Повернуть ручку (M) (по часовой стрелке или против) для задания времени приготовления, отображаемого на дисплее (A).
	3) Нажмите кнопку (B) для отбора режима работы "Микроволны".
	4) Нажмите несколько раз ту же кнопку (B) для отбора желаемого уровня мощности.
	5) Повернуть ручку (M) (по часовой стрелке или против) для задания времени приготовления, отображаемого на дисплее (A).
	6) Нажмите кнопку (D) для отбора режима работы "Гриль", при одноразовом нажатии на кнопку на дисплее (A) появляется надпись "G-1"
	7) Повернуть ручку (M) (по часовой стрелке или против) для задания времени приготовления, отображаемого на дисплее (A).
	8) Нажмите кнопку (F) для запуска цикла желаемой обработки.
	1) Нажать и удерживать нажатой кнопку (H) в течение 3 сек для подключения функции. Прибор издаст звуковой сигнал, на дисплее загорится инди...
	2) Для отключения функции "Защитной блокировки" нажать и удерживать нажатой кнопку (H) в течение, по крайней мере, 3 сек.. Прибор издаст звук...
	Рекомендации по эксплуатации
	1. В зависимости от режима работы (СВЧ-излучение, гриль или комбинированный режим) и от типа тепловой обработки (размораживание, приготов...
	2. Поместить емкость внутрь рабочей камеры и закрыть дверку.
	3. Задать нужный цикл приготовления (см. "Режим приготовления"). После того, как таймер издаст сигнал об истечении заданного времени, подож...


	Приведенные рекомендации действительны для всех предусмотренных режимов работы прибора. В случае работы в режиме СВЧ-излучения или в к...
	Чистка прибора

	Перед тем, как приступить к чистке прибора (в конце рабочего дня или по мере необходимости), отключить электропитание сети (или отсоедини...
	Обнаружение неисправностей

	Приведенная ниже информация предназначена для оказания помощи в распознавании и устранении возможных отклонений и неполадок в работе ...
	Некоторые неисправности могут быть устранены пользователем, другие требуют наличия узкой технической квалификации или особых навыков ...
	Таблица 7: Неисправности в работе

	Made in China
	Distributed by Fimar spa
	Общее описание оборудования

	На иллюстрации показаны основные компоненты прибора, а в перечне приведены их описание и назначение.
	A) Щит управления: оснащен органами для управления работой прибора (см. "Описание органов управления").
	B) Дверка печи: соединена с блокировочным устройством (микровыключатель ). При открывании дверки цикл приготовления прерывается. При зак...
	C) Рабочая камера: оснащена магнетронным устройством для тепловой обработки пищевых продуктов.
	Технические характеристики
	Таблица 1: Технические данные прибора

	В таблице перечислены типы материалов, из которых может быть выполнена посуда.
	Таблица 2: Материалы, из которых выполнена посуда
	Описание органов управления


	Прибор оснащен перечисленными органами управления, необходимыми для включения его основных функций.
	A) Таймер: служит для включения прибора и задания времени приготовления.
	B) Переключатель: служит для задания уровня мощности тепловой обработки. Положение Low: работа в режиме СВЧ-излучения на низкой мощности (17...
	Рекомендации по эксплуатации
	1. В зависимости от типа выполняемой тепловой обработки (размораживание, приготовление, разогревание и т.п.) подготовить должным образом ...
	2. Поместить емкость внутрь рабочей камеры и закрыть дверку.
	3. Повернуть переключатель (A) (только по часовой стрелке) для выбора нужного уровня мощности.
	4. Повернуть таймер (B) для включения прибора и задания времени приготовления. После того, как таймер издаст сигнал об истечении заданного...

	Чистка прибора

	Перед тем, как приступить к чистке прибора (в конце рабочего дня или по мере необходимости), отключить электропитание сети (или отсоедини...
	Обнаружение неисправностей

	Приведенная ниже информация предназначена для оказания помощи в распознавании и устранении возможных отклонений и неполадок в работе ...
	Некоторые неисправности могут быть устранены пользователем, другие требуют наличия узкой технической квалификации или особых навыков ...
	Таблица 3: Неисправности в работе

	Made in South Korea
	Distributed by Fimar spa
	Общее описание оборудования

	На иллюстрации показаны основные компоненты одной из моделей оборудования, а в перечне приведены их описание и назначение.
	A) Щит управления: оснащен органами для управления работой прибора (см. "Описание органов управления").
	B) Варочная плита: выполнена из стеклокерамики и оснащена индукционными катушками , которые производят тепло, необходимое для нагревани...
	Технические характеристики
	Таблица 1: Технические данные прибора

	В таблице перечислены типы материалов, из которых может быть выполнена посуда.
	Таблица 2: Материалы, из которых выполнена посуда
	Описание органов управления


	Прибор оснащен перечисленными органами управления, необходимыми для включения его основных функций.
	A) Клавиша: служит для включения и выключения прибора.
	B) Световой индикатор: если включен, указывает, что нож вращается.
	C) Дисплей: служит для отображения заданных параметров (мощность, температура и время).
	D) Клавиша: служит для задания режима работы прибора (режим мощности или режим температуры).
	E) Клавиша: служит для задания времени приготовления.
	F) Клавиша: служит для увеличения выбранного параметра. При каждом нажатии клавиши значение выбранного параметра увеличивается.
	G) Клавиша: служит для уменьшения выбранного параметра. При каждом нажатии клавиши значение выбранного параметра уменьшается.
	H) Световой индикатор: если горит, указывает, что на дисплее отображается параметр мощности тепловой обработки.
	L) Световой индикатор: если горит, указывает, что на дисплее отображается параметр температуры тепловой обработки.
	M) Световой индикатор: если горит, указывает, что на дисплее отображается параметр времени тепловой обработки.
	N) Главный электрический размыкатель: служит для включения и выключения электропитания прибора.
	Рекомендации по эксплуатации
	1. В зависимости от типа выполняемой тепловой обработки (размораживание, приготовление, разогревание и т.п.) подготовить должным образом ...
	2. Поместить емкость в центр варочной плиты.
	3. Нажать клавишу (A) для включения прибора.
	4. Нажимать клавишу (D) до тех пор, пока не загорится световой индикатор требуемого режима работы. На дисплее (C) появится последнее заданно...
	5. Нажимая одну из клавиш (F-G), увеличить или уменьшить значение до получения требуемого.
	6. Нажать клавишу (E), чтобы задать время обработки. Световой индикатор (M) загорится, и на дисплее (C) появится последнее заданное значение.
	7. Нажимая одну из клавиш (F-G), увеличить или уменьшить значение до получения требуемого. Когда продукт достигнет нужной степени готовнос...

	Чистка прибора

	Перед тем, как приступить к чистке прибора (в конце рабочего дня или по мере необходимости), отключить электропитание сети (или отсоедини...
	Обнаружение неисправностей

	Приведенная ниже информация предназначена для оказания помощи в распознавании и устранении возможных отклонений и неполадок в работе ...
	Некоторые неисправности могут быть устранены пользователем, другие требуют наличия узкой технической квалификации или особых навыков ...
	Таблица 3: Неисправности в работе

	Made in China
	Distributed by Fimar spa




