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BestimmungsgemaBer
Gebrauch

Diese Anleitung sorgfaltig lesen. Die
Gebrauchs- und Montageanleitung sowie den
Geratepass flr einen spateren Gebrauch oder
fur Nachbesitzer aufbewahren.

Das Gerat nach dem Auspacken prufen. Bei
einem Transportschaden nicht anschlieBen.

Nur ein konzessionierter Fachmann darf
Gerate ohne Stecker anschlieBen. Bei
Schaden durch falschen Anschluss besteht
kein Anspruch auf Garantie.

Dieses Geréat ist nur fir den privaten Haushalt
und das hausliche Umfeld bestimmt. Das
Gerat nur zum Zubereiten von Speisen und
Getranken benutzen. Der Kochvorgang muss
beaufsichtigt werden. Ein kurzzeitiger
Kochvorgang muss ununterbrochen
beaufsichtigt werden. Das Gerat nur in
geschlossenen Raumen verwenden.

Dieses Gerat ist fur eine Nutzung bis zu einer
Hbhe von maximal 2000 Metern Uber dem
Meeresspiegel bestimmt.

Benutzen Sie keine Kochfeld-Abdeckungen.
Sie kénnen zu Unféllen flhren, z.B. durch
Uberhitzung, Entziindung oder zerspringende
Materialien.

Benutzen Sie keine ungeeigneten
Schutzvorrichtungen oder Kinderschutzgitter.
Sie kdnnen zu Unféllen flhren.

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren
und Personen mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung oder Wissen benutzt
werden, wenn sie von einer Person, die flr
ihre Sicherheit verantwortlich ist, beaufsichtigt
oder von ihr bezuglich des sicheren
Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden
und sie die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Benutzer-Wartung durfen nicht
durch Kinder durchgeflihrt werden, es sei
denn, sie sind 8 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

Kinder junger als 8 Jahre vom Geréat und der
Anschlussleitung fernhalten.

BestimmungsgemaBer Gebrauch de

N Wichtige
Sicherheitshinweise

/\ Warnung — Brandgefahr!

= HeiBes Ol und Fett entziindet sich schnell.
HeiBes Ol und Fett nie unbeaufsichtigt
lassen. Nie ein Feuer mit Wasser ldschen.
Kochstelle ausschalten. Flammen vorsichtig
mit Deckel, Loschdecke oder Ahnlichem
ersticken.

s Die Kochstellen werden sehr heil3. Nie
brennbare Gegenstande auf das Kochfeld
legen. Keine Gegenstande auf dem
Kochfeld lagern.

s Das Gerat wird hei3. Nie brennbare
Gegenstande oder Spraydosen in
Schubladen direkt unter dem Kochfeld
aufbewahren.

m Das Kochfeld schaltet sich von selbst ab
und lasst sich nicht mehr bedienen. Es
kann sich spater unbeabsichtigt
einschalten. Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten.
Kundendienst rufen.

AWarnung — Verbrennungsgefahr!

s Die Kochstellen und deren Umgebung,
insbesondere ein eventuell vorhandener
Kochfeldrahmen, werden sehr heiB. Die
heiBen Flachen nie berthren. Kinder
fernhalten.

s Die Kochstelle heizt, aber die Anzeige
funktioniert nicht. Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten.
Kundendienst rufen.

/\ Warnung - Stromschlaggefahr!

s UnsachgemaBe Reparaturen sind
gefahrlich. Nur ein von uns geschulter
Kundendienst-Techniker darf Reparaturen
durchfihren. Ist das Gerat defekt,
Netzstecker ziehen oder Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten.
Kundendienst rufen.

s Eindringende Feuchtigkeit kann einen
Stromschlag verursachen. Keinen
Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger
verwenden.

» Ein defektes Gerat kann einen Stromschlag
verursachen. Nie ein defektes Gerat
einschalten. Netzstecker ziehen oder
Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten. Kundendienst rufen.



de Ursachen flir Schaden

m Springe oder Briche in der Glaskeramik
konnen Stromschlage verursachen.
Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten. Kundendienst rufen.

AWarnung — Verletzungsgefahr!

Kochtopfe kdnnen durch Flussigkeit zwischen
Topfboden und Kochstelle plotzlich in die
Hbhe springen. Kochstelle und Topfboden
immer trocken halten.

B Ursachen fiir Schaden

Achtung!

m Raue Topf- und Pfannenbdden verkratzen die
Glaskeramik.

m Vermeiden Sie das Leerkochen von Topfen. Es
kdénnen Schaden entstehen.

m Nie heiBe Pfannen und Topfe auf dem Bedienfeld,
dem Anzeigebereich oder dem Rahmen abstellen.
Es kdnnen Schaden entstehen.

m Wenn harte oder spitze Gegenstande auf das
Kochfeld fallen, kdnnen Schaden entstehen.

m Alu-Folie oder Kunststoff-GefaBe schmelzen auf den
heiBen Kochstellen an. Herdschutzfolie ist fur lhr
Kochfeld nicht geeignet.

Ubersicht

In der folgenden Tabelle finden Sie die haufigsten
Schaden:

Flecken Ubergelaufene  Entfernen Sie tibergelaufene
Speisen Speisen sofort mit einem Glas-
schaber.

Ungeeignete Rei-  Verwenden Sie nur Reinigungs-

mittel, die fur Glaskeramik
geeignet sind.

nigungsmittel

Kratzer Salz, Zucker und  Verwenden Sie das Kochfeld
Sand nicht als Arbeits- oder Abstell-
flache.
Raue Topf-und  Prifen Sie Ihr Geschirr.
Pfannenbdden
verkratzen die
Glaskeramik
Verfarbungen  Ungeeignete Rei-  Verwenden Sie nur Reinigungs-
nigungsmittel mittel, die fur Glaskeramik
geeignet sind.
Topfabrieb (zB.  Heben Sie die Tépfe und Pfan-
Aluminium) nen beim Verschieben an.
Ausmuschelung  Zucker, stark Entfernen Sie (ibergelaufene
zuckerhaltige Speisen sofort mit einem Glas-
Speisen schaber.

Umweltschutz

In diesem Kapitel erhalten Sie Informationen zum
Energiesparen und zur Gerateentsorgung.

Tipps zum Energiesparen

m SchlieBen Sie Topfe immer mit einem passenden
Deckel. Beim Kochen ohne Deckel bendtigen Sie
deutlich mehr Energie. Ein Glasdeckel erlaubt
Einsicht ohne den Deckel heben zu missen.

m Benutzen Sie Topfe und Pfannen mit ebenen Bdden.
Unebene Bdden erhbhen den Energie-Verbrauch.

m Der Durchmesser von Topf- und Pfannenboden soll
mit der GroBe der Kochstelle Ubereinstimmen.
Speziell zu kleine Topfe auf der Kochstelle fihren zu
Energieverlusten. Beachten Sie: Geschirr-Hersteller
geben oft den oberen Topfdurchmesser an. Er ist
meistens groBer als der Durchmesser des
Topfbodens.

m Verwenden Sie fUr kleine Mengen einen kleinen
Topf. Ein groBer, nur wenig geflllter Topf bendtigt
viel Energie.

m Garen Sie mit wenig Wasser. Das spart Energie. Bei
Gemise bleiben Vitamine und Mineralstoffe erhalten.

m Decken Sie mit lnrem Topf immer eine mdglichst
groBe Flache der Kochstelle ab.

m Schalten Sie rechtzeitig auf eine niedrigere
Kochstufe zurlck.

m Wahlen Sie eine passende Fortkochstufe. Mit einer
zu hohen Fortkochstufe verschwenden Sie Energie.

m Nutzen sie die Restwarme des Kochfeldes. Schalten
Sie bei langeren Garzeiten bereits 5-10 Minuten vor
Garzeitende die Kochstelle aus.

Umweltgerecht entsorgen

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Dieses Gerét ist entsprechend der
E\ europaischen Richtlinie 2012/19/EU Uber
Elektro- und Elektronikaltgerate (waste
mmmm clectrical and electronic equipment - WEEE)
gekennzeichnet.
Die Richtlinie gibt den Rahmen flr eine EU-weit
gultige Ricknahme und Verwertung der
Altgerate vor.
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S Gerat kennen lernen

Die MaBangaben zu den Kochfeldern finden Sie in der
Typenlbersicht. — Seite 2

Das Bedienfeld
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Die Kochstellen

-9 Kochstufen

AR Restwérme QO Einkreis-Kochstelle

L Warmhalte-Funktion © ZweikreisKochstelle  Kochstelle auswahlen, Symbol ©

g8 Timer beriihren
Zuschalten der Kochstelle: Die entsprechende Anzeige leuchtet
Hinweise

@ Hauptschalter = Dunkle Bereiche im Gluhbild der Kochstelle sind

0 Wischschutz technisch bedingt. Sie haben keinen Einfluss auf die

— Funktion der Kochstelle.
= m Die Kochstelle regelt durch Ein- und Ausschalten der
© Zuschaltung Zweikreis-Kochstelle Heizung. Auch bei hochster Leistung kann die
. . Heizung ein- und ausschalten.
= Bl m Bei Mehrkreis-Kochstellen kdnnen die Heizungen
©) Count up Timer der inneren Heizkreise und die Heizung der
Zuschaltungen zu unterschiedlichen Zeiten ein- und

Auswahl Kochstelle

o Timer
. ausschalten.
A Kiichenwecker
L Warmhalte-Funkltion Restwarmeanzeige
Hinweise Das Kochfeld hat fur jede Kochstelle eine zweistufige
m  Wenn Sie ein Symbol berlhren, wird die jeweilige Restwéarmeanzeige.
Funktion aktiviert. Erscheint in der Anzeige ein H, ist die Kochstelle noch

m Halten Sie die Bedienflachen immer trocken.
Feuchtigkeit beeintrachtigt die Funktion.

m Ziehen Sie keine Topfe in die Nahe der Anzeigen
und Sensoren. Die Elektronik kann uberhitzen.

heiB. Sie kdnnen z.B. ein kleines Gericht warm halten
oder Kuvertlre schmelzen. Kihlt die Kochstelle weiter
ab, wechselt die Anzeige zu ~. Die Anzeige erlischt,
wenn die Kochstelle ausreichend abgekihlt ist.
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E¥Gerat bedienen

In diesem Kapitel erfahren Sie, wie Sie die Kochstellen
einstellen. In der Tabelle finden Sie Kochstufen und
Garzeiten fur verschiedene Gerichte.

Kochfeld ein- und ausschalten

Das Kochfeld schalten Sie mit dem Hauptschalter ein
und aus.

Einschalten

Symbol D berihren. Ein Signal ertént. Die Anzeige —
Uber dem Hauptschalter und die Kochstufen-Anzeigen
i leuchten. Das Kochfeld ist betriebsbereit.

Ausschalten

Symbol D beriihren bis die Anzeige — iiber dem
Hauptschalter und die Kochstufen-Anzeigen erléschen.
Alle Kochstellen sind ausgeschaltet. Die
Restwarmeanzeige leuchtet weiter, bis die Kochstellen
ausreichend abgekihlt sind.

Hinweise

m Das Kochfeld schaltet sich automatisch aus, wenn
alle Kochstellen langer als 20 Sekunden
ausgeschaltet sind.

m Die Einstellungen bleiben die ersten 4 Sekunden
nach dem Ausschalten gespeichert. Wenn Sie in
dieser Zeit wieder einschalten, geht das Kochfeld mit
den vorherigen Einstellungen in Betrieb.

Kochstelle einstellen

Im Einstellbereich stellen Sie die gewlinschte Kochstufe
ein.

Kochstufe 1 = niedrigste Leistung

Kochstufe 9 = hdchste Leistung

Jede Kochstufe hat eine Zwischenstufe. Sie ist mit
einem Punkt gekennzeichnet.

Kochstufe einstellen

Das Kochfeld muss eingeschaltet sein.

1. Symbol @ beriihren um die Kochstelle
auszuwéahlen.

In der Kochstufen-Anzeige leuchtet &I, iber Symbol
& leuchtet —.

C3

o |
«
30 |
©
|
+

2. In den nachsten 10 Sekunden Symbol + oder -
berihren. Die Grundeinstellung erscheint.
Symbol + Kochstufe 9
Symbol - Kochstufe 4

I_l

i |

D% SO0 -+

Kochstufe andern:
Die Kochstelle auswéahlen. Symbol + oder - berlhren,
bis die gewlinschte Kochstufe erscheint.

Kochstelle ausschalten

Mit Symbol @ die Kochstelle auswéhlen. Symbol -
beriihren, bis {i erscheint. Nach etwa 10 Sekunden
erscheint die Restwarmeanzeige.

Kochtabelle
In der nachfolgenden Tabelle finden Sie einige
Beispiele.

Die Garzeiten und Kochstufen sind von Art, Gewicht
und Qualitat der Speisen abhangig. Deshalb sind
Abweichungen maoglich.

Verwenden Sie zum Ankochen die Kochstufe 9.
Dickflussige Speisen gelegentlich umrahren.

Lebensmittel, die scharf angebraten werden oder bei
denen wahrend des Anbratens viel Flissigkeit austritt,
am besten in mehreren kleinen Portionen anbraten.

Tipps zum energiesparenden Kochen finden Sie im
Kapitel Umweltschutz.— Seite 4

Schmelzen

Schokolade, Kuverttre 1-1.
Butter, Honig, Gelatine 1-2

Erwarmen und Warmhalten

Eintopf (z. B. Linseneintopf) 1-2

Milch** 1-2.

Wilrstchen in Wasser erhitzen**  3-4

Auftauen und Erwarmen
Spinat tiefgekhlt 2-3.
Gulasch tiefgekuhlt 2-3.

10-20 Min.
20-30 Min.



Garziehen, Simmern
Knodel, KIoBe
Fisch

WeiBe Saucen, z.B. Béchamel-
sauce

Aufgeschlagene Saucen, z.B.
Sauce Bernaise, Sauce Holland-
aise

Kochen, Ddmpfen, Diinsten

Reis (mit doppelter Wasser-
menge)

Milchreis

Pellkartoffeln
Salzkartoffeln

Teigwaren, Nudeln
Eintopf, Suppen

Gemuse

Gemdise, tiefgekUinlt
Garen im Schnellkochtopf

Schmoren
Rouladen
Schmorbraten
Gulasch

Braten mit wenig O1**
Schnitzel, natur oder paniert
Schnitzel, tiefgekinlt

Kotelett, natur oder paniert™*
Steak (3 cm dick)

Hamburger, Frikadellen (3 cm
dick)***

Geflugelbrust (2 cm dick)***
Geflligelbrust, tiefgekuhlt™**
Fisch und Fischfilet, natur
Fisch und Fischfilet, paniert

Fisch und Fischfilet, paniert und
tiefgekhlt, z.B. Fischstdbchen

Scampi und Garnelen

Sautieren von Gemuse, Pilze
frisch

Gemuse, Fleisch in Streifen nach
asiatischer Art

Pfannengerichte, tiefgeknlt
Pfannkuchen
Omelett

4-5”
4-5*
1-2

34

23

1-2.
4-5
4-5
6-7*
3-4.
278,
3-4.
4-5

4-5
4-5
278,

6-7
6-7
6-7
78
4-5.

56
56
56
6-7
6-7

78
7-8

7-8.
6-7

6-7
3-4.

20-30 Min.
10-15 Min.
3-6 Min.

8-12 Min.

15-30 Min.

35-45 Min.
25-30 Min.
156-25 Min.
6-10Min.

156-60 Min.
10-20 Min.
10-20 Min.

50-60 Min.
60-100 Min.
50-60 Min

6-10 Min.
8-12 Min.
8-12 Min.
8-12 Min.
30-40 Min.

10-20 Min
10-30 Min.
8-20 Min.
8-20 Min.
8-12 Min.

4-10 Min.
10-20 Min.

156-20 Min.

6-10 Min
fortlaufend
fortlaufend

Kindersicherung de

Spiegeleier 56 3-6 Min.

Frittieren (150-200 g pro Porti-
on fortlaufend in 1-2 | Ol frittie-
ren**)

Tiefkuhlprodukte, z.B. Pommes 89
frites, Chicken nuggets

Kroketten, tiefgekihlt 7-8
Fleisch, z.B. Hahnchenteile 6-7
Fisch, paniert oder im Bierteig 56

Gemiise, Pilze paniert oder im 56
Bierteig, Tempura

Kleingebéck, z.B. Krapfen/Ber-  4-5
liner, Obst im Bierteig

) Kindersicherung

Mit der Kindersicherung kdénnen Sie verhindern, dass
Kinder das Kochfeld einschalten.

Kindersicherung ein- und ausschalten

Das Kochfeld muss ausgeschaltet sein.

Einschalten: Berlihren Sie das Symbol W fir ca.
4 Sekunden. Symbol <0 leuchtet 10 Sekunden lang.
Das Kochfeld ist gesperrt.

Ausschalten: Berlihren Sie das Symbol @ fir ca.
4 Sekunden. Die Sperre ist aufgehoben.

Automatische Kindersicherung

Mit dieser Funktion wird die Kindersicherung immer
automatisch aktiviert, wenn Sie das Kochfeld
ausschalten.

Ein- und ausschalten

Wie Sie die automatische Kindersicherung einschalten,
erfahren Sie im Kapitel Grundeinstellungen.— Seite 10
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[€ Zeitfunktionen

Es gibt 3 verschiedene Zeitfunktionen:

m Eine Kochstelle soll automatisch ausschalten
m Klchenwecker
m Stoppuhr

Eine Kochstelle soll automatisch
ausschalten
Sie geben flr die gewlinschte Kochstelle eine Dauer

ein. Die Kochstelle schaltet nach Ablauf der Dauer
automatisch aus.

Dauer einstellen
Die Kochstelle muss eingeschaltet sein.

1. Die Kochstelle mit Symbol &8 auswahlen.
2. Symbol =l bertihren. = Uber Symbol -1 blinkt. In
der Timer-Anzeige leuchtet J1J min.

¥

-3
-
3

on |

RO A

3. In den néchsten 10 Sekunden Symbol + oder -
berdhren. Der Vorschlagswert erscheint.
Symbol +: 30 Minuten
Symbol -: 10 Minuten

|
E::jmin 5
-t oROo®s L

4. Durch bertihren von Symbol + oder - die
gewinschte Dauer einstellen.

Die Dauer lauft ab. Wenn sie flir mehrere Kochstellen

eine Dauer eingestellt haben, lauft in der Anzeige

sichtbar die kiirzeste Dauer ab. — tber Symbol -

leuchtet. Die Anzeige |- der Kochstelle leuchtet hell.

Nach Ablauf der Zeit

Wenn die Dauer abgelaufen ist, schaltet die Kochstelle
aus. Sie horen ein Signal und in der Timer-Anzeige
blinkt £ fir eine Minute. Die Anzeige -l blinkt.
BertUhren Sie ein beliebiges Symbol. Die Anzeigen
erldschen und der Signalton verstummt.

Dauer korrigieren oder I6schen

Die Kochstelle auswahlen und anschlieBend Symbol -l

berthren. Durch berihren von Symbol + oder - die

Dauer &ndern oder auf L stellen.

Hinweise

m Sie konnen eine Dauer bis 99 Minuten einstellen.

m L&uft die letzte Minute einer Dauer ab, wechselt die
Timer-Anzeige von Minuten auf Sekunden.

Automatischer Timer

Mit dieser Funktion k&dnnen Sie eine Dauer flr alle
Kochstellen vorwéahlen. Nach jedem Einschalten einer
Kochstelle lauft dann die vorgewéhlte Dauer ab. Die
Kochstelle schaltet nach Ablauf der Dauer automatisch
aus.

Wie Sie den automatischen Timer einschalten, erfahren
Sie im Kapitel Grundeinstellungen.— Seite 70

Hinweis: Sie konnen die Dauer flir eine Kochstelle
andern oder den automatischen Timer fur die
Kochstelle ausschalten:

Die Kochstelle auswahlen und anschlieBend Symbol -l
berihren. Mit Symbol + oder - die Dauer andern oder

auf L stellen.

Klichenwecker

Mit dem Kichenwecker kénnen Sie eine Zeit bis 99
Minuten einstellen. Er ist unabhangig von allen anderen
Einstellungen.

Kiichenwecker einstellen

1. Symbol L) bertihren. Die Anzeige — tiber Symbol L)
leuchtet. In der Timer-Anzeige leuchtet £ min.

2. In den néchsten 10 Sekunden Symbol + oder -
berthren. Der Vorschlagswert erscheint.
Symbol -: 5 Minuten
Symbol +: 10 Minuten

3. Durch berlhren von Symbol + oder - die
gewinschte Zeit einstellen.

Nach einigen Sekunden lauft die Zeit ab.

Nach Ablauf der Zeit

Nach Ablauf der Zeit héren Sie ein Signal und in der
Anzeige blinkt 4L fir eine Minute. Die Anzeige — iiber
Symbol ) leuchtet hell. Berilhren Sie ein beliebiges
Symbol. Die Anzeigen erléschen und der Signalton
verstummt.

Zeit korrigieren
Symbol L) beriihren. Mit Symbol + oder - neu einstellen.



Stoppuhr-Funktion

Die Stoppuhr-Funktion zeigt die Zeit an, die nach der
Aktivierung der Funktion vergangen ist.

Die Stoppuhr-Funktion arbeitet nur, wenn das Kochfeld
eingeschaltet ist. Wenn sich das Kochfeld ausschaltet,
wird auch die Stoppuhr-Funktion mit ausgeschaltet.

Einschalten: Symbol @ beriihren. Die Anzeige — (iber
Symbol @ leuchtet. In der Timer-Anzeige erscheint 1.
Die Zeitnahme beginnt. In der ersten Minute werden
Sekunden angezeigt, danach Minuten.

Ausschalten: Symbol @ erneut beriihren. Die Timer-
Anzeige erlischt.

[B) Automatische Abschaltung

Ist eine Kochstelle lange Zeit ohne Anderung der
Einstellung eingeschaltet, wird die automatische
Zeitbegrenzung aktiviert.

Die Heizung der Kochstelle wird unterbrochen. In der
Kochstellen-Anzeige blinken abwechselnd & & und die

Restwérmeanzeige H/h.

Wenn Sie eine beliebige Bedienflache berlhren, erlischt
die Anzeige. Sie kdnnen neu einstellen.

Wann die Zeitbegrenzung aktiv wird, richtet sich nach
der eingestellten Kochstufe (1 bis 10 Stunden).

&% Warmhaltefunktion

Die Warmhalte-Funktion ist geeignet zum Schmelzen
von Schokolade oder Butter und zum Warmhalten von
Speisen und Geschirr

Warmhalte-Funktion einschalten

1. Die Kochstelle auswahlen.

2. Symbol L berilhren. In der Kochstufen-Anzeige
leuchtet L .

Die Warmhalte-Funktion ist eingeschaltet.

Warmhalte-Funktion ausschalten

1. Die Kochstelle auswahlen.

2. Symbol L berihren. In der Kochstufen-Anzeige
leuchtet &J.

Die Warmhalte-Funktion ist ausgeschaltet.

Automatische Abschaltung de

[§l Wisch-Schutz

Wenn Sie Uber das Bedienfeld wischen wéahrend das
Kochfeld eingeschaltet ist, kénnen sich Einstellungen
verandern.

Um dies zu Vermeiden hat Ihr Kochfeld eine
Wischschutz-Funktion. Beriihren Sie Symbol %, Ein
Signal ertdnt. Die Anzeige — iber Symbol W leuchtet .
Das Bedienfeld ist fir 30 Sekunden gesperrt. Sie
kénnen Uber das Bedienfeld wischen ohne
Einstellungen zu ver&ndern.

Hinweis: Der Hauptschalter ist von der Wischschutz-
Funktion ausgenommen. Sie kénnen das Kochfeld
jederzeit ausschalten.

Energie-
Verbrauchsanzeige

Mit dieser Funktion k&nnen Sie sich den gesamten
Energieverbrauch zwischen dem Ein- und Ausschalten
des Kochfeldes anzeigen lassen.

Nach dem Ausschalten wird fiir 10 Sekunden der
Verbrauch in Kilowattstunden, z.B. 1,87kWh, angezeigt.

Die Genauigkeit der Anzeige ist unter anderem von der
Spannungsqualitat des Stromnetzes abhangig.

© - + O K

Die Anzeige ist nicht aktiviert. Wie Sie die Anzeige
aktivieren erfahren Sie im Kapitel
Grundeinstellungen.— Seite 10



de Grundeinstellungen

B Grundeinstellungen

Ihr Gerét hat verschiedene Grundeinstellungen. Sie
kénnen diese Einstellungen an lhre eigenen
Gewohnheiten anpassen.

{ Automatische Kindersicherung
Ausgeschaltet.”
Eingeschaltet.

My - C2 M

Manuelle und automatische Kindersicherung ausgeschal-
tet.

Signalton

Can
l‘lJ

Bestatigungssignal und Fehlbedienungssignal ausgeschal-
tet (Hauptschalter-Signal bleibt immer).

Nur Fehlbedienungssignal eingeschaltet.
Nur Bestatigungssignal eingeschaltet.

U W

Bestatigungssignal und Fehlbedienungssignal eingeschal-
tet.”

]
(NN

Anzeige Energieverbrauch (Erfragen Sie die Netz-
spannung bei ihrem Elektrizitatsversorger)

Verbrauchsanzeige ausgeschaltet.
Verbrauchsanzeige bei Netzspannung 230V.

N R |

Verbrauchsanzeige bei Netzspannung 220V.

Verbrauchsanzeige bei Netzspannung 240V.

N

Automatischer Timer
Ausgeschaltet.”

—~C3uwn

X

€3 C3 N
3

Dauer nach der die Kochstellen ausschalten.

Dauer des Timer-Ende Signals
10 Sekunden.

30 Sekunden

1 Minute.”

D]

g Ty - ™

~d

Zuschaltung der Heizkérper
Ausgeschaltet.”
Eingeschaltet.

My - C3 N

Letzte Einstellung vor dem Ausschalten der Kochstelle.

Auswahlzeit der Kochstelle

(2u

Can

Unbegrenzt: Sie kdnnen die zuletzt gewéhlte Kochstelle
immer einstellen ohne neu Auszuwahlen.

Sie konnen die zuletzt gewahlte Kochstelle 10 Sekunden
nach der Auswahl einstellen, danach mussen Sie die Koch-
stelle vor dem Einstellen neu auswahlen.*

cil Riicksetzung auf die Grundeinstellung

O Ausgeschaltet.*

| Eingeschaltet.
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Grundeinstellungen andern
Das Kochfeld muss ausgeschaltet sein.

1. Das Kochfeld einschalten.
2. In den néachsten 10 Sekunden das Symbol W
4 Sekunden lang berthren.

[ (N
| (M
W2 O - +

Im linken Display blinken £ und { abwechselnd, im
rechten Display leuchtet LJ.

3. Symbol W sooft beriihren, bis die gewlinschte
Anzeige erscheint.

4. Mit Symbol + oder - den gewlinschten Wert
einstellen.

- 31
b = O s~

5. Symbol W 4 Sekunden lang beriihren.
Die Einstellung ist aktiviert.

Ausschalten

Zum Verlassen der Grundeinstellung das Kochfeld mit
dem Hauptschalter ausschalten und neu einstellen.

I} Reinigen

Geeignete Reinigungs- und Pflegemittel erhalten Sie
Uber den Kundendienst oder in unserem e-Shop.

Glaskeramik

Reinigen Sie das Kochfeld jedesmal, nachdem Sie
damit gekocht haben. So brennen Kochreste nicht fest.

Reinigen Sie das Kochfeld erst, wenn es ausreichend
abgekunhlt ist.

Verwenden Sie nur Reinigungsmittel, die flr
Glaskeramik geeignet sind. Beachten Sie die
Reinigungshinweise auf der Verpackung.



Benutzen Sie nie:

Unverdinntes Handgeschirrspilmittel
Reiniger fur die Geschirrspilmaschine
Scheuermittel

aggressive Reiniger wie Backofenspray oder
Fleckenentferner

kratzende Schwamme

m Hochdruckreiniger oder Dampfstrahler

Starken Schmutz entfernen Sie am besten mit einem im
Handel erhaltlichen Glasschaber. Beachten Sie die
Hinweise des Herstellers.

Einen geeigneten Glasschaber erhalten Sie auch Uber
den Kundendienst oder in unserem e-Shop.

EJStorungen, was tun?

Oft liegt es nur an einer Kleinigkeit, wenn eine Stérung
auftritt. Achten Sie bitte auf die Hinweise in der Tabelle
bevor Sie den Kundendienst anrufen.

Die Elektronik Ihres Kochfeldes liegt unter dem
Bedienfeld. Durch verschiedene Ursachen kann die
Temperatur in diesem Bereich stark ansteigen.

Keine Die Stromversorgung ist unterbrochen.

Alle Anzeigen blinken  Die Bedienflache ist nass oder ein Gegenstand

liegt darauf.

Auf mehreren Kochstellen wurde dber ldngere
Zeit, mit hoher Leistung gekocht. Zum Schutz

-n
(W]

der Elektronik wurde die Kochstelle abgeschal-

tet.

Trotz der Abschaltung durch ~ 2 hat sich die
Elektronik weiter erhitzt. Deshalb wurden alle
Kochstellen abgeschaltet.

Warnung: Ein heiBer Topf steht im Bereich des
Bedienfeldes. Die Elektronik droht zu Uberhit-

Fy

F Sund die Kochstufe
blinken abwechselnd.

Ein Signalton ist zu zen.

horen

F Sund Signalton Ein heiBer Topf steht im Bereich des Bedienfel-
des. Zum Schutz der Elektronik wurde die
Kochstelle abgeschaltet.

FE Die Kochstelle war zu lange in Betrieb und hat

sich abgeschaltet.

o€ Kochstellen heizen Demo-Mode ist eingeschaltet

nicht

E-Meldung in den Anzeigen

Wenn in den Anzeigen eine Fehlermeldung mit “E”
erscheint, z.B. EO111, schalten Sie das Gerat aus und
wieder ein.

Stérungen, was tun? de

Mit Spezialschwammen zur Reinigung von Glaskeramik
erzielen Sie gute Reinigungsergebnisse.

Kochfeldrahmen

Um Schaden am Kochfeldrahmen zu vermeiden,
befolgen Sie bitte die folgenden Hinweise:

m Verwenden Sie nur warme Spullauge.

m Waschen Sie neue Schwammtltcher vor dem
Gebrauch griindlich aus.

m Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden
Mittel.

m Benutzen Sie nicht den Glasschaber.

Damit die Elektronik nicht Gberhitzt, werden die
Kochstellen, wenn notig, automatisch abgeschaltet. Die
Anzeige FZ, FH, oder F5 erscheint abwechselnd mit

der Restwarmeanzeige H oder .

Kontrollieren Sie die Haussicherung des Gerates. Priifen Sie anhand ande-
rer elektronischer Gerate, ob ein Stromausfall vorliegt.

Trocknen Sie die Bedienflache oder entfernen Sie den Gegenstand.

Warten Sie einige Zeit. Beriihren Sie eine beliebige Bedienflache. Wenn
F 2 erlischt, ist die Elektronik ausreichend abgekiihlt. Sie kdnnen weiter-
kochen.

Warten Sie einige Zeit. Beriihren Sie eine beliebige Bedienflache. Wenn
F Y erlischt, kénnen Sie weiterkochen.

Entfernen Sie den Topf. Die Fehleranzeige erlischt kurze Zeit danach. Sie
konnen weiterkochen.

Entfernen Sie den Topf. Warten Sie einige Zeit. Bertihren Sie eine belie-
bige Bedienflache. Wenn ~ 5 erlischt, konnen Sie weiterkochen.

Sie konnen die Kochstelle sofort wieder einschalten.

Demo-Mode ausschalten: Trennen Sie das Gerét fiir 30 Sekunden vom
Stromnetz (Haussicherung oder den Schutzschalter im Sicherungskasten
ausschalten). In den ndchsten 3 Minuten eine beliebige Bedienflache
bertihren. Der Demo-Mode wird ausgeschaltet.

Wenn es eine einmalige Stérung war, erlischt die
Anzeige. Erscheint die Fehlermeldung erneut, rufen Sie
den Kundendienst und geben Sie dabei die genaue
Fehlermeldung an.
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de Kundendienst

Kundendienst

Wenn |Ihr Gerét repariert werden muss, ist unser
Kundendienst fir Sie da. Wir finden immer eine
passende Ldsung, auch um unnotige Besuche des
Kundendienstpersonals zu vermeiden.

E-Nummer und FD-Nummer

Wenn Sie unseren Kundendienst anfordern, geben Sie
bitte die E-Nummer und FD-Nummer des Gerates an.
Das Typenschild mit den Nummern finden Sie auf dem
Geréatepass.

Beachten Sie, dass der Besuch des
Kundendiensttechnikers im Falle einer Fehlbedienung
auch wahrend der Garantiezeit nicht kostenlos ist.

Prifgerichte

Diese Tabelle wurde fir Prifinstitute erstellt um das
Testen unserer Gerate zu erleichtern.

Die Angaben der Tabelle beziehen sich auf unser
Zubehor-Geschirr von Schulte-Ufer (4teiliges Induktions-
Topfset Z9442X0) mit den folgenden Abmessungen:

m Stieltopf @ 16 cm, 1,2 L, fir 14,5 cm @ Einkreis-
Kochstelle

Schokolade schmelzen

Geschirr; Stieltopf

Schokoladen-KuvertUre (z.B. Dr. Oetker Zartbit-

ter, 150 g) auf 14,5 cm @ Kochstelle

Linseneintopf erwarmen und warmhalten

Geschirr: Kochtopf

Linseneintopf nach DIN 44550
Anfangstemperatur 20° C

Menge 450 g fiir 14,5 cm @ Kochstelle 9
Menge: 800 g fiir 18 cm @ oder 17 cm @ 9
Kochstelle

Linseneintopf als Dosenprodukt
2.B. Linsenterrine mit Wrstchen von Erasco:

Anfangstemperatur 20° C

Menge 500 g fiir 14,5 cm @ Kochstelle 9
Menge: 1000 g fir 18 cm @ oder 17 cm @ 9
Kochstelle

Bechamelsauce simmern
Geschirr; Stieltopf
Milchtemperatur: 7° C

12

Die Kontaktdaten aller Lander flr den nachstgelegenen
Kundendienst finden Sie hier bzw. im beiliegenden
Kundendienst-Verzeichnis.

Reparaturauftrag und Beratung bei Stérungen
A 0810 550 544

D 089 12 474 474

CH 0848 840 040

Vertrauen Sie auf die Kompetenz des Herstellers. Sie
stellen somit sicher, dass die Reparatur von geschulten
Servicetechnikern durchgefihrt wird, die mit den
Original-Ersatzteilen fur lhr Gerat ausgertstet sind.

m Kochtopf @ 16 cm, 1,7 L, fir 14,5 cm @ Einkreis-
Kochstelle

m Kochtopf@ 22 cm, 4,2 L, flir 18 cm @ oder 17 cm @
Kochstelle

m Bratpfanne @ 24 cm, fir 18 cm @ oder 17 cm @
Kochstelle

1. Nein
ca. 2:00 ohne Umrihren Ja 1. Ja
ca. 2:00 ohne Umriihren Ja 1. Ja

ca. 2:00 Ja 1. Ja
(Umrthren nach ca. 1:30)
ca. 2:30 Ja 1. Ja

(Umriihren nach ca. 1:30)



Rezept: 40 g Butter 40 g Mehl, 0,5 | Milch
(3,5% Fettgehalt) und eine Prise Salz flr
14,5 cm @ Kochstelle

Milchreis kochen - Fortkochen mit Deckel
Geschirr: Kochtopf
Milchtemperatur: 7° C

Rezept: 190 g Rundkornreis, 90 g Zucker,
750 ml Milch (3,5% Fettgehalt) und 1 g Salz
fur 14,5 cm @ Kochstelle

Rezept: 250 g Rundkornreis, 120 g Zucker,
1 [ Milch (3,5% Fettgehalt) und 1,5 g Salz flr
18cm @ oder17 cm @ Kochstelle

Milchreis kochen - Fortkochen ohne Deckel
Geschirr: Kochtopf
Milchtemperatur: 7° C

Rezept: 190 g Rundkornreis, 90 g Zucker, 9
750 ml Milch (3,5% Fettgehalt) und 1 g Salz
fir 14,5 cm @ Kochstelle

ca. 5:20

Nein

2 Die Milch zur Mehlschwitze hinzufligen und

diese unter standigem Umriihren zum Kochen

bringen

ca. 6:45
Die Milch erwarmen bis diese

beginnt aufzusteigen. Auf Fortkoch-

stufe zurtickschalten und Reis,
Zucker sowie Salz in die Milch
geben

Gesamtdauer (einschlieBlich Anko-

chen) ca. 45 Minuten

ca. 7:20
Die Milch erwérmen bis diese

beginnt aufzusteigen. Auf Fortkoch-

stufe zuriickschalten und Reis,
Zucker sowie Salz in die Milch
geben

Gesamtdauer (einschlieBlich Anko-

chen) ca. 45 Minuten

ca. 7:30
Reis, Zucker und Salz zur Milch

geben und unter standigem Rihren

erwdrmen. Bei ca. 90°C Milchtem-
peratur auf Fortkochstufe zurtick-
schalten.

Ca. 50 Minuten kocheln lassen

Nein

Nein

Nein

Prifgerichte de

113 Nein

1 Die Butter schmelzen, Mehl
und Salz einrthren und die
Mehlschwitze flir 3 Minuten hal-
ten

3 Nachdem die Bechamel-
sauce aufgekocht ist, diese fir
weitere 2 Minuten auf Stufe 1
halten, wobei diese standig
geruhrt wird

Nach 10 Minuten Milchreis
umrihren

2 Ja

Nach 10 Minuten Milchreis
umrdhren

2 Nein

13



de Prifgerichte

Rezept: 250 g Rundkornreis, 120 g Zucker, 9 ca. 8:00 Nein
11 Milch (3,5% Fettgehalt) und 1,5 g Salz fiir Reis, Zucker und Salz zur Milch
18 cm @ oder 17 cm @ Kochstelle geben und unter standigem Rihren

erwdrmen. Bei ca. 90°C Milchtem-
peratur auf Fortkochstufe zurtick-
schalten.

Ca. 50 Minuten kocheln lassen

Reis kochen

Geschirr: Kochtopf
Wassertemperatur 20° C

Rezept nach DIN 44550:

125 g Langkornreis 300 g Wasser und eine 9 ca. 2:48 Ja
Prise Salz fur 14,5 cm @ Kochstelle

Rezept nach DIN 44550:

250 g Langkornreis, 600 g Wasser und eine 9 ca. 3:15 Ja
Prise Salz fur 18 cm @ oder 17 cm @ Koch-
stelle

Schweinelendensteaks braten
Geschirr: Bratpfanne
Anfangstemperatur Lendensteaks: 7° C

Menge: 3 Lendensteaks (Gesamtgewicht 9 ca. 2:40 Nein
etwa 300 g, etwa 1 cm dick) 15 g Sonnenblu-
menol fir 18 cm @ oder 17 cm @ Kochstelle

Pfannkuchen braten
Geschirr: Bratpfanne
Rezept nach DIN EN 60350-2

Menge: 55 ml Teig je Pfannkuchen fiir 18 cm 9 ca. 2:40 Nein
@ oder 17 cm @ Kochstelle

Tiefkiihl Pommes Frites frittieren
Geschirr: Kochtopf

Menge: 1,8 kg Sonnenblumenal, pro Portion: 9 Bis Oltemperatur 180°C erreicht Nein
200 g Tiefkiihl Pommes Frites (z.B. McCain

123 Frites Original) fiir 18 cm @ oder 17 cm

@ Kochstelle

Werden die Versuche mit einer18cm @ Kochstelle mit
1500 W Nennleistung durchgefthrt, dann verlangert
sich die Ankochzeit um ca. 20% und die Fortkochstufe
wird um eine Fortkochstufe erhoht.

14

Nein
2 Ja
2 Ja
7 Nein

6 oder 6. je nach Nein
Brdunungsgrad

9 Nein
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fr Utilisation conforme

Utilisation conforme

Lire attentivement cette notice. Conserver la
notice d'utilisation et de montage ainsi que le
passeport de l'appareil pour une utilisation
ultérieure ou pour de futurs propriétaires.

Contréler I'état de 'appareil aprés l'avoir
déballé. Ne pas le raccorder s'il présente des
avaries de transport.

Seul un expert agréé peut raccorder l'appareil
sans fiche. La garantie ne couvre pas les
dommages résultant d'un mauvais
raccordement.

Cet appareil est destiné exclusivement a une
utilisation domestique et non professionnelle.
Utiliser I'appareil uniguement pour préparer
des aliments et des boissons. Le processus
de cuisson doit étre effectué sous
surveillance. Un processus de cuisson court
doit étre surveillé sans interruption. Utiliser
I'appareil uniguement dans des pieces
fermées.

Cet appareil est congu pour une utilisation
jusqu'a une altitude maximale de 2 000 m.

N'utilisez pas de recouvrements pour la table
de cuisson. Cela pourrait entrainer des
accidents, par ex. en raison de surchauffe,
inflammation ou d'éclats de matériau.

N'utilisez pas de protections inappropriées ou
de grilles de protection enfants. Ces
dispositifs peuvent conduire a des accidents.

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants
de 8 ans ou plus et par des personnes dotées
de capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou disposant de
connaissances ou d’expérience insuffisantes,
sous la surveillance d'un tiers responsable de
leur sécurité ou bien lorsqu'ils ont recu des
instructions liées a l'utilisation de 'appareil en
toute sécurité et gu'ils ont intégré les risques
qui en résultent.

Les enfants ne doivent pas jouer avec
I'appareil. Le nettoyage et I'entretien effectué
par |'utilisateur ne doivent pas étre accomplis
par des enfants, sauf s'ils sont agés de 8 ans
et plus et qu'un adulte les surveille.

Les enfants de moins de 8 ans doivent étre
tenus a distance de l'appareil et du cordon
d'alimentation.
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ENPrécautions de sécurité
importantes

/\ Mise en garde — Risque d'incendie !

s L'huile et la graisse chaude s'enflamme
rapidement. Ne jamais laisser I'huile et la
graisse chaude sans surveillance. Ne
jamais éteindre le feu avec de l'eau.
Eteindre le foyer. Etouffer les flammes
prudemment avec un couvercle, une
couverture ou similaire.

m Les foyers deviennent trés chauds. Ne
jamais poser des objets inflammables sur la
table de cuisson. Ne pas conserver des
objets sur la table de cuisson.

s L'appareil devient chaud. Ne jamais ranger
des objets inflammables ni d'aérosols dans
les tiroirs situés directement sous la table
de cuisson.

s La table de cuisson se coupe
automatiqguement et ne peut plus étre
réglée. Elle peut ultérieurement se mettre
en service involontairement. Couper le
fusible dans la boite a fusibles. Appeler le
service apres-vente.

/\ Mise en garde — Risque de brilure !

s Les foyers et leurs alentours (notamment
lorsque des cadres sont présents sur les
surfaces de cuisson), deviennent tres
chauds. Ne jamais toucher les surfaces
chaudes. Eloigner les enfants.

» Le foyer chauffe, mais l'affichage ne
fonctionne pas. Couper le fusible dans la
boite a fusibles. Appeler le service
apres-vente.

/A Mise en garde - Risque de choc

électrique !

m Les réparations inexpertes sont
dangereuses.Seul un technicien du service
apres-vente formé par nos soins est habilité
a effectuer des réparations.Si I'appareil est
défectueux, retirer la fiche secteur ou
enlever le fusible dans le boitier a fusibles.
Appeler le service apres-vente.

s De I'hnumidité qui pénéetre peut occasionner
un choc électrique. Ne pas utiliser de
nettoyeur haute pression ou de nettoyer a
vapeur.



s Un appareil défectueux peut provoquer un
choc électrique. Ne jamais mettre en
service un appareil défectueux. Débrancher
la fiche secteur ou enlever le fusible dans le
boitier a fusibles. Appeler le service aprés-
vente.

s Les félures et cassures dans la
vitrocéramique peuvent occasionner des
chocs électrigues. Couper le fusible dans la
boite a fusibles. Appeler le service
aprées-vente.

/A\Mise en garde — Risque de blessure !

Les casseroles peuvent se soulever
brusquement dd a du liquide se trouvant entre
le dessous de la casserole et le foyer.
Maintenir toujours le foyer et le dessous de
casserole secs.

EJ Causes de dommages

Attention !

m Les dessous rugueux des casseroles et des poéles
rayent la vitrocéramique.

m FEvitez de faire chauffer a vide les casseroles. Des
dommages peuvent survenir.

m Ne déposez jamais des poéles ou des casseroles
chaudes sur le bandeau de commande, la zone
d'affichage ou le cadre. Des dommages peuvent
survenir.

m Si des objets durs ou pointus tombent sur la table

de cuisson, ils peuvent occasionner des dommages.

m Les feuilles en aluminium ou les récipients en
plastique fondent sur les foyers chauds. Les feuilles
de protection pour cuisiniéres ne sont pas
appropriées pour votre table de cuisson.

Apercu

Dans le tableau suivant, vous trouverez les dommages
les plus fréquents :

Taches Mets ayant Enlevez immédiatement les
débordé mets ayant débordé avec un
racloir a verre.
Produits Utilisez exclusivement des
détergentsinap-  détergents appropriés pour la
propries vitrocéramique.
Rayures Sel, sucre et Ne vous servez pas de la table
sable de cuisson comme surface de
rangement ou de travail.
Les dessous Vérifiez vos récipients.

rugueux des cas-
seroles et des
poéles rayent la
vitrocéramique

Causes de dommages fr

Décolorations  Produits Utilisez exclusivement des
détergentsinap-  détergents appropriés pour la
propriés vitrocéramique.

Abrasion des réci- Soulevez les casseroles et les
pients (par ex. poéles pour les déplacer.
aluminium)

Sucre, alimentsa  Enlevez immédiatement les
forte teneuren  mets ayant débordé avec un
sucre racloir a verre.

Ecaillement

Protection de
I'environnement

Dans ce chapitre vous obtenez des informations
concernant I'économie d'énergie et sur la mise au rebut
de l'appareil.

Conseils pour économiser de I'énergie

m Fermez toujours les récipients avec un couvercle
approprié. Une cuisson sans couvercle nécessite
nettement plus d'énergie. Un couvercle en verre
permet de voir le mets sans devoir soulever le
couvercle.

m Utilisez des casseroles et des poéles avec un fond
plat. Des fonds qui ne sont pas plats augmentent la
consommation d'énergie.

m Le diamétre du fond de la casserole et de la poéle
doit correspondre a la dimension du foyer. En
particulier, des casseroles trop petites sur le foyer
conduisent a des pertes d'énergie. Attention : les
fabricants de récipients indiquent souvent le
diamétre supérieur. Il est généralement plus grand
que le diamétre du fond.

m Pour des petites quantités, utilisez une petite
casserole. Une grande casserole, peu remplie,
nécessite beaucoup d'énergie.

m Faites cuire avec peu d'eau. Vous économiserez de
I'énergie. Les vitamines et minéraux des légumes
seront conserveés.

m Couvrez avec votre récipient toujours une surface
maximale du foyer.

m Réglez a temps a une position de chauffe inférieure.

m Choisissez une position de mijotage appropriée.
Avec une position de mijotage trop haute vous
gaspillez de I'énergie.

m Utilisez la chaleur résiduelle de la table de cuisson.
Si les temps de cuisson sont assez longs, éteignez
le foyer 5 -10 minutes avant la fin du temps de
cuisson.
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fr Présentation de l'appareil

Elimination écologique

&

Eliminez I'emballage en respectant
I'environnement.

F/ Cet appareil est marqué selon la directive
européenne 2012/19/UE relative aux appareils

électriques et électroniques usagés (waste

mmmm clectrical and electronic equipment - WEEE).

) Présentation de I'appareil

Les indications de dimension des tables de cuisson

figurent dans l'apercu des modéles. — Page 2

Le bandeau de commande

La directive définit le cadre pour une reprise et
une récupération des appareils usagés
applicables dans les pays de la CE.

© |
@ |
0|
o |

+ OB o= L

-9 Positions de chauffe
HiR Chaleur résiduelle
L Fonction Maintien au chaud
a8 Minuterie
O) Interrupteur principal
{0y Anti-effacement
= Sélection du foyer
© Enclenchement de la zone de cuisson double
- Zone de réglage
©) Chronométre
-1 Minuterie
A Minuteur
L Fonction Maintien au chaud
Remarques

m Lorsque vous touchez un symbole, la fonction
respective sera activée.
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Veillez a ce que les surfaces de commande soient
toujours seches. L'humidité compromet le
fonctionnement.

Ne tirez pas de casseroles a proximité des
affichages et sondes. L'électronique risque de
surchauffer.

s foyers
Zone de cuisson
simple
Zone de cuisson Sélectionner le foyer, effleurer le sym-
double bole ©

Enclenchement du foyer : I'affichage correspondant s'allume

Remarques

Les zones foncées au niveau de l'incandescence
des foyers sont dues a des raisons techniques. Vous
n'avez pas d'influence sur le fonctionnement du
foyer.

Le foyer se régle via l'activation et la désactivation
du chauffage. Méme a la puissance maximale, le
chauffage peut s'allumer et s'éteindre.

Dans le cas des foyers a plusieurs circuits, les
chauffages de la surface de chauffe intérieure et le
chauffage des enclenchements peuvent s'activer et
se désactiver a des moments différents.




Indicateur de chaleur résiduelle

La table de cuisson possede pour chaque foyer un
indicateur de chaleur résiduelle a 2 positions.

Si un H apparait dans l'affichage, le foyer est encore
chaud. Vous pouvez p.ex. maintenir un petit plat au
chaud ou faire fondre du chocolat de couverture.
Quand le foyer continue de refroidir, I'affichage passe a
h. L'affichage s'éteint lorsque le foyer est suffisamment
refroidi.

E¥ Utilisation de I'appareil

Dans ce chapitre vous apprendrez comment régler les
foyers. Dans le tableau, vous trouverez les positions de
chauffe et les temps de cuisson pour différents plats.

Allumer et éteindre la table de cuisson

Vous allumez et éteignez la table de cuisson par
l'interrupteur principal.

Allumer

Effleurez le symbole (D. Un signal retentit. L'affichage —
qui se trouve au-dessus de l'interrupteur principal et les
affichages de la position de chauffe {f s'allument. La
table de cuisson est en ordre de marche.

Eteindre

Effleurez le symbole (D jusqu'a ce que le voyant
lumineux — qui se trouve au-dessus de l'interrupteur
principal et les affichages de la position de chauffe
s'éteignent. Tous les foyers sont éteints. L'indicateur de
chaleur résiduelle reste allumé jusqu'a ce que les
foyers sont suffisamment refroidis.

Remarques

m La table de cuisson s'éteint automatiquement
lorsque tous les foyers sont éteints depuis plus de
20 secondes.

m Les réglages restent mémorisés pendant les
4 premiéres secondes aprés la mise hors tension. Si
vous rallumez la table de cuisson pendant ce délai,
celle-ci se remet en service avec les réglages
précédents.

Régler un foyer

Dans la zone de réglage, vous réglez la position de
chauffe désirée.

Position de chauffe 1 = puissance minimale
Position de chauffe 9 = puissance maximale

Chaque position de chauffe posséde une position
intermédiaire. Elle est marquée par un point.

Utilisation de I'appareil fr

Régler la position de chauffe
La table de cuisson doit étre allumée.
1. Effleurez le symbole @ pour sélectionner le foyer.

i qui se trouve au-dessus du symbole @@ s'allume
dans l'affichage de la position de chauffe —.

1
(M

D |

®® R0 -+

\|

2. Dans les 10 secondes suivantes, effleurez le
symbole + ou -. Le réglage de base apparait.
Symbole + position de chauffe 9
Symbole position de chauffe 4

|
H

0|

R _ 4+

Modifier la puissance de chauffe :

Sélectionnez le foyer. Effleurez le symbole + ou -
jusgu'a ce que la position de chauffe désirée
apparaisse.

Eteindre un foyer

Sélectionnez le foyer au moyen du symbole .
Effleurez le symbole - jusqu'a ce que L apparaisse.
L'indicateur de chaleur résiduelle apparait au bout
d'env. 10 secondes.

Tableau de cuisson

Dans le tableau suivant, vous trouverez quelques
exemples.

Les temps de cuisson et les positions de chauffe
dépendent du type, du poids et de la qualité des mets.
Des variations sont donc possibles.

Pour le chauffage rapide, utilisez la position de chauffe
9.

Remuer de temps en temps les aliments épais filants.

Les aliments devant étre saisis a feu vif ou perdant
beaucoup d'humidité pendant la cuisson doivent étre
préparés par petites portions.

Dans le chapitre Protection de I'environnement
— Page 17, vous trouverez des conseils utiles pour
une cuisine économe en énergie.
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Faire fondre
Chocolat, couverture
Beurre, miel, gélatine

Chauffer et maintenir au chaud

Ragolts / potées (par ex. potée
aux lentilles)

Lait**

Chauffer des saucisses dans de
l'eau™*

Décongeler et réchauffer
Epinards surgelés

Goulasch surgelé

Faire gonfler, frémir
Quenelles
Poisson

Sauces blanches, par ex. bécha-
mel

Sauces fouettées, par ex. sauce
béarnaise, hollandaise

Cuire, cuire a la vapeur, étuver
Riz (avec double volume d'eau)
Riz au lait

Pommes de terre en robe des
champs

Pommes de terre a |'anglaise
Pates

Potées, potages

Légumes

Légumes surgelés

Cuisson en cocotte minute

Braiser

Paupiettes

Roti a braiser

Goulasch

Ratir avec un fond d'huile**
Escalopes, nature ou panées
Escalope surgelée
(Cotelettes, nature ou panées
Steak (3 cm d'épaisseur)

Hamburgers, palets de viande
hachée (3 cm d'épaisseur)***

*kk
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1-1.
1-2

1-2.
34

2.-3.
2-3.

4-5"

4-5*
1-2

34

2-3
1-2.
4-5

4-5
6-7*
3-4.
2-3.
3-4.
4-5

4-5
4-5
2-3.

6-7
6-7
6-7
7-8
4-5.

10-20 min
20-30 min

20-30 min
10-15 min
3-6 min

8-12 min

15-30 min
35-45 min
25-30 min

15-25 min
6-10 min

15-60 min
10-20 min
10-20 min

50-60 min
60-100 min
50-60 min

6-10 min
8-12 min
8-12 min
8-12 min
30-40 min

Blancs de volaille (2 cm d'épais-
seur)

Blanc de volaille surgelé™**

Poisson et filets de poisson,
nature

Poisson et filets de poisson,
panés

Poisson et filets de poisson
paneés et surgelés, par ex. baton-
nets de poisson

Scampi et crevettes

Légumes sautés, champignons,
frais

Légumes, viande en lanieres, a la
mode asiatique

Poélées surgelées
Crépes

Omelette

(Eufs au plat

Frire (frire en continu 150-
200 g par portion dans 1-21
d'huile*)

Produits surgelés, par ex. frites,
nuggets de poulet

Croquettes surgelées

Viande, par ex. morceaux de pou-
let

Poisson pané ou en beignets
Légumes, champignons panés
0ou en beignet, tempura

Petites patisseries, par ex.
beignets, fruits en beignets

56

56
56

6-7

6-7

7-8
7-8

7-8.

6-7
6-7

3-4.

56

89

7-8
6-7

56
56

4-5

10-20 min

10-30 min
8-20 min

8-20 min

8-12 min

4-10 min

10-20 min

15-20 min

6-10 min
en continu
en continu
3-6 min



Y Sécurité-enfants

La sécurité enfants vous permet d'empécher que des
enfants allument la table de cuisson.

Activer et désactiver la sécurité enfants

La table de cuisson doit étre éteinte.

Activer : effleurez le symbole W pendant 4 secondes
environ. Le symbole <0 s'allume pour 10 secondes. La
table de cuisson est verrouillée.

Désactiver : effleurez le symbole W pendant
4 secondes environ. Le verrouillage est désactive.

Sécurité-enfants automatique

Avec cette fonction, la sécurité-enfants sera toujours
activée automatiquement lorsque vous éteignez la table
de cuisson.

Allumer et éteindre

Dans le chapitre Réglages de base est décrit comment
activer la sécurité enfants automatique.— Page 23

Sécurité-enfants fr

3. Dans les 10 secondes suivantes, effleurez le
symbole + ou -. La valeur de référence apparait.
Symbole + : 30 minutes
Symbole -: 10 minutes

O AN

[€ Fonctions temps

Votre appareil posséde 3 fonctions de temps
différentes.

m Un foyer doit s'éteindre automatiquement
m  Minuteur
m Chronométre

Un foyer doit s'éteindre automatiquement

Vous programmez une durée pour le foyer désiré. Le
foyer s'éteint automatiquement aprés écoulement de la
durée.

Régler la durée
Le foyer doit étre allumé.

1. Sélectionner le foyer au moyen du symbole &3.
2. Effleurez le symbole I=l. = qui se trouve au-dessus
du symbole 1= clignote. i min s'allume dans

I'affichage de la minuterie.

Mo -
LI LImin 2

- +t 0RO =

4. Réglez le temps désiré au moyen du symbole + ou -.
La durée s'écoule. Si vous avez programmeé une durée
pour plusieurs foyers, l'affichage indique la durée la
plus courte. — est allumé au-dessus du symbole I-I.
L'affichage I=>I du foyer brille fortement.

Apreés écoulement du temps

Le foyer s'éteint lorsque la durée est écoulée. Vous
entendez un signal sonore et l'affichage de la minuterie
clignote J41 pendant une minute. L'affichage -l
clignote. Effleurez un symbole quelconque. Les

affichages s'effacent et le signal sonore s'arréte.

Corriger ou annuler la durée

Sélectionnez le foyer, puis effleurez le symbole I-I.

Effleurez le symbole + ou - et modifiez la durée ou

réglez sur L.

Remarques

m \Vous pouvez régler une durée jusqu'a 99 minutes.

m Deés que la derniére minute est entamée, I'affichage
de la minuterie passe des minutes aux secondes.

Minuterie automatique

Cette fonction permet de présélectionner une durée
pour tous les foyers. A chague enclenchement d'un
foyer, la durée présélectionnée s'écoule. Le foyer
s'éteint automatiqguement aprés écoulement de la
durée.

Pour savoir comment activer la minuterie automatique,
consultez le chapitre Réglages de base.— Page 23

Remarque : Vous pouvez modifier la durée pour un
foyer ou désactiver la minuterie automatique pour le
foyer :

Sélectionnez le foyer, puis effleurez le symbole I-I.

Modifiez la durée au moyen du symbole + ou - ou

réglez sur L.
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fr Coupure de sécurité automatique

Minuteur

Avec le minuteur, vous pouvez régler un temps jusqu'a
99 minutes. Il est indépendant des autres réglages.

Régler le minuteur

1. Effleurez le symbole £). L'affichage — qui se trouve
au-dessus du symbole £) s'allume. £ min s'allume
dans l'affichage de la minuterie.

2. Dans les 10 secondes suivantes, effleurez le
symbole + ou -. La valeur de référence apparait.
Symbole - : 5 minutes

Symbole + : 10 minutes

3. Réglez le temps désiré au moyen du symbole + ou -.

Le temps s'écoule au bout de quelgues secondes.

Aprés écoulement du temps

Une fois Ie temps écoulé, vous entendez un signal
sonore et Ll s'allume pendant une minute. L'affichage
— qui se trouve au-dessus L) est allumé intensément.
Effleurez un symbole quelconqgue. Les affichages
s'effacent et le signal sonore s'arréte.

Corriger le temps

Effleurez le symbole {).Corrigez le réglage au moyen
du symbole + ou -.

Fonction Chronometre

La fonction Chronomeétre indique le temps écoulé
depuis I'activation de la fonction.

La fonction chronomeétre fonctionne uniqguement lorsque
la table de cuisson est allumée. Si la table de cuisson
s'éteint, la fonction chronometre s'éteint également.
Allumer : effleurez le symbole (. L'affichage — qui se
trouve au-dessus du symbole @ s'allume. L. apparait
dans l'affichage de la minuterie. Le chronomeétre
commence a compter. Pendant la premiére minute, les
secondes sont affichées, puis les minutes.

Eteindre : effleurez le symbole (. L'affichage de la
minuterie s'éteint.

[B)Coupure de sécurité
automatique

Si un foyer est allumé pendant une période prolongée
sans modification du réglage, la limitation automatique
du temps est activée.

Le ohauffage du foyer est coupé. Dans l'affichage des
foyers, F H et l'indicateur de chaleur résiduelle H/h
clignotent en alternance.

L'affichage s'éteint lorsque vous effleurez n'importe
quelle surface de commande. Vous pouvez procéder a
un nouveau réglage.

A quel moment la limitation du temps est activée
dépend de la position de chauffe réglée (entre 1 et
10 heures).

22

Maintien au chaud

La fonction Maintien au chaud convient pour faire
fondre du chocolat ou du beurre et pour maintenir au
chaud des mets et de la vaisselle.

Activer la fonction Maintien au chaud

1. Sélectionnez le foyer.

2. Effleurez le symbole L. L s'allume dans l'affichage
de la position de chauffe.

La fonction Maintien au chaud est activée.

Désactiver la fonction Maintien au chaud

1. Sélectionnez le foyer.

2. Effleurez le symbole L. I s'allume dans l'affichage
de la position de chauffe.

La fonction Maintien au chaud est désactivée.

[€] Anti-effacement

Si vous essuyez le bandeau de commande lorsque la
table de cuisson est allumée, cela peut modifier des
réglages.

Pour éviter ce déréglage, votre table de cuisson est
dotée d'une fonction anti-effacement.Effleurez le
symbole W. Un signal retentit. L'affichage — qui se
trouve au-dessus du symbole @ s'allume. Le bandeau
de commande est verrouillé pendant 30 secondes.
Vous pouvez essuyer le bandeau de commande sans
modifier des réglages.

Remarque : L'interrupteur principal est exclu de la
fonction anti-effacement. Vous pouvez éteindre la table
de cuisson a tout moment.



Indication de la consommation d'énergie fr

BYIndication de la B Réglages de base
Consommatlon d energle Votre appareil posséde différents réglages de base.

. _ . Vous pouvez adapter ces réglages a vos habitudes.
Cette fonction permet d'afficher la consommation

d'énergie totale entre la mise en service et la mise hors
service de la table de cuisson.

Aprés la désactivation, la consommation est affichée , Sécurité enfants automatiaue
pendant 10 secondes en kWh, par ex. 1,87 kWh ! u u qu

La précision de l'affichage dépend entre autres de la Desactivee.”

qualité de la tension de votre réseau électrique. Activée.

Py - C3 N

Sécurité enfants automatique et manuelle désactivée.

1 T1 kwh
(

Signal sonore

an
iy

Signal sonore de validation et signal sonore d'erreur de
manipulation désactivés (signal de l'interrupteur principal
reste toujours).

Uniquement signal sonore d'erreur de manipulation active.

© - + O K

Uniquement signal sonore de validation active.

U W

Signal sonore de validation et signal sonore d'erreur de

L'affichage n'est pas activé. Dans le chapitre Réglages manipulation activés.*

de base est décrit comment activer

l'affichage.— Page 23 Affichage Consommation d'énergie (demandez la ten-

sion d'alimentation a votre fournisseur d'électricité)
Affichage de la consommation désactive.*

]
L

3

Affichage de la consommation a une tension d'alimenta-
tion de 230 V.

Affichage de la consommation a une tension d'alimenta-
tion de 220 V.

Affichage de la consommation a une tension d'alimenta-
tion de 240 V.

e -

g

Minuterie automatique

2w

Désactivée.*

3:;:: m

g
(W)
L3

Durée apres laquelle les foyers s'éteignent.

Durée du signal fin de la minuterie
10 secondes.

o

30 secondes.

DO U S |

1 minute.*

~d

Enclenchement des résistances de chauffe

an

Désactivee.*

Activée.

L

Dernier réglage avant la désactivation du foyer.

Temps de sélection du foyer

D L
L

Illimité : vous pouvez toujours régler le dernier foyer sélec-
tionné sans resélectionner.

Vous pouvez régler le dernier foyer sélectionné dans les
10 secondes apres la sélection, ensuite vous devez rese-
lectionner le foyer avant le réglage.

Réinitialisation au réglage de base
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fr Nettoyage

Désactivée.*

-- L2

Activee.

Modifier les réglages de base

La table de cuisson doit étre éteinte.

1. Allumez la table de cuisson.
2. Dans les 10 secondes suivantes, effleurez le
symbole W pendant 4 secondes.

W2 0 — -

ceti clignotent en alternance dans I'affichage de
gauche et [J s'allume dans l'affichage de droit.

3. Effleurez a plusieurs reprises le symbole W jusqu'a
ce que l'affichage désiré apparaisse.
4. Réglez la valeur désirée au moyen du symbole + ou

5 =i
¥ = 0 —- &

5. Effleurez le symbole W pendant 4 secondes.
Le réglage est activé.

Désactiver

Pour quitter le réglage de base, éteindre la table de
cuisson a l'interrupteur principal et régler de nouveau.
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Nettoyage

Vous pouvez vous procurer des produits de nettoyage
et d'entretien appropriés auprés de notre service aprés-
vente ou dans notre boutique en ligne.

Vitrocéramique

Nettoyez la table de cuisson aprés chaque utilisation.
Cela évite que des résidus alimentaires s'incrustent.

Nettoyez la table de cuisson uniguement lorsqu'elle est
suffisamment refroidie.

Utilisez exclusivement des nettoyants appropriés pour
la vitrocéramique. Respectez les consignes de
nettoyage figurant sur I'emballage.

N'utilisez jamais :

du produit a vaisselle non dilué

du nettoyant pour lave-vaisselle

des produits récurants

des nettoyants agressifs tels que des aérosols pour
four ou des détachants

des éponges a dos récurant

m Un nettoyeur haute pression ou un nettoyeur a jet de
vapeur

Les fortes salissures s'enlévent le mieux avec un racloir
a verre en vente dans le commerce. Respectez les
recommandations du fabricant.

Vous pouvez vous procurer un racloir a verre approprié
également auprés du service aprés-vente ou dans notre
boutique en ligne.

Avec des éponges de nettoyage spéciaux pour
vitrocéramique vous obtenez d'excellents résultats de
nettoyage.

Cadre de la table de cuisson

Pour éviter des dommages sur le cadre de la table de
cuisson, veuillez respecter les consignes suivantes :

m Utilisez uniguement de l'eau tiede additionnée de
produit a vaisselle.

m Avant d'utiliser des lavettes éponges neuves, rincez-
les soigneusement.

m N'utilisez pas de produits agressifs ou récurant.

m N'utilisez pas le racloir a verre.



) Anomalies, que faire ?

Une anomalie de fonctionnement n'est souvent due
gu'a un probléme simple. Veuillez tenir compte des
consignes figurant dans le tableau avant d'appeler le
service aprés-vente.

L'électronique de votre table de cuisson est située sous
le bandeau de commande. DO a plusieurs causes, la
température peut fortement augmenter dans cette zone.

Aucun L'alimentation électrique est coupée.

Tous les affichages cli-  La surface de commande est mouillée ou un

gnotent objet est posé dessus.

Fc Plusieurs foyers ont été utilisés pendant une
longue durée a une puissance élevee. Le foyer
a été coupé pour protéger I'électronique.

(gl W]

Malgré la coupure par F £ I'électronique a
continué a chauffer. C'est pourquoi tous les
foyers ont été coupés.

Avertissement : une casserole chaude est pla-
cée dans la zone du bandeau de commande.
L'électronique risque de surchauffer.

F 5 etlaposition de
chauffe clignotent en
alternance. Un signal
sonore retentit

F 5 etsignal sonore Une casserole chaude est placée dans la zone
du bandeau de commande. Le foyer a été

coupé pour protéger I'électronique.

Le foyer était trop longtemps allumé et s'est
donc coupe.

LLe mode démonstration est active.

Fg

oE Les foyers ne
chauffent pas

Message E dans les affichages

Si un message d'erreur commencant par « E » apparait
sur l'affichage (par ex. E0O111), éteignez l'appareil, puis
rallumez-le.

S'il s'agit d'un dérangement occasionnel, l'affichage
s'éteint. Si le message d'erreur réapparait, appelez le
service aprés-vente en indiquant le message d'erreur
exact.

Anomalies, que faire ? fr

Afin que I'électronique ne subisse pas de surchauffe,
les foyers sont automatiguement coupés, si cela est
nécessaire. L'affichage F2, F4, ou F5 apparait en

alternance avec l'indicateur de chaleur résiduelle H ou

L
.

Vérifiez le disjoncteur général de I'appareil. A l'aide d'autres appareils élec-
troniques, vérifiez s'il y a une panne de courant.

Séchez la surface de commande ou enlevez |'objet.

Attendez quelque temps. Effleurez une surface de commande quel-
conque. Lorsque F 2 s'éteint, 'électronique a suffisamment refroidi. Vous
pouvez continuer a cuisiner.

Attendez quelque temps. Effleurez une surface de commande quel-
conque. Lorsque F S s'éteint, vous pouvez continuer a cuisiner.

Enlevez la casserole. L'affichage de I'anomalie s'éteint peu de temps
apres. Vous pouvez continuer a cuisiner.

Enlevez la casserole. Attendez quelque temps. Effleurez une surface de
commande quelconque. Lorsque F 5 s'éteint, vous pouvez continuer &
cuisiner.

Vous pouvez immeédiatement rallumer le foyer.

Désactivez le mode démonstration : pour ce faire, séparez I'appareil du
secteur pendant 30 secondes (coupez le disjoncteur général ou le disjonc-
teur qui se trouve dans le boftier a fusibles). Effleurez une surface de com-
mande quelconque dans les 3 minutes qui suivent. Le mode démontration
est désactive.
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fr Service aprés-vente

la Service aprés-vente

Si votre appareil a besoin d'étre réparé, notre service
aprés-vente se tient a votre disposition. Nous nous
efforgcons de toujours trouver une solution adaptée,
également afin d'éviter toute visite inutile du technicien
du SAV.

Numéro E et numéro FD

Lorsque vous appelez notre service aprés-vente,
veuillez indiquer le numéro E et le numéro FD de
I'appareil. Vous trouverez la plague signalétique
contenant ces numéros sur le passeport de l'appareil.

Veuillez noter que la visite d'un technicien du SAV n'est
pas gratuite en cas de manipulation incorrecte, méme
pendant la période de garantie.

Plats tests

Ce tableau a été établi pour des laboratoires d'essai,
afin de faciliter le test de nos appareils.

Les indications dans le tableau se rapportent a nos
récipients accessoires de Schulte-Ufer (batterie de
cuisine 4 piéces pour induction Z9442X0) ayant les
dimensions suivantes :

Faire fondre du chocolat
Récipient : casserole
Chocolat de couverture (par ex. Dr. Oetker Cho-
colat noir, 150 g) sur foyer 14,5 cm @
Réchauffer et maintenir au chaud une potée aux lentilles
Récipient : faitout
Potée aux lentilles selon DIN 44550
Température initiale : 20 °C

Quantité : 450 g pour foyer de 14,5 cm @ 9
Quantité : 800 g pour foyer de 18 cm @ ou 9
17cm@

Potée aux lentilles en boite
par ex. lentilles aux saucisses Erasco:

Température initiale : 20 °C

Quantité : 500 g pour foyer de 14,5 cm @ 9
Quantité : 1000 g pour foyer de 18 cm @ ou 9
17cm @
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Vous trouverez les données de contact pour tous les
pays dans l'annuaire ci-joint du service aprés-vente.

Commande de réparation et conseils en cas de
dérangements

B 070 222 143

FR 0140104210

CH 0848 840 040

Faites confiance a la compétence du fabricant. Vous
garantissez ainsi que la réparation sera effectuée par
des techniciens de SAV formés qui disposent des
piéces de rechange d’origine adaptées a votre appareil.

m Casserole @ 16 cm, 1,2 |, pour foyer a une zone de
145cm @

m Marmite @ 16 cm, 1,7 |, pour foyer a une zone de
145cm @

m Marmite @ 22 cm, 4,2 |, pour foyer de 18 cm @ ou
17cm @

m Poéle a frire @ 24 cm, pour foyer de 18 cmm @ ou 17
cmd

- - 1. Non
env. 2:00 sans remuer Oui 1. Oui
env. 2:00 sans remuer Oui 1. Oui

env. 2:00 Oui 1. Oui
(remuer aprés env. 1:30)
env. 2:30 Oui 1. Oui

(remuer apres env. 1:30)



Faire frémir de la sauce béchamel
Récipient : casserole
Température du lait: 7 °C

Recette : 40 g de beurre, 40 g de farine, 0,5 | g2
de lait (3,5 % de matiéres grasses) et une
pincée de sel pour foyer de 14,5 cm @

Cuire du riz au lait - Mijoter avec couvercle
Récipient : faitout
Température du lait ; 7 °C

Recette : 190 g de riza grain rond, 90 g de 9
sucre, 750 ml de lait (3,5 % de matieres

grasses) et 1 g de sel pour foyer de 14,5 cm

@

Recette : 250 g de riza grainrond, 120 g de 9
sucre, 11de lait (3,5 % de matieres grasses)

et 1,5 g de sel pour foyer de 18 cm @ ou

17cm@

Cuire du riz au lait - Mijoter sans couvercle
Récipient : faitout
Température du lait : 7 °C

Recette : 190 gderizagrainrond,90gde 9
sucre, 750 ml de lait (3,5 % de matieres
grasses) et 1 g de sel pour foyer de 14,5 cm

Plats tests fr

env. 5:20 Non 113 Non

! Faire fondre le beurre, incor-
porer la farine et le sel et main-
tenir le roux pendant 3 minutes

2 Ajouter le lait au roux et porter le lait a ébulli-
tion en remuant sans cesse

3 Une fois que la sauce bécha-

mel a bouilli, la garder pendant
2 autres minutes a la puissance
1 en laremuant sans cesse

env. 6:45 Non 2 Oui
Chauffer le lait jusqu'a ce qu'il com-
mence a monter. Réduire a la posi-
tion de mijotage et ajouter au lait le
riz, le sucre ainsi que le sel

Durée compléte (avec chauffe
rapide) d'environ 45 minutes

Remuer le riz au lait au bout de
10 minutes

env. 7:20 Non 2 Oui
Chauffer le lait jusqu'a ce qu'il com-
mence a monter. Réduire a la posi-
tion de mijotage et ajouter au lait le
riz, le sucre ainsi que le sel

Durée compléte (avec chauffe
rapide) d'environ 45 minutes

Remuer le riz au lait au bout de
10 minutes

env. 7:30 Non 2 Non
Ajouter le riz, le sucre et le sel au lait

et faire chauffer en remuant sans

cesse. Mettre en position de mijo-

tage quand le lait est a environ

90 °C.

Laisser mijoter environ 50 minutes
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fr Plats tests

Recette : 2560 g deriza grainrond, 120gde 9
sucre, 11de lait (3,5 % de matiéres grasses)

et 1,5 g de sel pour foyer de 18 cm @ ou

17¢cm @

Cuire du riz
Récipient ; faitout

Température de I'eau : 20 °C
Recette selon DIN 44550 :

125 g deriz long grain, 300 g d'eau et une 9
pincée de sel pour foyer de 14,5 cm @

Recette selon DIN 44550 :

250 g de riz long grain, 600 g d'eau et une 9
pincée de sel pour foyer de 18 cm @ ou
17¢cm @

Faire cuire des steaks de filet mignon de porc
Récipient : poéle a frire
Température initiale du filet de porc : 7 °C

Quantité : 3 steaks de filet mignon (poids 9
total env. 300 g, env. 1 cm d'épaisseur) 15 g

d'huile de tournesol pour foyer de 18 cm @

ou17cm@

Faire cuire des crépes épaisses
Récipient : poéle a frire
Recette selon DIN EN 60350-2

Quantité : 55 ml de pate par crépe pour foyer 9
de18cm@ou 17 cm @

Faire frire des frites surgelées
Récipient : faitout

Quantité : 1,8 kg d'huile de tournesol, par 9
portion : 200 g de frites surgelées (par ex.

McCain 123 Frites Original) pour foyer de
18cm@oul7cm@

Si les essais sont réalisés avec un foyer de 18 cm @
d'une puissance nominale de 1500 W, le temps de

env. 8:00 Non

Ajouter le riz, le sucre et le sel au lait
et faire chauffer en remuant sans
cesse. Mettre en position de mijo-
tage quand le lait est a environ

90 °C.

Laisser mijoter environ 50 minutes

env. 2:48 Oui
env. 3:15 Oui
env. 2:40 Non
env. 2:40 Non

Jusqu'a la température d'huile de Non
180 °C

chauffage rapide s'allonge d'env. 20 % et la position de

mijotage est augmentée d'une position de mijotage.
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6 ou 6. selon le
degré de brunissage

Non

Oui

Oui

Non

Non

Non
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it Conformita d'uso

Y Conformita d'uso

Leggere attentamente le presenti istruzioni
per |'uso. Custodire con la massima cura le
presenti istruzioni per I'uso e il montaggio e |l
certificato di identificazione dell'apparecchio in
caso di utilizzo futuro e cessione a terzi.

Controllare I'apparecchio dopo averlo
disimballato. Qualora si fossero verificati danni
da trasporto, non collegare l'apparecchio.

L'allacciamento senza spina dell'apparecchio
puo essere effettuato solo da un tecnico
autorizzato. In caso di danni causati da un
allacciamento non corretto, decade il diritto di
garanzia.

Questo apparecchio & pensato
esclusivamente per l'utilizzo in abitazioni
private e in ambito domestico. Utilizzare
l'apparecchio esclusivamente per la
preparazione di cibi e bevande. |l processo di
cottura deve essere sorvegliato. Un processo
di cottura breve va sorvegliato continuamente.
Utilizzare I'apparecchio esclusivamente in
luoghi chiusi.

Questo apparecchio & progettato solo per
I'utilizzo fino ad un'altezza di massimo 2000
metri sul livello del mare.

Non utilizzare alcuna copertura del piano di
cottura. Potrebbe causare incidenti, dovuti ad
es. al surriscaldamento, alla formazione di
flamme o agli schizzi di materiale.

Non utilizzare dispositivi di protezione o griglie
di protezione per bambini non adatti.
Potrebbero causare incidenti.

Questo apparecchio pud essere utilizzato da
bambini di eta pari o superiore a 8 anni e da
persone con ridotte facolta fisiche, sensoriali 0
mentali nonché da persone prive di sufficiente
esperienza o conoscenza dello stesso se
sorvegliate da una persona responsabile della
loro sicurezza o se istruite in merito all'utilizzo
sicuro dell'apparecchio e consapevoli degli
eventuali rischi derivanti da un utilizzo
improprio.

| bambini non devono utilizzare 'apparecchio
come un giocattolo. | bambini non devono né
pulire né utilizzare 'apparecchio da soli a

meno che non abbiano un'eta superiore agli 8

anni e che siano assistiti da parte di un adulto.

Tenere lontano dall'apparecchio e dal cavo di
alimentazione i bambini di eta inferiore agli 8
anni.
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ENimportanti avvertenze di
sicurezza

AAvwso Pericolo di incendio!

L'olio o il burro caldi si incendiano
rapidamente. Non lasciare mai incustoditi
sul fuoco I'olio o il burro caldi. Non utilizzare
mai acqua per spegnere il fuoco.
Disattivare la zona di cottura. Soffocare le
flamme con un coperchio, una coperta
ignifuga o qualcosa di simile.

s Le zone di cottura si surriscaldano molto.
Non appoggiare mai oggetti inflammabili
sul piano di cottura. Non appoggiare alcun
oggetto sul piano di cottura.

s L'apparecchio si surriscalda. Non riporre
mai oggetti infammabili o spray nei cassetti
sotto il piano di cottura.

s |l piano di cottura si spegne e non reagisce
piu ai comandi; potrebbe riaccendersi da
solo in un secondo momento. Disattivare |l
fusibile nella scatola dei fusibili. Rivolgersi
al servizio di assistenza clienti.

/\ Avviso — Pericolo di scottature!

» Le zone di cottura e le superfici vicine, in
particolare il telaio del piano di cottura
eventualmente presente, si surriscaldano
molto. Non toccare mai le superfici ad alta
temperatura. Tenere lontano i bambini.

= |l piano di cottura riscalda ma l'indicatore
non funziona Disattivare il fusibile nella
scatola dei fusibili. Rivolgersi al servizio di
assistenza clienti.

/\ Avviso - Pericolo di scossa elettrica!

s Gli interventi di riparazione effettuati in
modo non conforme rappresentano una
fonte di pericolo. Le riparazioni devono
essere effettuate esclusivamente da
personale tecnico del servizio di assistenza
adeguatamente istruito. Se l'apparecchio &
guasto, staccare la spina o disattivare |l
fusibile nella rispettiva scatola. Rivolgersi al
servizio di assistenza clienti.

s L'infiltrazione di liquido pu® provocare una
scarica elettrica. Non utilizzare detergenti
ad alta pressione o dispositivi a getto di
vapore.

s Un apparecchio difettoso puo causare delle
scosse elettriche. Non mettere mai in
funzione un apparecchio difettoso. Togliere
la spina o disattivare il fusibile nella scatola
dei fusibili. Rivolgersi al servizio di
assistenza clienti.



m Rotture, incrinature o crepe nella
vetroceramica possono causare scariche
elettriche. Disattivare il fusibile nella scatola
dei fusibili. Rivolgersi al servizio di
assistenza clienti.

/\ Avviso — Pericolo di lesioni!

Se tra il fondo della pentola e la zona di
cottura é presente del liquido, le pentole
possono improvvisamente "saltare in aria".
Tenere sempre asciutti la zona di cottura e |l
fondo delle pentole.

EJ Cause dei danni

Attenzione!

m | fondi ruvidi di pentole e padelle graffiano la
vetroceramica.

m Non lasciare pentole vuote sulle zone di cottura
accese per evitare danni.

m  Non appoggiare mai pentole e padelle calde sul
pannello comandi, sul campo degli indicatori o sulla
cornice per evitare danni.

m La caduta di oggetti duri o appuntiti sul piano di
cottura pud provocare danni.

m Se appoggiati sulle zone di cottura calde la pellicola
in alluminio o i contenitori in plastica si sciolgono. La
pellicola di protezione della cucina non é adatta a
questo piano di cottura.

Panoramica

Nella seguente tabella sono riportati i danni piu
frequenti:

Rimuovere immediatamente i
residui di cibo con un raschietto
per vetro.

Utilizzare unicamente deter-

Macchie Residui di cibo

Detergenti non

appropriati genti adatti alla vetroceramica.
Graffi Sale, zucchero e Non utilizzare il piano di cottura
sabbia come superficie di lavoro o di
appoggio.
| fondi ruvidi di Controllare le stoviglie.

pentole e padelle
graffiano la vetro-

ceramica

Scolorimenti Detergentinon  Utilizzare unicamente deter-
appropriati genti adatti alla vetroceramica.
Sfregamento Sollevare pentole e padelle
delle pentole (ad  quando le si sposta.
es. alluminio)

Fratture Zucchero, cibi Rimuovere immediatamente i

molto zuccherosi  residui di cibo con un raschietto
per vetro.

Cause dei danni it

EJ Tutela dell'ambiente

Questo capitolo contiene informazioni relative al
risparmio energetico e allo smaltimento
dell'apparecchio.

Consigli per il risparmio energetico

m Coprire sempre le pentole con un coperchio di
dimensioni adatte. La cottura senza coperchio
richiede chiaramente piu energia. Un coperchio in
vetro consente di poter guardare dentro la pentola
senza doverla scoperchiare.

m Utilizzare pentole e padelle con fondi lisci. | fondi
irregolari aumentano il consumo di energia.

m |l diametro del fondo delle pentole e delle padelle
deve corrispondere alle dimensioni della zona di
cottura. In modo particolare I'utilizzo sulla zona di
cottura di pentole troppo piccole causa sprechi
d'energia. Attenzione: i produttori di stoviglie
indicano spesso il diametro superiore che
solitamente € pit grande di quello del fondo.

m Per quantita di alimenti ridotte utilizzare pentole
piccole. Una pentola troppo grande e semi vuota
necessita di molta energia per essere riscaldata.

m Cuocere con poca acqua per risparmiare energia e
preservare le vitamine e i minerali contenuti nelle
verdure.

m Scegliere una pentola che copra il pit possibile la
superficie della zona di cottura.

m  Quando possibile passare a un livello di cottura piu
basso.

m Scegliere un livello di cottura a fuoco lento adatto.
Con un livello di cottura a fuoco lento troppo elevato
Si spreca energia.

m Utilizzare il calore residuo del piano di cottura. Nel
caso di tempi di cottura prolungati, spegnere la zona
di cottura gia 5-10 minuti prima della fine prevista
per la cottura.

Smaltimento ecocompatibile

Si prega di smaltire le confezioni nel rispetto
dell'ambiente.

Questo apparecchio dispone di contrassegno
ﬁ ai sensi della direttiva europea 2012/19/UE in
materia di apparecchi elettrici ed elettronici
mmmm (Waste electrical and electronic equipment -
WEEE).
Questa direttiva definisce le norme per la
raccolta e il riciclaggio degli apparecchi
dismessi valide su tutto il territorio dell’Unione
Europea.
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it Conoscere l'apparecchio

Conoscere I'apparecchio

| dati relativi alle dimensioni dei piani cottura sono
riportati nella panoramica dei modelli. — Pagina 2

Il pannello comandi

© |
@ |
0 |
o |

688 B

- + 0RO =

g Livelli di cottura

H/R Calore residuo

L Funzione scaldavivande

88 Timer

O) Interruttore principale
(0] Protezione per la pulizia
= Selezione zona di cottura
© Accensione della zona di cottura a circuito doppio
= + Campo di regolazione
©) Count up timer

-1 Timer

A Contaminuti

L Funzione scaldavivande
Avvertenze

m Quando si tocca un simbolo viene attivata la
funzione corrispondente.

Mantenere le superfici di comando sempre asciutte.
['umidita ne pregiudica il funzionamento.

Non posizionare pentole nelle vicinanze di indicatori
e sensori. Il sistema elettronico potrebbe
surriscaldarsi.
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Le zone di cottura

O Zonadicottura a cir-
cuito singolo
© Zonadicotturaacir- Selezionare la zona di cottura, toccare il
cuito doppio simbolo ©
Accensione della zona di cottura: l'indicatore corrispondente si illu-
mina
Avvertenze

m Le aree scure della zona di cottura sono dovute a
motivi tecnici. Non incidono sul funzionamento della
zona di cottura.

La zona di cottura si regola mediante |'attivazione e
la disattivazione del riscaldamento. Anche alla
potenza massima il riscaldamento pud attivarsi e
disattivarsi.

Per le zone di cottura a piu circuiti, i riscaldamenti
dei circuiti interni e il riscaldamento di accensione
possono attivarsi e disattivarsi in tempi diversi.

Indicatore del calore residuo

[l piano di cottura € dotato di un indicatore del calore
residuo a due livelli per ogni zona di cottura.

Se sull'indicatore compare il simbolo H, la zona di
cottura & ancora calda. Si pud ad es. mantenere in
caldo una pietanza piccola o sciogliere una glassa.
Quando la zona di cottura si raffredda, sull'indicatore
compare il simbolo ~. Quando la zona di cottura si &
raffreddata a sufficienza, l'indicatore si spegne.




Uso dell'apparecchio

In questo capitolo viene illustrato come regolare le zone
di cottura. Nella tabella sono riportati i livelli e i tempi di
cottura per varie pietanze.

Attivazione e disattivazione del piano di
cottura

Il piano di cottura si attiva e si disattiva mediante
l'interruttore generale.

Attivazione

Toccare il simbolo (D. Viene emesso un segnale
acustico. L'indicatore — sopra l'interruttore generale e
gli indicatori del livello di cottura i si accendono. I
piano di cottura € pronto per l'uso.

Disattivazione

Toccare il simbolo (Dfinché l'indicatore — sopra
l'interruttore generale e gli indicatori del livello di cottura
non si spengono. Tutte le zone di cottura sono
disattivate. L'indicatore del calore residuo resta acceso
finché le zone di cottura non si sono sufficientemente
raffreddate.

Avvertenze

m |l piano di cottura si disattiva automaticamente, se
tutte le zone di cottura rimangono spente per piu di
20 secondi.

m Dopo la disattivazione, le impostazioni restano
memorizzate per 4 secondi. Se in questo intervallo
di tempo il piano di cottura viene riattivato vengono
impostati automaticamente gli ultimi parametri in
uso.

Impostazione della zona di cottura

Nel campo di regolazione impostare il livello di cottura
desiderato.

Livello di cottura 1 = potenza minima
Livello di cottura 9 = potenza massima

Per ciascun livello di cottura & disponibile un livello
intermedio. contrassegnato da un punto.

Uso dell'apparecchio it

Impostazione del livello di cottura
[l piano di cottura deve essere attivato.

1. Toccare il simbolo @per selezionare la zona di
cottura.
Sull'indicatore dei livelli di cottura compare i, sopra
il simbolo @ compare —.

m
(]

D |

=~ © - +

)|

® ®

2. Nei 10 secondi successivi, toccare il simbolo + 0 -.
Viene visualizzata l'impostazione di base.
Simbolo + livello di cottura 9
Simbolo - livello di cottura 4

l_{

0|

®O %S0 — 4+

Modifica del livello di cottura:
Selezionare la zona di cottura. Toccare il simbolo + o -
finché non compare il livello di cottura desiderato.

Disattivazione della zona di cottura

Selezionare la zona di cottura mediante il simbolo &.
Toccare il simbolo -, finché non compare {i. Dopo circa
10 secondi, compare l'indicatore del calore residuo.

Tabella di cottura

Nella seguente tabella sono riportati alcuni esempi.

| tempi di cottura e i livelli di cottura dipendono dal tipo
di alimento, dal peso e dalla qualita del cibo. Pertanto,
sono possibili differenze rispetto a quanto indicato.

Iniziare la cottura con il livello di cottura 9.
Mescolare di tanto in tanto i cibi cremosi.

E consigliabile rosolare in piccole porzioni gli alimenti
che vanno rosolati a fuoco vivo o che durante la cottura
perdono molti liquidi.

Nel capitolo Tutela dell'lambiente — Pagina 3 Ttroverete
dei consigli su come cucinare risparmiando energia.
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it Uso dell'apparecchio

Fondere
Cioccolato, glassa 1-1.
Burro, miele, gelatina 1-2

Riscaldare e mantenere caldo

Minestra (ad es. minestradilen-  1-2
ticchie)

Latte™* 1-2.
Scaldare le salsicce inacqua™ 34

Scongelare e riscaldare
Spinaci, surgelati 2-3.
Gulasch, surgelato 2.-3.

Stufare, cuocere a fuoco lento
Canederli, gnocchi 457
Pesce 4-5*
Salse bianche, ad es. besciamella 1-2

Salse montate, ad es. salsa ber-  3-4
naise e salsa olandese

Bollire, cuocere a vapore, stu-
fare

Riso (con doppia quantita di 2-3
acqua)

Riso al latte 1-2.
Patate lesse 4-5
Patate lesse in acqua salata 4-5
Pasta 6-7*
Zuppe, minestre 3-4.
Verdura 2-3.
Verdure, surgelate 3-4.
Quocere nella pentola a pres- 4-5
sione

Stufare

Involtini 4-5
Stufato 4-5
Gulasch 2-3.
Cottura arrosto con poco olio**
Fettina, naturale o impanata 6-7
Fettina, surgelata 6-7
Cotoletta, naturale o impanata™* 6-7
Bistecca (spessore 3 cm) 7-8

Hamburger, polpette (spessore 3 4.-5.
Cm)***

34

10-20 min.
20-30 min.

20-30 min.
10-15 min.
3-6 min.
8-12 min.

15-30 min.

35-45 min.
25-30 min.
15-25 min.
6-10 min.

15-60 min.
10-20 min.
10-20 min.

50-60 min.
60-100 min.
50-60 min.

6-10 min.
8-12 min.
8-12 min.
8-12 min.
30-40 min.

Petto di pollo/tacchino (spessore  5-6
2 Cm)***

Petto di pollo/tacchino, surge- 56
lato™**

Pesce e filetto di pesce, al natu- 56
rale

Pesce e filetto di pesce, impanato 6-7

Pesce o filetto di pesce, impanato  6-7
e surgelato, ad es. bastoncini di
pesce

Scampi e gamberi 7-8
Sauté di verdure, funghifreschi ~ 7-8

Verdura, carne a strisce alla 7-8.

maniera asiatica

Piatti misti saltati in padella, sur-  6-7
gelati

Crépe 6-7
Omelette 3-4.
Uova al tegamino 5-6

Friggere (friggere 150-200 g a
porzione progressivamente in

1-2 1 di olio**)

Prodotti surgelati, ad es. patate 89
fritte, bocconcini di pollo

Crocchette, surgelate 7-8
Carne, ad es. porzioni di pollo 6-7
Pesce, panato o in pastella di 56
birra

Verdure, funghi impanati o in 5-6

pastella di birra, tempura

Pasticcini, ad es. krapfen/bombo- 4-5
loni, frutta in pastella di birra

10-20 min.
10-30 min.
8-20 min.

8-20 min.
8-12 min.

4-10 min.
10-20 min.
15-20 min.

6-10 min.

progressiva-
mente

progressiva-
mente

3-6 min.



) Sicurezza bambino

Grazie alla sicurezza bambini, si evita che i bambini
possano attivare il piano di cottura.

Attivazione e disattivazione della sicurezza
bambino
Il piano di cottura deve essere disattivato.

Attivazione: toccare il simbolo @ per ca. 4 secondi. Il
simbolo <0 si illumina per 10 secondi. Il piano di
cottura € bloccato.

Disattivazione: toccare il simbolo @ per ca. 4 secondi.
Il blocco viene cosi rimosso.

Sicurezza bambino automatica

Con questa funzione la sicurezza bambino viene
attivata automaticamente dopo lo spegnimento del
piano di cottura.

Attivare e disattivare

Nel capitolo Impostazioni di base viene illustrato come
inserire la sicurezza bambino automatica.— Pagina 37

[€ Funzioni durata

Sono disponibili 3 diverse funzioni durata:

m Disattivazione automatica di una zona di cottura
s Contaminuti
m Cronometro

Disattivazione automatica di una zona di
cottura

Impostare una durata per la zona di cottura desiderata.
Una volta trascorso il tempo impostato, la zona di
cottura si disattiva automaticamente.

Impostazione della durata
La zona di cottura deve essere attivata.

1. Selezionare la zona di cottura mediante il simbolo
=.

2. Toccare il simbolo [l = sopra il simbolo =l
lampeggia. Sull'indicatore del timer si accende i3
min.

R _
1 _Imin |

- +O0OR L=

Sicurezza bambino it

3. Nei 10 secondi successivi, toccare il simbolo + 0 -.
Viene visualizzato il valore proposto.
Simbolo +: 30 minuti
Simbolo - 10 minuti

O AN

4. Impostare la durata desiderata toccando il simbolo +
0 -

La durata inizia a scorrere. Se € stata impostata una

durata per piu zone di cottura, sull'indicatore viene

visualizzata quella piu breve. Si accende = sopra |l

simbolo I-I. L'indicatore 1=l della zona di cottura si

illumina.

Trascorso il tempo impostato

Una volta trascorso il tempo impostato, la zona di
cottura si disattiva. Viene emesso un segnale acustico e
sull'indicatore del timer lampeggia £ per un minuto.
L'indicatore =1 lampeggia. Toccare un simbolo
qualsiasi. Gli indicatori si spengono e il segnale

acustico si interrompe.

Correzione o cancellazione della durata

Selezionare la zona di cottura e toccare il I=l. Toccando

il simbolo + o - modificare la durata o impostare su L.

Avvertenze

m E possibile impostare una durata fino a 99 minuti.

m Nell'ultimo minuto di durata, l'indicatore del timer
passa da minuti a secondi.

Timer automatico

Questa funzione consente di selezionare
anticipatamente una durata per tutte le zona di cottura.
Ogni qual volta si attiva una zona di cottura, la durata
preimpostata inizia a scorrere. Una volta trascorso |l
tempo impostato, la zona di cottura si disattiva
automaticamente.

Nel capitolo Impostazioni di base viene illustrato come
attivare il timer automatico.— Pagina 37

Avvertenza: E possibile modificare la durata relativa a
una zona di cottura oppure disattivare il timer
automatico per la zona di cottura:

Selezionare la zona di cottura e toccare il I=l.
Modificare la durata con il simbolo + o - oppure
impostarla su i3.
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it Spegnimento di sicurezza automatico

Contaminuti

[l contaminuti consente di impostare una durata fino a
99 minuti. e funziona indipendentemente dalle altre
impostazioni.

Impostazione del contaminuti

1. Toccare il simbolo £). L'indicatore — sopra al
simbolo [ si accende. Sull'indicatore del timer si
accende i min.

2. Nei 10 secondi successivi, toccare il simbolo + o -.
Viene visualizzato il valore proposto.

Simbolo -: 5 minuti
Simbolo +: 10 minuti

3. Impostare il tempo desiderato toccando il simbolo +
0 -.

Dopo alcuni secondi, il tempo inizia a scorrere.

Trascorso il tempo impostato

Trascorso il tempo impostato viene emesso un segnale
acustico e sull'indicatore lampeggia /i per un minuto.
L'indicatore — sopra il simbolo £) si illumina. Toccare
un simbolo qualsiasi. Gli indicatori si spengono e il
segnale acustico si interrompe.

Correzione del parametro di tempo

Toccare il simbolo £). Inserire le nuove impostazioni
utilizzando il simbolo + o -.

Funzione cronometro

La funzione cronometro visualizza il tempo trascorso
dall'attivazione della funzione.

La funzione cronometro funziona soltanto se il piano
cottura é attivato. Quando il piano cottura si disattiva, si
disattiva anche la funzione di cronometro.

Attivazione: toccare il simbolo (. L'indicatore — sopra
al simbolo @ si accende. Sull'indicatore del timer
compare Liii. Il cronometro parte. Durante il primo
minuto vengono visualizzati i secondi, successivamente
i minuti.

Attivazione: toccare di nuovo il simbolo (. L'indicatore
del timer si spegne.

[B)Spegnimento di sicurezza
automatico

Se una zona di cottura ¢ attivata da molto tempo senza
alcuna modifica dell'impostazione, viene attivata la
limitazione tempo automatica.

Il riscaldamento della zona di cottura si interrompe.
Sull'indicatore delle zone di cottura lampeggiano
alternativamente & e l'indicatore del calore residuo H/

.

Se viene toccata una superficie di comando qualsiasi,
l'indicatore si spegne. E possibile effettuare una nuova
impostazione.

L'attivazione della limitazione di tempo dipende dal
livello di cottura impostato (da 1 a 10 ore).
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& Funzione scaldavivande

La funzione scaldavivande & adatta per fondere |l
cioccolato o il burro e per mantenere calde le pietanze
e le stoviglie

Attivazione funzione scaldavivande

1. Selezionare la zona di cottura.

2. Toccare il simbolo L . Sull'indicatore del livello di
cottura compare L .

La funzione scaldavivande €& attivata.

Disattivazione funzione scaldavivande

1. Selezionare la zona di cottura.

2. Toccare il simbolo L. Sull'indicatore del livello di
cottura compare J.

La funzione scaldavivande & disattivata.

[€] Protezione per la pulizia

La pulizia del pannello comandi, quando il piano di
cottura & ancora attivo, comporta il rischio di modifica
delle impostazioni.

Per evitare che cio avvenga, il piano di cottura & dotato
di una speciale funzione di protezione. Toccare il
simbolo ®. Viene emesso un segnale acustico.
L'indicatore — sopra al simbolo W si accende. II
pannello comandi rimane bloccato per 30 secondi. Si
puo pulire il pannello comandi senza modificare le
impostazioni.

Avvertenza: La funzione di protezione per la pulizia non
disattiva l'interruttore generale. Il piano di cottura puo
essere disattivato in qualsiasi momento.



BYIndicatore consumo di
energia

Con qguesta funzione & possibile visualizzare il consumo
totale di energia tra I'attivazione e la disattivazione del
piano di cottura.

Dopo la disattivazione viene visualizzato per 10 secondi
il consumo espresso in chilowattora, ad es. 1,87kWh.

La precisione dell'indicazione dipende anche tra le altre
cose dalla qualita della tensione della rete elettrica.

1 T1 kwh
1\

© - + O K

L'indicatore non & attivato. Nel capitolo Impostazioni di
base viene illustrato come attivare
l'indicatore.— Pagina 37

Indicatore consumo di energia it

B Impostazioni di base

L'apparecchio & dotato di varie impostazioni di base
che possono essere adeguate alle abitudini individuali
dell'utente.

-

Sicurezza bambini automatica

an

Disattivata.”
Attivata.
Sicurezza bambini manuale e automatica disattivata.

g

L

Segnale acustico

D |
iy

Segnale di conferma e segnale di utilizzo improprio disatti-
vati (il segnale dell'interruttore principale resta sempre
attivo).

Solo segnale di utilizzo improprio attivato.
Solo segnale di conferma attivato.

[ W

Segnale di conferma e segnale di utilizzo improprio atti-
vati.”

m
iy

Indicatore consumo di energia (verificare la tensione
di rete presso il proprio fornitore di energia elettrica)

Indicatore consumo di energia disattivato.”

c3

Indicatore consumo di energia con tensione di rete 230V.

LN

Indicatore consumo di energia con tensione di rete 220V.

g

Indicatore consumo di energia con tensione di rete 240V.

L

Timer automatico

Disattivata.”

203N
C

g
(W]
Lo

Durata dopo la quale le zone di cottura si disattivano.

]

Durata del segnale di fine del timer
10 secondi.
30 secondi

g Ty - ™

1 minuto.*

H Accensione degli elementi riscaldanti

an

Disattivata.”
Attivata.

Ultima impostazione prima della disattivazione della zona
di cottura.

L

(Wn]

Tempo di selezione della zona di cottura

Ca N

lllimitato: la zona di cottura selezionata per ultima puo
essere impostata senza essere riselezionata.

i La zona di cottura selezionata per ultima puo essere impo-
stata 10 secondi dopo la selezione, altrimenti occorre rise-
lezionarla prima dell'impostazione.*

3

Ripristino impostazione di base

m
g
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it Pulizia

H Disattivata.*
H Attivata.

Modifica delle impostazioni di base

Il piano di cottura deve essere disattivato.

1. Attivare il piano di cottura.
2. Durante i 10 secondi successivi toccare il simbolo
@7 per 4 secondi.

W2 0 — -

Sul display a sinistra lampeggiano in maniera alternata i
simboli ¢ e {, mentre sul display a destra compare L.

3. Toccare il simbolo @ finché sul display non viene
visualizzato l'indicatore desiderato.
4. Con il simbolo + o -impostare il valore desiderato.

5 =i
¥ = 0 —- &

5. Toccare il simbolo W per 4 secondi.
L'impostazione & attivata.

Disattivazione

Per uscire dal menu delle impostazioni di base
disattivare il piano di cottura dall'interruttore generale
ed effettuare nuovamente le impostazioni.
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) Pulizia

| detergenti adatti sono disponibili presso il servizio di
assistenza clienti o nel nostro e-shop.

Vetroceramica

Pulire accuratamente il piano di cottura dopo ogni
utilizzo per evitare che i residui di cibo si incrostino.

Pulire il piano di cottura solo quando si é
completamente raffreddato.

Utilizzare unicamente detergenti adatti alla
vetroceramica. Osservare le istruzioni per la pulizia
indicate sulla confezione.

Non utilizzare:

detersivi per piatti (lavaggio a mano) non diluiti
detergenti per lavastoviglie

detersivi abrasivi

detergenti aggressivi come spray per il forno o
smacchiatori

spugne abrasive

m detergenti ad alta pressione o dispositivi a getto di
vapore

In caso di sporco molto ostinato € preferibile utilizzare
un raschietto per vetro reperibile in commercio.
Rispettare le avvertenze fornite dal produttore.

Un raschietto per vetro adatto puo essere richiesto
anche presso il servizio di assistenza clienti o il nostro
e-shop.

Con spugne speciali per il trattamento della
vetroceramica & possibile ottenere buoni risultati di
pulizia.

Telaio del piano di cottura

Attenersi alle seguenti avvertenze in modo da non
provocare danni al telaio del piano di cottura:

Utilizzare solo soluzione alcalina di lavaggio calda.
Lavare bene le spugne nuove prima di utilizzarle.
Non utilizzare strumenti affilati o abrasivi.

Non utilizzare il raschietto per vetro.



Bl Malfunzionamento, che fare?

Quando si verificano anomalie, spesso si tratta di guasti
facilmente risolvibili. Prima di rivolgersi al servizio di
assistenza tecnica, consultare con attenzione le
avvertenze riportate nella tabella.

Il sistema elettronico del piano di cottura si trova sotto il
pannello comandi. Per diverse ragioni & possibile che in
questa zona aumenti molto la temperatura.

Nessuno L'alimentazione elettrica & interrotta.

Tutti gli indicatori lam-  La superficie di comando & umida o occupata

peggiano da un oggetto.

e Piu zone di cottura sono state utilizzate a lungo
e a potenza elevata. Per proteggere il sistema
elettronico la zona di cottura e stata spenta.

FyY Nonostante lo spegnimento tramite & 2

sistema elettronico si & ulteriormente surriscal-
dato. Percio sono state spente tutte le zone di
cottura.

Attenzione: una pentola calda & collocata nella
zona del pannello comandi. I sistema elettro-
nico minaccia di surriscaldarsi.

F Seillivello di cottura
lampeggiano in maniera
alternata. Viene emesso
un segnale acustico

FSe segnale acustico  Una pentola calda & collocata nella zona del
pannello comandi. Per proteggere il sistema
elettronico la zona di cottura & stata spenta.

F8 La zona di cottura & rimasta in funzione troppo

alungo e si e spenta.

oF Lezonedicottura  La modalita demo ¢ attivata

non si scaldano

Messaggio di errore E negli indicatori

Se negli indicatori compare un messaggio di errore
con “E”, ad es. EO111, spegnete e riaccendete
l'apparecchio.

Se si tratta di un guasto momentaneo, il messaggio
scompare. Tuttavia, se il messaggio d'errore compare
nuovamente, rivolgersi al servizio di assistenza clienti e
comunicare il messaggio preciso.

Malfunzionamento, che fare? it

Affinché il sistema elettronico non si surriscaldi, se
necessario le zone di cottura si spengono_ _
automaticamente. L'indicatore ', F4, o F5 compare

alternativamente all'indicatore del calore residuo H o h.

Controllare il fusibile generale dell'impianto elettrico domestico. Control-
lare gli altri apparecchi elettronici per accertarsi che non si sia verificata
un'interruzione di corrente.

Asciugare la superficie di comando o rimuovere I'oggetto.

Attendere alcuni minuti. Toccare una superficie di comando a piacere.
Quando #~ ' si spegne, il sistema elettronico si & sufficientemente raffred-
dato. E possibile proseguire la cottura.

Attendere alcuni minuti. Toccare una superficie di comando a piacere.
Quando F 4 si spegne, & possibile proseguire la cottura.

Rimuovere la pentola. L'indicatore di errore si spegne dopo breve tempo. E
possibile proseguire la cottura.

Rimuovere la pentola. Attendere alcuni minuti. Toccare una superficie di
comando a piacere. Quando ~ 5 si spegne, & possibile proseguire la cot-
tura.

E possibile riattivare subito la zona di cottura.

Disattivare la modalita demo: Scollegare per 30 secondi I'apparecchio
dalla rete (disattivare il fusibile generale dell'impianto o l'interruttore diffe-
renziale all'interno della scatola dei fusibili). Nei 3 minuti successivi toc-
care una superficie di comando a piacere. La modalita demo viene
disattivata.
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it Servizio assistenza clienti

V& Servizio assistenza clienti

Il servizio di assistenza tecnica & a disposizione per
eventuali riparazioni. Troviamo sempre la soluzione
adatta, anche per evitare l'intervento del personale del
servizio di assistenza clienti guando non & necessario.

Codice prodotto (E) e codice di produzione
(FD)

Quando ci si rivolge al servizio di assistenza tecnica
bisogna, indicare il codice del prodotto (E) e il numero
di produzione (FD) dell'apparecchio. La targhetta di
identificazione con i relativi numeri si trova nel
certificato di identificazione dell'apparecchio.

Prestare attenzione al fatto che, in caso di utilizzo
improprio, l'intervento del tecnico del servizio di

Pietanze sperimentate

La presente tabella € stata creata per gli enti di
controllo al fine di facilitare i test dei nostri apparecchi.

| dati della tabella si riferiscono alla nostra gamma di
accessori/stoviglie di Schulte-Ufer (set di pentole a
induzione composto di 4 pezzi Z9442X0) con le
seguenti dimensioni:

Sciogliere il cioccolato
Stoviglia: casseruola

(Glassa di cioccolato (ad es. fondente Dr. Oetker,
150 g) sulla zona di cottura di 14,5 cm @

Riscaldare e tenere in caldo la minestra di lenticchie
Stoviglia: pentola

Minestra di lenticchie secondo DIN 44550
Temperatura iniziale 20° C

Quantita 450 g per zona di cottura di 14,5 9
cm@d

Quantita: 800 g per zona di cottura di 18 cm 9
@ol7cm@

Minestra di lenticchie (prodotto in scatola)
ad es. terrina di lenticchie con salsicce di Erasco:

Temperatura iniziale 20° C

Quantita 500 g per zona di cottura di 14,5 9
cm@
Quantita; 1000 g per zona di cottura di 18 9

cm@ol17cm@
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assistenza non é gratuito anche se effettuato durante il
periodo di garanzia.

Trovate i dati di contatto di tutti i paesi nell'accluso
elenco dei centri di assistenza clienti.

Ordine di riparazione e consulenza in caso di guasti
| 800-522822

Linea verde
CH 0848 840 040

Fidatevi della competenza del Costruttore. In questo
modo avrete la garanzia di una riparazione effettuata da
tecnici qualificati del servizio assistenza e con pezzi di
ricambio originali per il vostro apparecchio.

m Casseruola @ 16 cm, 1,2 L, per una zona di cottura
a circuito singolo di 14,5 cm @

m Pentola @ 16 cm, 1,7 L, per una zona di cottura a
circuito singolo di 14,5 cm &

m Pentola @ 22 cm, 4,2 L, per una zona di cottura di
18cmdo17cmd

m Padella @ 24 cm, per una zona di cottura di 18 cm
Bdol17cm @

- 1 No
ca. 2:00 senza mescolare Si 1. Si
ca. 2:00 senza mescolare Si 1. Si

ca. 2:00 Si 1. Si
(mescolare dopo ca. 1:30)
ca. 2:30 Si 1. Si

(mescolare dopo ca. 1:30)



Cuocere a fuoco lento la besciamella
Stoviglia: casseruola
Temperatura del latte; 7° C

Ricetta: 40 g di burro 40 g di farina, 0,5 | di 92
latte (3,5% di grassi) e un pizzico di sale per
una zona di cottura di 14,5 cm @

Pietanze sperimentate it

ca. 5:20 No 113 No

[ Sciogliere il burro, aggiungere
la farina e il sale e cuocere il
roux per 3 minuti

2 Aggiungere il latte al roux e portare a bollore
continuando a mescolare

3 Dopo che la besciamella
comincia a bollire, tenerla per
altri 2 minuti al livello 1, conti-
nuando a mescolare

Cottura del riso al latte - Prosecuzione della cottura con coperchio

Stoviglia: pentola
Temperatura del latte: 7° C
Ricetta: 190 g di riso a chicchi rotondi, 90 g 9

di zucchero, 750 ml di latte (3,5% di grassi) e
1 g di sale per una zona di cottura di 14,5 cm

Ricetta: 250 g di riso a chicchi rotondi, 120 g 9
di zucchero,1 | di latte (3,5% di grassi) e 1,5

g di sale per una zona di cottura di 18 cm @ o

17¢cm 0

ca. 6:45 No 2 Si

Riscaldare il latte finché non inizia a

bollire. Riportare alla cottura a fuoco

lento e aggiungere nel latte il riso, lo
zucchero e il sale

Durata complessiva (inclusa cot-
tura iniziale) ca. 45 minuti

Dopo 10 minuti mescolare il
riso al latte

ca. 7:20 No 2 Si

Riscaldare il latte finché non inizia a

bollire. Riportare alla cottura a fuoco

lento e aggiungere nel latte il riso, lo
zucchero e il sale

Durata complessiva (inclusa cot-
tura iniziale) ca. 45 minuti

Dopo 10 minuti mescolare il
riso al latte

Cottura del riso al latte - Prosecuzione della cottura senza coperchio

Stoviglia: pentola
Temperatura del latte: 7° C

Ricetta: 190 g di riso a chicchirotondi, 90g 9
dizucchero, 750 ml di latte (3,5% di grassi) e
1 g di sale per una zona di cottura di 14,5 ¢cm

ca. 7:30 No 2 No
Aggiungere riso, zucchero e sale al

latte e scaldare mescolando conti-

nuamente. Quando il latte raggiunge

ca. 90°C, ritornare alla cottura a

fuoco lento.

Cuocere a fuoco lento per ca. 50
minuti
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it Pietanze sperimentate

Ricetta: 250 g diriso a chicchi rotondi, 120g 9
di zucchero,1 | di latte (3,5% di grassi) e 1,5

g di sale per una zona di cotturadi 18 cm @ o
17cm @

Cottura del riso
Stoviglia: pentola

Temperatura dell'acqua 20° C
Ricetta secondo DIN 44550:

125 g diriso a chicco lungo 300 g di acqua e 9
un pizzico di sale per una zona cottura di
14,5cm @
Ricetta secondo DIN 44550:
250 g diriso a chicco lungo, 600 g diacqua 9

e un pizzico di sale per una zona di cottura di
18cm@o17cm@

Cottura di bistecche di lombata di maiale
Stoviglia: padella

Temperatura iniziale bistecca di lombata: 7°
C

Quantita: 3 bistecche di lombata (peso com- 9
plessivo di circa 300 g, spessore di circa 1

cm) 15 g di olio di semi di girasole per zona

cotturadi 18 cm@o 17 cm @

Cottura crépe
Stoviglia: padella
Ricetta secondo DIN EN 60350-2

Quantita: 55 ml di impasto per ciascuna 9
crépe per zona di cotturadi 18 cm @0 17 cm

Frittura delle patatine fritte surgelate
Stoviglia: pentola

Quantita: 1,8 kg di olio di semi di girasole, per 9
porzione: 200 g di patatine fritte surgelate

(per es. McCain 123 Frites Original) per zona
dicotturadi18cm@o 17 cm @

ca. 8:00 No

Aggiungere riso, zucchero e sale al
latte e scaldare mescolando conti-
nuamente. Quando il latte raggiunge
ca. 90°C, ritornare alla cottura a
fuoco lento.

Cuocere a fuoco lento per ca. 50
minuti

ca. 2:48

ca. 3:15

ca. 2:40

ca. 2:40

Finché la temperatura dell'olio non
raggiunge 180°C

Se i tentativi vengono effettuati con una zona di cottura
di 18 cm @ con 1500 W di potenza nominale, il tempo
di cottura iniziale si prolunga di ca. il 20% e la cottura a

fuoco lento aumenta di un livello.
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ru [TpMMeHeHME MO Ha3HaUYEeHUIo

B Npumenenne no
Ha3HaUYEHHIO

BHumaTensHO npounTante AaHHoe
PYKOBOACTBO. COXpaHANTe PyKOBOACTBO MO
aKcnayaTaummn n MHCTPYKLUMIO MO MOHTaxy, a
TakKe nacnopt npudopa Ana AdasibHelwero
MCNOMb30BaHWA NN ANA nepeagayn HOBOMy
B/1aAENbLLY.

PacnakyiTe n ocmoTtpute npudop. He
noakntoyante npndop, ecam oH Obin
NOBPEXAEH BO BPEMA TPAHCMOPTUPOBKMN.

MoakntoueHne npndopa 6e3 WTencensLHOn
BUIKN JO/KEH NPOU3BOAUNTL TOMTLKO
KBa/IMMOULIMPOBAHHbIA CneLnanmncr.
MoBpexaeHna 1s3-3a HenpaBWIbHOMO
NOAK/IOUYEHNA NMPUBOAAT K CHATUIO
rapaHTUiiHbIX 00A3aTe/IbCTB.

O10T Npubop npeaHasHavyeH ToNbKO /1A
JloMallHero Ucnonb3oBaHusa. Mcnonbaymnte
Npudop TONLKO AN1A NPUroToBAeHUA BI04 U
HanuTkoB. Heobxoanmo Habnoaath 3a
npoLeccoM Bapkn. Heobxoanmo HenpepbIBHO
HabntoaaTh 3a KPpaTKOBPEMEHHbBIM NMPOLECCOM
Bapku. Mcnonb3ynte npndop TONbKO B
3aKPbITbIX MOMELLEHUAX.

[aHHbI npubop npegHasHaveH aasa
MCNONb30BaHUA Ha BbicoTe He Bonee 2000 m
Haa YPOBHEM MOPA.

He 3akpbiBalTe KPbLIWKY BAPOUHOW MaHENN.
OTO MOXET NPUBECTU K HECYACTHbLIM C/lyYasnM,
Hanpumep, K neperpesy npndopa,
BO3ropaHunio Un K pacTpecknBaHmnto
maTepuana.

He ncnonedynte HenoaxoaAalme 3alnTHble
PELETKN UKW AETCKUE PELIETKN
©e30MacHOCTU. ITO MOXET NMPUBECTU K
HecuyacTHOMY Cryyato.

[etn o 8 net, nnua ¢ orpaHNYeHHbIMU
DUBNYECKUMU, YMCTBEHHBIMU N MCUXNYECKUMM
BOSMOXHOCTAMMU, a Takxe nuua, He
obnapatolime JOCTaTOUHbIMU 3HAHUAMUK O
npndope, MOryT CNOb30BaTL NPUOOP TONBKO
noJ NPUCMOTPOM /L, OTBECTBEHHbIX 3a KX
©6e30MacHOCTb, WK Nocse NoAPOOHOro
MHCTPYKTaXa M OCO3HaHWA BCEX OMacHOCTEN,
CBA3aHHbLIX C aKcnayartaumen npudopa.

[letam He pagspeluaeTca urpatb ¢ nprdopom.
OuucTtka n obcnyxmeaHune npndopa He
LOJHKHBI NPON3BOANTLCA AETbMU, 3TO
[I0MNyCTUMO, TOMIbKO €C/IM OHW cTapue 8 neT u
X KOHTPOJIMPYIOT B3POC/bIE.
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He gonyckante geten mnaawe 8 neT K
npndopy 1N ero ceTeBoMy NpPOBOLY.

ENBaxHble npaBuna TeXHUKH
O6e3onacHocTH

/\Npenynpempaexue

OnacHocTb Bo3ropaHua!

s [OpAYee pacTUTeNlbHOE Mac/o UN XUP
NErKO BOCNNaMeHAOTCA. He ocTtasnante
6e3 NpucMoTpa ropayee Macao Uamn xup.
Hukorga He TywmTe OroHb BOAOW.
Bbikntounte KOHPOPKY. [Nnama MOXHO
OCTOPOXHO MOracuTb KPbILWKOW,
nnamMAaracAaLwmmM noKpbIBasioM 1N
NoAoOHbLIMM NpeaMeTamMu.

s KOHMOPKM OUEHb CU/IBHO HarpeBatoTCA.
Hukorga He Knaaute nerko
BOCMN/IaMEHAOLWMECA NMPEeAMEThI Ha
BapOYHYIO NaHesb. He cknaabiBante
NpeameTbl Ha BAPOUHYO MaHesb.

= [lpnbop HarpeBaeTcA. He xpaHute
NErKOBOCMIaMEHAOLLMECA NPEAMETbI UK
adpP030/1bHble Ba/IOHUYMKN B ALUMKAX MO
BApPOYHOW NaHENbIO.

s BapouHaAa naHenb camonpon3BO/IbHO
OTK/IIOYAETCA N NePECTaéT pearnpoBartb Ha
CuUrHansl ynpaeneHuA. B nanbHenwem oHa
MOXXET TakK & camMOnpOn3BOJ/IbHO
BKNtOUUTLCA. OTKIOUMTE NPEAOXPaHUTEb B
6nokKe npegoxpaHutenen. BeizoBute
cneumanmcTa CepBUCHON CNYXObl.

/\TNpenynpemaexue

OnacHocTb oxora!

s KOHMOPKK 1 cocegHme YyacTn BapOUYHOM
naHenn (B 0COOEHHOCTM paMka) CUIbHO
HarpesatoTCA. He npukacanTtechb K
packaneHHbIM nNoBepxHocTAM. He
noanyckante aeten 611M3KO.

s KOHMOpKa HarpesaeTcA, 04HaKo
nHankatop He padortaet. OTkOUMTE
npenoxpaHuTtens B 6/10ke
npenoxpaHuTenen. BoidoBute cneunanucra
CEPBUCHON CyXObl.



/A\Npeaynpemnaexue

OnacHocTb yaapa TOKoM!

s [lpy HEKBANMMOUUMPOBAHHOM PEMOHTE
NPnOOP MOXET CTaTb MCTOYHMKOM
onacHOCTU.[T0OSTOMY PEMOHT AO/HKEH
NPON3BOANTLCA TOIbKO CMELNANTNCTOM
CEepPBUCHOWN CyxObl, NpoLweawnm
cneunansHoe obyyeHue.Ecnn npndop
HencnpaBeH, BbIHbTE BUIKY U3 PO3ETKN UK
OTK/IOUNTE NpeaoxpaHuTens B 610Ke
npeaoxpaHutenei. BoizoBute cneunanucrta
CEPBUCHOWN CyXObl.

s [IpoHuKatouwan Bnara MOXeT NPUBECTU K
yaapy 91eKTpUYeckM ToKoMm. He
MCNOb3YNTE OYUCTUTESb BbICOKOIO
JaBNeHnAa WA NapoCTPyHble OYUCTUTENN.

s HewuncnpaBHbili Nprubop MOXeT ObiTb
NPUYMHOW NOPaXeHNA TOKOM. Hukorga He
BK/tOYanTe HemcnpaBHbI Npnoop. BbiHbTe
N3 PO3ETKN BUIKY CETEBOIr0 NpOBOAA WM
BbIK/IlOUMTE NMpeaoxpaHnTens B 61okKe
npeaoxpaHutenei. BoizoBute cneunanucra
CEPBUCHON CNYyXObl.

m  TPELNHbBI UK CKOMbI HA CTEK/TOKEPAMUNKE
MOIYT NPUBECTU K yaapy 31EKTPUYECKNM
TOoKOM. OTKAOUNTE NPEAOXPaHUTENb B
Onoke npegoxpaHuTenen. Boizosute
crneuvanncta CepBUCHOW CNyXObl.

/A\MNpeaynpemaexue

OnacHocTb TpaBMUpOBaHUA!

N3-3a XMOKOCTW Mexay AHOM KacTproav u
KOHMOPKOM KacTioNA MOXET HEOXMAAHHO
noanpsbirneaTe BBEPX. [103TOMY AHO Nocyabl U
KOHMOPKM BCceraa A0/MKHbI OblTb CYXUMM,

MPUYMHBI NOBPEXAEHWI ru

B MprumnHbl noBpemaeHui

BHumaHue!

m lllepoxoBaToe AHO KACTPKOM UM CKOBOPOALlI MOXET
cTaTb NPUYNHOM NOABAEHNA LapanuH Ha
CTEK/I0KeEpPaMMKe.

m He HarpesaliTe nyctyto nocyay. 3170 MOXET cTaTb
NPUUYNHON NOBPEXAEHWNA.

m HvKoraa He cTaBbTe ropAvYMe KacTprov U CKOBOPObI
Ha naHe b ynpasneHua, 30Hy MHAMKATOPOB 1 pamy. 3TO
MOXET CTaTb NMPUYNHON NOBPEXOAEHNN.

m [lageHve TBEPAbIX UM OCTPbIX NPEeAMETOB Ha
BAPOYHYIO MaHeslb MOXET Bbi3BaTb €€ MNOBPEXAEHME.

m [lpn COMPUKOCHOBEHUN C ropAYNMU KOHMDOPKaMn
antoMmmnHneBana onbra n nnacTtMaccoBas nocyaa MoryT
pacnnaBuTbCA. 3alnTHanA NIEHKa He nNpeaHasHayeHa
[0NA Ballein BApPOYHOWN NnaHenu.

O630p

B cneaytouleii Tabnvue npuseaeHsl camble YacTble
NPUYNHBI MOBPEXAEHNIA:

Ynanaite ocTaTky ML cneLm-
ANbHBIM CKPEOKOM ANA CTEKNAH-
HbIX MOBEPXHOCTEIA.

YpnaneHue nateH  OcTatky NULLm

Henomxondwme — Vcnosb3ywTte TO/bKO YUCTALLME
uucTALLME CPEd-  CPELCTBa, MPeaHasHaUeHHbIe
CTBa Q1A QUNCTKM CTEKIOKEPAMMKN.
LlapanuHel Conb, caxap u He vcronbayire BapouHyto
Nnecok NaHenNb B KAYECTBE MOKN N
pabouero crona.
LLlepoxoBaroe oHO  [pOBEPLTE UCMO/B3YEMYHO
KacTptonu nau nocyay.
CKOBOPO/bl MOXET
CTartb NPUYMHO
MOABNEHNA Lapa-
MUH Ha CTEKOKE-
pamuKe.
3meHeHnA HenomoxoaAtune \cnonb3ayiTe ToNbKO unCTALLNE
LiBeTa uucTALLME CPed-  CPEeNCTBa, NPeaHasHaUYeHHbIe
CTBa V1A QUUCTKM CTEKIIOKEPAMUKN.
Cneqsl Tperua lepenBuranTe KacTproau 1 CKo-
nocyabl (HaNpW-  BOPOAKM, NPUMNOAHUMAA WX Hal
MEp, AIIOMUHINE-  CTEK/IOKEPAMUUECKON MOBEPXHO-
BOW) CTbI0.
My3bipn Ha Caxap 11 NpoayKTbl  YOanAnte oCTatku ML cnewm-

CTEK/IOKEPAMUKE  C BLICOKNM COAEP-  a/lbHbIM CerﬁKOM AnA CTeKnAH-
JKaHnem caxapa HbIX MOBEPXHOCTEI.
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ru OxpaHa okpyxxatoLlen cpesbl

B OxpaHna okpymaroLueit
cpeabl

3Ta rnasa coAepXuT MHhopmMaLnio 06 SKOHOMUK
3N1eKTPOIHEPrnK 1 yTuansauun npudopa.

PexomMmeHAaauuu no aKOHOMUU SJIEKTPOIHEPIrun

m Bcerpna sakpbiBante Kactptosiv NoAXoAAWEen KPbILKOWN.
B npoTvBHOM Crydyae 3HaunTENbHO BO3pAacTaeT pacxon
anekTpoaHeprun. CTeknAaHHaA Kpblllika No3BONT BaM
HabntogaTh 3a NpuroTosneHem 6to4a Jaxe B
3aKpPbITOM KacTptone.

m VIcnonb3yite KacTptoan U CKOBOPO/bl C MIOCKUM AHOM.
Vicnonb3oBaHme nocyabl ¢ HEPOBHbLIM AHOM MOXET
cTaTb MPUYMHOM MOBLILEHHOrO pacxoaa
3NEKTPOIHEPTUN.

m [lnameTp AHa KacTprosiv UM CKOBOPObl AO/MKEH
coBnagaTb C pasmMepomM KOHMOpPKU. Vicnons3oBaHue
nocyabl C AMaMeTpoM [Ha MeHblle anameTpa
KOHMOPKN BEAET K NOTEPE 2NEKTPOIHEPTUN. [TomMHUTE:
N3roTOBUTENW MOCYAbl YACTO YKa3blBatOT BEPXHUIA
JvamMeTp, KOTOpbIN, Kak NpaBuio, Ooblle, Yem
anameTp aHa.

m [1na npurotoBieHna HedosblmMX 0OBEMOB NULLN
NCMONb3YNTE ManeHbKyto KacTptonto. [pu
NPUrOTOBNEHUN B BOMbLIOW KACTPHOSIE pacxoayeTca
MHOIO 3N1EKTPO3IHEPTUN.

& 3HakomcTBO C NnprBopom

Pasmepbl BapouHbIX naHenen ykasaHsl B 0630pe
TMnopasmepoB. — CrpaHua 2

MNaHenb ynpaBneHuA

m  [1py NPUrOTOBNEHUN MULLN Ha/IMBATE HEMHOIO BObI.
OTO 3KOHOMUT B1IEKTPOIHEPINIO, & OBOLLUM COXPaHAT
BCE coaepyallmecsa B HUX BUTAMUHbLI 1 MUHEPasbHbIe
BellecTBa.

m CrapaiiTtech, YToObl JHO NOCY/dbl 3aKPbIBAIO KaK MOXHO
OonbLUYO Nnowanb KOHHOPKN.

m CBoeBpeMeHHO nepekstovalrite KOHHOPKY Ha Bonee
HU3KYIO CTyMneHb Harpesa.

m Buibupante nogxoasllyto cTyrneHb ciadoro Harpesa.
[Mpy CAULIKOM BbICOKOW CTyneHn cnadoro Harpesa
HanpacHoO pacxodyeTcA MHOIO 9/1IEKTPOSHEPIUN.

m llcnonb3yinTe octaTouyHOE TEM/I0 BAPOYHOW NaHesu.
Mpv ANUTENBHOM NMPUrOTOBNEHMM MOXHO BbIK/OYaTb
KOHMOPKY yxe 3a 5-10MUHYT A0 UCTEeYEeHUA BPEMEHH
NnpUroToBneHus.

MpaBunbHaA yTUNM3aUWA YNaKOBKU

YTUNnanpyinTe ynakosky ¢ COO0AEHNEM MPaBW
aKoslornyeckon 6e3onacHoCTu.

[aHHbIi NpMBop MMEET OTMETKY O COOTBETCTBMM
F/ eBponenckmum Hopmam 2012/19/EU ytunnzaumn

SNIEKTPUUECKMX N BNIEKTPOHHBIX NpndopoB (waste
[r— electrical and electronic equipment - WEEE).
[aHHble HOpMbI ONpeaenAtT AENCTBYOWNE Ha
Tepputopun EBpocotosa npasuna Bo3Bpara u
YyTUAN3aLUMK cTapbix NpruoopoB.
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i- CTyneHu Harpesa KOHMOPOK

H/k OcTaTouHoe Tenno
i OYHKLMA NOANEPKAHMA B FOPAYEM COCTOAHUM
g5 Taitmep
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['NaBHbIA BbIK/OUATENb

3aLluTa npu BeITUpaHum

BriGop KoH(opKK

MoaKNtoUeHNe ABYXKOHTYPHOM KOH(OPKM
+ [lnanasoH HaCTpOWKN

Taiimep nNpAMOro oTcyeTa

Tainmep
BbiToBOI TAaMep

TOIQloEo

(DyHKLlI/IH noaaepXxaxHna B ropayem CoCToAHNN

YKasaHuA

m [1py NPUKOCHOBEHUMN K CUMBOJY aKTUBU3NPYETCA
COOTBETCTBYtOLAA yHKLMA.

m Cneaute 3a Tem, UToObl MOBEPXHOCTU C dNEMEHTaMu
yrnpaBneHuna scerga Oblv cyxumun. Bnara moxet
BbI3BaTb HapyLleHWe GyHKLMOHMPOBAHNA.

m He nogHocuTte Kactpronn OM3KO K nHavkaropam u
Jatumka. OTO MOXET BbI3BaTh Neperpes SNeKTPOHUKN.

KoHdopku

(O  0nHOKOHTYpHAA KOH-
(hopka

©  [IByxKoHTypHas KOH-
(hopka

MoakntoueHne KOHMOPKIA: 3aropaeTca COOTBETCTBYHOLLMIA MHAUKATOP

BriGepute KOHDOPKY, KOCHATECH CUMBONA

YKaszaHuA

m TeMHble yYaCTKn Ha PUCYHKE Hakana KOHMOPKM
00ycnoBneHbl TeXHNUYeckn. OHN He BANAKOT Ha YHKLIMIO
KOHMOPKMU.

m  PerynupoBka Temnepartypbl KOHPOPKN OCYLLIECTBIAETCA
nyTeM BK/IIOUEHNA U BbIK/IOYEHWA Harpesa. [axe npu
camoli 60NbLION MOLHOCTM HArpeB MOXHO BK/IOUYUTL U
BbIK/THOUNTb.

m  [11A MHOTOKOHTYPHbIX KOH(DOPOK HarpeB BHYTPEHHWX
HarpeBaTebHbIX KOHTYPOB W HarpeB Noak/Ito4YaeMblx
KOHTYPOB MOXHO BK/ItOUaTb U BbIKAOUYATb B Pa3/IMUYHOE
BpemA.

UHau KaToOp OCTaTO4YHOro Tenna

Kaxxoaa KoHdopka BapOYHON naHenn nMmeet
OBYXCTyNeHYaTblil MHAMKATOP OCTaTOYHOro Tenna.

Ecnun Ha uHaMKaTope oToBpaxaeTca CUMBON H, 3TO
O3HauaeT, UTo KoHdopKa eweé ropadan. E€ MOXxHO
1Ccrno/b30BaTh ANA pasorpesaHma Heosblworo 6ato4a Uin
pacTanamBaHua WokonaaHow rnasypu. Mo mepe
OCTbIBAHNA KOHMOPKM MHONKALMA U3MeHAeTCA Ha . Koraa
KOH(MOpPKa NOCTATOYHO OCTbIHET, UHAMKATOP MOracHeT.

YnpasneHue ObITOBLIM NPUOOPOM ru

E¥Ynpaenenue 6biToBbIM
npubopom

B naHHOW rnaBe onucbIBaeTCA MNPOLIECC PEry/IMPOBKU
KOHGopoK. CTyneHn Harpesa KOHMOPOK 1 BPEMSA
NPUrOTOBNEHNA ANA pasNnYHbIX ONtoa yKasaHbl B Tadnuue.

BxnroueHue U BbiKNO4YeHUe BapquOFI naHenu

BkntoueHne 1 BbIK/IKOYEHNE BAPOYHOW NaHe
OoCyllecTB/1IAeTCA C NMOMOLLbIO MMaBHOIo BbIK/HOYATENA.

BknroueHue

KocHuteck cumsona (D. PazaaeTtca 3ByKOBOM curHan.
MHankaTtop — Ha rnaBHbIM BbiKtoUYaTeNeM 1 UHAMKATOPSI
CTyNeHeli HarpeBa KOHMOPOK L 3aropatoTca. BapouHas
naHesnb rotosa K padorte.

BbikntroueHue

Kacalitecs cumsona (D 1o Tex nop, noka He noracHeT
NHOMKATOPHaA fnamMnoyYyka — Haj rnaBHbIM BbIK/lOYaTENEM
N He BbIK/IloYaTCA UHAMKATOPbLI CTYNEHeR Harpesa
KOHMOPOK. Bce KOHPOPKN BbIKMOYEHBI. MHAMKaumA
OCTaTOYHOro Tensa NPOoAO/HKaEeT ropeTb A0 TeX MOp, Noka
KOH(OPKM AOCTATOUYHO HE OCThIHYT.

YKasaHuA

m BapouHanA naHenb BbIKIOYAETCA aBTOMATUYECKK, ECN
BCE KOHMOPKMK BbIK/IKOUEHbI A0sblie 20 CEKyH/.

m HacTpoWikun coxpaHATCA B NaMATK B TEUEHMUE NEPBbIX
4 ceKyH[l nocne BbIKAOYeHNA. Ecnn B TeueHme atoro
BPEMeHWN BapoyHana naHenb OyaeT BKoUeHa CHOBA,
BCE MPeXHNe HacTpoWkn OyayT 3a4eMCTBOBaHbl CHOBA.

PerynupoBKa KOH$pOpPOK

YcTtaHoBute Tupeéyelvlyro CTyNeHb Harpesa KOHMOPKHK B
30HE HaCTPOVIKW.

CtyneHb Harpesa KOHPOPKN 1 = MUHMMaNbHaA MOLLHOCTb
CTtyneHb HarpeBa KOHMOPKKM 9 = MakcumasibHaa MOLIHOCTb

Kaxaaa CTyneHb Harpesa KOHPOPKN NMeeT
NPOMEXYTOUHOE nosnoxeHre. OHO 0603HaUYEHO TOUKOM.

HacTpoiKa cTyneHu HarpeBa KOHGOPKH
BapouHan naHens Ao/kHa ObiTh BKIKOUEHA.

1. KocHuTech cuMBONa @@ ANA BbIBOpa KOHMOPKM.

Ha nHankaTopHOWM naHenu cTyneHen Harpesa

KOH(OPKM ropuUT Lf, Ha CUMBOMOM @ ropuT —.

3
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ru YnpasneHue OblTOBbIM MPrOOPOM

2. B teuenue cneaytowmx 10 cekyHa KOCHUTECH CMMBOA
+ unn —. MonABnAeTcA 6asoBanA ycTaHoBKa.
CVMBON «+» — CTyMNeHb Harpesa KOHGOPKKN 9
CumMBON «—» — CTyMNeHb Harpesa KOHMOPKU 4

4

10 |

® ®

© i+

I3mMeHeHMe cTyneHn HarpeBa KOHMOPKU:

Bbibepute kKoHdopKy. Kacalitecb cumBona + Win — 4o Tex
nop, noka He noAsuTcAa Tpedyeman CTyrneHb Harpesa
KOHMOPKMW.

BbiknroueHrue KOHPOPKHU

BbiBepute KOHMOPKY, Kacaack CUMBONA am. Kacalitech
CYMBONA —, NOKA Ha AWChiee He noAsuTCA L. MprUMepHO
yepes3 10 cekyHA NoABAAETCA MHANKALMUA OCTaTOYHOro
Tenna.

Tabnuua npuroToBneHun

MpuBeneHHana Hke Tadnuua CoaePXNT HECKObKO
NPUMEPOB NMPUrOTOBEHNA.

BpemaA npurotoBneHns 1 CTyrneHb Harpesa KOHMOPKM
3aBMCUT OT BMAa, Beca v KayecTBa NpoaykToB. [1oaTomy
BO3MOXHbI OTK/IOHEHUA OT yYKa3aHHbIX 3HAUYEHWIA.

Y1oOb! JOBECTM [0 KUMAYEHUA, UCMONB3YNTE CTYMNEHb
Harpesa 9.

Mepuoanyeckn nepemelunsaiite ryctele 6oaa.

CwnbHO nomkapuBaemble MPOAYKThl M MPOAYKThI, U3
KOTOPbIX MPU NOAXapuBaHWM BblAeNAETCA MHOMO BOAbI,
Nlydllle BCEro paspesaTtb Ha HECKO/IbKO HEGObLLNX
nopLni.

CoBETbl MO 3KOHOMUW 3BHEPTUM MPU MPUFOTOBIEHNI ML
NpvBeAeHbl B pasfenie No OXpaHe OKpyXatoLlen
cpenbl.— CrpaHuia 46

CrtyneHb cna-  lpopomxutenb-
60ro HarpeBa  HOCTb MpPUro-
TOBJIEHUA Ha
CTyneHu cnabo-
TO HarpeBsa, MVH
PacrannusaHue
[llokonan, wokonaaHad rnasypb  1-1. -
CnuBoYHOE Macno, Mef, enatmH - 1-2 -
Pa3sorpeBaHue 1 nogaepxaHue B
ropaYem COCTOAHUM
Pary, rycToi cyn, Hanpumep, yede-  1-2 -
BUYHBII
Monoko™* 1.-2. -

*

MpuUroToBNEHNE Ha MeANeH-
HOM OrHe 6e3 KPbILLKIA

*%

be3 KpblLLKm
*** Yalle nepeBopaunBainte
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Bapka cocwncok B Boge™”

PasmopaxuBaHue u pasorpesa-
Hue

LnuHar rny6oKo 3aMopo3Ki
ynaw rny6oKorn 3amMmopo3KiA

[loBeneHue 1O roTOBHOCTH, Bap-
Ka 6e3 KuneHus

KneLku, hpukagesnski
Pri6a

benkle coychl, HanpuUMep, coyc
«beliamens»

B36uTkle coychl, Hanpumep, «6eap-
He3», FONINaHACKMIA COyC

Bapka, npurotoBneHue Ha napy,
TylieHue

Puc (B 1BONHOM 0GBEME BOLIbI)
MOonouHbIiA puc

Kaptothens B MyHanpe
OTBapHON KapTodenb
3nenna n3 1ecta, MakapoHbl
Pary, cynbl

OBoLLy

OBoLLY rNy6OKON 3aMOPO3KU
MpuUroToBNEHME B CKOPOBAPKE

Tywenue

Pynetel

TylweHoe MAco

ynAaw

JXapeHne ¢ ManbiMm Konuue-
CTBOM mMacna**

LLIHnuens B naHMpoBKe uin 6e3
LLIH1Lenb rny6oKoii 3aMopOo3KiA
Kotnera, B NaHMPOBKE u 6e3***
Crelik (tontmHoin 3 cm)

LLIH1uenn no-ramoyprexu, hpuka-
NENbKN (ToNLLMHON 3 cm)™**

["pyaKa NTALL! (TOALLMHON 2 CM

["pyaKa nmubl ryGoKoi 3amo-
PO3KN™**

Pbi6a 1 pbibHOE (hune, 6e3 naHu-
POBKM

Pbi6a 1 pbIOHOE (e, B NaHu-
POBKE

* [lpurotoBneHne Ha Meanes-
HOM OrHe 6e3 KPbILLKIA

** bes KpblLKu
*** Yallle nepeBopaumBaiite

)***

CryneHsb cna-
60ro Harpesa

2-3.
273,

457
4-5*
12

6-7
6-7
6-7
7-8
4-5.

56
56

56

6-7

Mpopomxurens-
HOCTb Npuro-
TOBJIEHUA Ha

CTyneHu cnabo-
ro HarpeBa, MUH

10-20 MuH
20-30 MuH

20-30 MuH
10-15 MuH
3-6 MUH

8-12 MuH

15-30 MuH
35-45 MuH
25-30 MuH
15-25 MuH
6-10 MuH

15-60 MuH
10-20 muH
10-20 MuH

50-60 MuH
60-100 MuH
50-60 MuH

6-10 MuH
8-12 MnH
8-12 MuH
8-12 MnH
30-40 MuH

10-20 MuH
10-30 muH

8-20 MuH

8-20 MUH




CrtyneHb cna-  lMpopomkutens-
6oro HarpeBa  HOCTb NMpUro-
TOBJIEHUA Ha

cTyneHu cnabo-
ro Harpesa, MUH

7 8-12 MuH

Pbi6a 11 pelOHOE (hune B NaHUPoBKe 6
r7y60KOV 3aMOPO3KIA, HaNpuMep,

PbIOHBIE NAIOUKY

JIaHryCTUHbI N KDEBETKM 7-8 4-10 MuH
CoTe 13 CBeXMX 0BOLLEN, rpuboB  7-8 10-20 muH
OBOLLY 11 MACO, HAPE3aHHbIEe Noo-  7.-8. 15-20 MuH
CKami, no-a3narcku

bntoga ana xxaperua rayooKon 6-7 6-10 MuH
3aMOPO3KN

BnHbI 6-7 HEMPEPLIBHO
Omner 3-4. HemnpepbIBHO
AnYyHMLA-TNa3YHbA 5-6 3-6 MIH

2apeHue Bo putiope (nopuuu
no 150-200 r, HenpepbIBHOE Xa-
peHve B 1-2 n pacTuTenbHOro
macna**)

MpoayKTbl FyooKoV 3amMoposky, — 8-9 -
Hanpumep, KaptTomenb Gpu, Kypu-
Hble HareTbl

KpOKeTbl, y60KoN 3aMOPO3KK 7-8 -

MAco, Hanpumep, LbINIEHOK 6-7 -
KyCOUKamu

Pbi6a, B MaHNPOBKE WM MMBHOM 56 -
KnAape

OBOLLK, rpuGhI B MAHUPOBKE N 5-6 -
MWBHOM KAADPE, TeMMypa

Menkad Bbineuka, Hanpumep, noH-  4-5 -
UMK, MBILIKIA, (DPYKTbI B MMBHOM
KnAape

*

[puroToBNEHNE HA  MELNeH-
HOM OrHe 6e3 KpbILIKN

* %

be3 KpblLLKK
*** Yaule nepeBopaumBaite

Bnoknposka ana 6e3onacHocTu geten ru

Y Enokuposka ana
O6e3onacHOCTU AeTeH

OyHKUMA 61IOKMPOBKK An1A 6e30MacHOCTW aeTel
NPenATCTBYeT CaMOCTOATE/IbHOMY BK/IOUEHWIO [ETbMM
BaApPOYHOW NaHesun.

BknroueHue 1 BbiKNoUeHWe 61OKMPOBKY Ansa
6e3onacHOCTH AeTen

BapouHaAa naHenb gomkHa OblTb BbIK/IOUEHA.

BkntoueHue: NpUKOCHUTECH K cumBony W v yaepxupaiite
ero npumepHo 4 cekyHabl. Cumeon <0 3aropaetca Ha 10
cekyHa. BapouHasa naHens 3abnoknpoBaHa.

BbIK/IIOUEHME: NPUKOCHUTECH K cuMBOy W) 1 yaepuaiite
€ro nNpuMepHo 4 cekyHabl. bokMposka CHUMaeTCA.

ABTOMaTHUUecKasn 6]10KMpOBKa andga
6esonacHocTH geten
Mpu Hannumm aTol yHKUMM BOKNPOBKA A1A

©6e30nacHOCTN AeTel aBTOMaTUYECKN AKTNBU3NPYETCA
Kaxablih pa3 npw BbIK/IOUEHUN BAPOUHOW NaHenun.

BxnroueHue 1 BbiKNOYEHWE

O BK/IOUYEHUN aBTOMATUYECKON O/IOKMPOBKM A7
6es3onacHoCTK AeTel cM. B rnaBe «basosble
yCTaHOBKW».—> CTpaHuija 52
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ru OYyHKUNN BPEMEHU

[€ ®yHKUMM BpemeHH

VimetoTcA 3 pasnnyHble GyHKLMN BPEMEHM.

m  ABTOMATUUYECKOE BbIK/IOUYEHNE KOHPOPOK
m bBbiToBON Tanmep
m  CekyHoomep

ABTOMaTHUECKOE OTKNFoUeHHe KOH$OPOK

Bbl MOXeTe yCTaHOBUTL BPEMA NPUrOTOBAEHNUA ANA
BbIOPAHHON KOHMOPKK. MO ncTeueHnn yCTaHOBIEHHOrO
BpemMeHu KoHopKa aBToMaTUYecKn BblK/ItoUaeTcs.

HacTpolika BpemeHu NpUroToBneHua
Mpun 3TOM KOHOPKa A0/MKHA OblTh BKKOUEHA.
1. BbiBepuTe KOH(OPKY, KOCHYBLIMCL CUMBONA o).

2. KocHuteck cumona =1, = wan cumsonom 1=l muraer.
Ha vHavkaTope TaiiMepa NOABMAETCA it MMH.

|
1 C
L _Imin |
- + O O = |

3. B T1euenne cneaytowmx 10 cekyHa KOCHUTECH CMMBO/A
+ Wn — Ha ancnnee NoABMAETCA npeanaraemoe
3HayeHue.

CunmBon +: 30 MUHYT
Cumson = 10 MuHyT

=1
- L O o= |

4. KOCHYBLUMCb CUMBO/IA + WU —, YCTAHOBUTE HYXXHOE
BpemA.
HaunHaeTca oTcueT BpeMeHu NnpuroTosieHnda. Ecau
YCTaHOB/IEHO BPEMA MPUrOTOBAEHUA A1A HECKObKIX
KOH(MOPOK, TO Ha nHamkaTope ByaeTt oTodpaxartsca camasn
KOPOTKOE YCTaHOB/IEHHOE BPEMA. — Haj cumBosiom =
ceeTutcA. MHavkaTop =21 BoiGpaHHoi KoHdopKn ByaeT
ropeTb APKUM CBETOM.

Mo ucrteueHnn BpemeHu

Mo ncTeueHun ycTaHOBIEHHOO BPEMEHW KOHPOpKa
BbIK/tOUaeTcA. Pasgaetca 3ByKOBOW CUTrHas, U Ha
NHAMKATOPE TaliMepa OfHY MUHYTY MuraeT L. MuraeT
nHankauma =1, KocHutech niodoro cumsona. VHankaumm
racHyT, 3BYKOBOW CUrHa BbIK/IOYAETCA.
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U3meHeHue unu C6POC BpeMeHU NpUroToByieHUA

BbibepunTe KOHDOPKY 1 KocHUTECH crumBona I-2l.
KOCHYBLINCE CUMBONA + UK —, UBMEHNTE BPEMA
NPUrOTOBAEGHUA WU YCTAHOBUTE €ro Ha LiL.

YKa3zaHunA

m  MOXHO yCcTaHOBUTbL BpEMA NpUroTosieHna Ao 99
MUHYT.

m [10 ucteueHun nocneaHen MMHyTbl MHAMKALMA BPEMEHN
NEPEK/YAETCA C MUHYT HA CEKYHAbI.

ABTOMaTUUYECKUIX Taumep

C noMoublo 3TOW PYHKLIMN MOXHO BbIOpPaTh Bpemsa padoThl
nA Bcex KOHMOopOoK. [Nocne BKIUEHNA Kaxaom KOHPOoPKN
HauMHaeTcA OTCYET 3a[aHHOro BpeMeHu. 110 ncteueHnm
YCTaHOB/IEHHOIO BPEeMeHU KOH(MOpKa aBToMaTUUYeCcKn
BbIK/IOUYAETCH.

O BK/IOUYEHUM aBTOMATUYECKOro TaliMepa CM. B rnase
«bagoBble ycTaHoBKU».—> CrpaHuia 52

YKasaHue: Bbl MOXEeTe N3MEHUTL BPEMA MPUrOTOB/IEHUA
414 Mo0B0N KOHMOPKU UK BbIK/THOUUTL aBTOMATUUYECKIIA
Tanvep:

BbiGepuTe KOHOPKY U KocHuTeCh cumona =l C
MOMOLLbIO CYMBO/IA + WU — UBMEHUTE BPEMA
NPUFOTOBIEHWA UAW YCTAHOBUTE €10 Ha L.

BbiTOBOU Tanmep

Ha 6bITOBOM TaliMepe MOXHO YCTaHOBUTL BpeMa 10 99
MUHYT. OTa PYHKLNA HE 3aBUCUT OT APYrnx YCTAHOBOK.

HacTpoiika 6biToBOrO Taimepa

1. KocHutech cumsona L. FopuTt nHankatop — Haa
cumeonom L) . Ha unavkatope taiimepa noasnaeTca
00 mun.

2. B teueHune cnegyrowmx 10 CEKyHO KOCHUTECH CUMBOA
+ WM — Ha ancnnee noABNAETCA npeanaraemoe
3HaYeHune.

CumBon — 5 MUHYT
CumBon +: 10 MUHYT

3. KocHyBLWMCb CUMBONA + WK —, yCTAHOBUTE HY)KHOE
BPEMA.

OTCueT BpeEMEHN HAaUMHAETCA Yeped HECKObKO CEKYH/.

Mo ucrteueHun BpemeHHU

Mo ncTeyeHnn BpeMeHy pasaaeTca 3ByKOBOW CUrHas, U Ha
naHenu VHAVKaLUUM B TeYeHUe MUHYTHI MuraeT L. Apko
FOPUT UHAMKATOP — Haa cumeonom L), KocHutech no6oro
cumBofa. MHAMKaLUmmn racHyT, 3ByKOBOW CUrHan

BbIK/TtOYaETCA.

M3MeHeHWe HaCTPOMKN BPEMEHH

KocHuteck cumsona L. ViameHuTe HaCTpOWKy CUMBOJIOM +
nm —.



DYHKUMA CeKyHaoMepa

CekyHOOMep nokasbiBaeT BpeMsd, npolleliee ¢ MOMeHTa
3anycka MyHKLWN.

CekyHaomep paboTaeT TOMbKO MPW BKAOUYEHHON BAPOYHOMN
naHenun. Ecnn BapoyHas naHesb BbiKItOYaeTCA,
BbIK/IOYAETCA U CEKYHI0MED.

Bkntouenwe: kocHutech cumsona (. Moput nHavkatop —
naa cumsonom (. Ha unavkatope Taiimepa noAsnAeTcA
0. HaunHaeTcA oTcueT BpeMeHu. B TeueHune nepsoii

MWHYTbI OTOépa)KaFOTCH CEKYyHAbl, a MOTOM - MUHYTHI.

BuiktoueHune: cHosa kocHutecs cumsona @. MHankaTop
TalmMepa racHer.

[B) AsTomaTnueckoe
aBapuMHOE OTKMOUYEeHUe

Ecnn koHopka padoTaeT B TeyeHne AIUTENbHOro
BpeMeHn 6e3 N3MeHeHNs yCTaHOBOK, BKtoUaeTcA hyHKUMA
aBTOMaTUYECKOro OrpaHnYyeHnsa BPeMEHMN.

KoHthopka nepecTtaeT HarpeBaTtbcA. Ha nHankatope
KOH(OPKM MOOYEPEAHO MUTAIOT CUMBOA ~ & 1 MHAMKATOP

ocTatoyHoro Tenna H/h.

Mpun NPUKOCHOBEHMM K Nto6GOoN NaHenn ynpasieHus
MHOMKATOP racHeT. [ocne 3Toro MoXHO 3aHOBO
BbINOJ/IHUTL YCTAHOBKMU.

MOMEHT BK/IOUEHNA YHKUMM OrPaHUYeHna BPEMEHM
3aBUCUT OT YCTAHOB/IEHHOW CTyneHn Harpea (4epe3 1-10
yacos).

ABTOMAaTUUECKOE aBapuitHoe OTKJIIOUEHMEe ru

(& DyHKUMA noanepmaHuna B
ropA4YemM COCTOAHUU

OyHKUMA NoaAepXKaHNA B rOpAYEM COCTOAHUM MPEeKpPacHO
NoaxoauT ANA COXPaHEHNA NOACrPETLIMU FOTOBLIX O1t04 U
nocy/bl, a Takxke ANA pacTaninBaHua WoKoaana u
CNMBOYHOrO mMacsna.

BkntoueHue PpyHKUMK NoaAepHaHUA B
ropA4yemM COCTOIHMU

1. Bbibepute KOHGOPKY.

2. KocHuTech cumBona L . Ha nHamkaTtope cryneHei
HarpeBa KOH(OPKM MOABMAETCA L. .

@yHKUMA noaaep)KaH1A B ropAYeM COCTOAHNUN BKOYEHa.

BbiknroueHUe GpyHKUUU NoAAepIHaHUA B
ropsiyeM COCTOSIHUU

1. Bblbepute KOHPOPKY.

2. KocHuTech cumBona L . Ha nHamkarope cryneHei
Harpesa KOH(OPKM MOABNAETCA 1J.

OyHKUMA Noaaep)KaHNA B ropAYEM COCTOAHMM BbIK/IOYEHA.

[€] 3awumTa npu BbITUPaHUK

Ecnv NpoTupkKa naHenu ynpasneHus BbINOIHAETCA Mpw
BKJ/IIOUEHHOM BAPOYHON MaHenn, BOSMOXHO U3MEHEHVe
HaCTPOEK.

[nA npegoTepalleHna 3TOro BapoyHaa NaHe b ocHalleHa
yHKUMERN 3alnThl NpK BbiITUpaHun. KOCHUTECH CUMBOS1A
2. PaznaeTtca 3BYKOBOW curHasa. FopuT MHAMKATOP — Had
cumsoniom W. MaHens ynpasneHua 6nokupyetca Ha 30
cekyHa. [locne aToro MoOXHO NPOTEepPEeTb NaHesb
ynpaeneHunsa, He 60ACh NBMEHEHMA HACTPOEK.

YKasaHue: CDyHKLlI/IH 3allnTbl NPW BbITUPAHNN HE
pacnpocCTpaHAETCA Ha rN1aBHbIA BbIK/HOYATE b, Bapoturo
naHe b MOXHO BbIK/TIOUUTb B /IIOO0M MOMEHT.
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ru NHOvKaTop pacxoda 3N1eKTPO3HePrum

UHauKaTop pacxoaa
3NEeKTPO3HePrum

OTa (byHKUMA NO3BONAET y3HATb CYMMapPHOE KOIMUYECTBO
9/1EKTPOIHEPI N, U3PACXOJ0BAHHOE MEX/Y BK/IOUEHUEM 1
BbIK/IIOYEHNEM BapPOUHOM NnaHenw.

[Tocne BbIKNOYEHUA BAPOUHOM naHenn Ha ancnnee Ha 10
CEeKyH[ NOABNAETCA MHAMKALMA pacxoia B KunosaTtT-yacax,
Hanpumep 1,87kBTu.

TOYHOCTb MHAMKAUMM 3aBUCUT, CPeaN NPOoYero, ot
Ka4yecTtBa HanpAXeHnAa B 31EKTPOCETN.

© - + @ P

VHavkauma He ropuT. BkaoueHne nHaMkaumm onmcaHo B
rnaee «ba3oBble ycTaHOBKW».— CTpaHuija 52
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] basoBble ycTaHOBKM

Baw npudop nmeeT pasnnyHole 6a30Bble YCTaHOBKW. Bbi
MOXETe U3MEHUTb 3TV YCTaHOBKMN Ha 6osiee yaoOHble aAnA
BaC.

i ABTOMaTMYeCKan 610KMpoBKa 1A 6e3onacHOCTU paeTen
BriknioueHo™
BkntoueHo.

Ny - C3 N

PyuHas n aBTomatnueckas 6110KnpoBKa And 6e30macHoCTH
JeTeil BbIKMOYEHDI.

3BYKOBOW CUTHaN

D I

CurHans noaTBEPXAEHNA 1 COOOLLIEHNA 00 OLLMOKE BbIK/HO-
YeHbl (CUrHas M1aBHOMO BbIKMOYATENA OCTAETCA BKMOUYEHHBIM
BCEraa).

BK/1toueH T0MbKO cUrHan coodLLeHna 06 oLwmnoKe.

BK/Tt0UEH T0MbKO CUTHa NOATBEPXAEHNA.

BK/1H0UEHBI CUrHabl NOATBEPXAEHNA U COOBLLEHMA 00
OLLIMOKE.

(N]

WMHpukaTop pacxofa 3MeKTPO3Hepruu (ceteBoe Hanps-
)EHMe MOXHO y3HaTb B MECTHOM MpPeanpuATUN 3Hepro-
pocHabXxeHus).

/navkatop pacxona BbIK/OUEH ™

Havkatop pacxoaa npu ceTeBoM HanpaxeHnn 230 B.
NHankatop pacxoaa npu ceteBoM HanpsaxeHun 220 B.

P gl I O |

Havkatop pacxoaa npu ceTeBoM HanpaxeHnn 240 B.

ABTOMaTMYECKMIA TaNMeEp
Bbik/toueHo™

-<~ C3 W

CJIC3 M
W]
(W}

Bpewma, No 1CTeUEHMIN KOTOPOTO KOHMOPKY BLIK/IOUAIOTCA.

npOﬂOH)KVITeanOCTb CUrHana ucteyeHu BpemeHu Tau-
mepa

10 cekyHa.

]
o

30 cekyHn

[ I

1 MuHyTa”

-

MopkntoueHne HarpeBaTenbHbLIX 3NIEMEHTOB

Db |

BbikntoyeHo™
Bx/itoueHo.

c [MocnenHAd HACTPONKA Nepes BbIK/OUYEHNEM KOH(OPKA.

cS Bpema Bbibopa KOHHOPKU

a3 He orpaHnueHo. MoXHO B 11060 MOMEHT YCTaHOBTb
NocNeaHtor0 BbIGPaHHYD KOHMOPKY 63 MOBTOPHOIO BLIOOPA.

i Mocne BLI60PA KOHOPKM MOXHO BhIMOMHATb HACTPOWKN B
TeyeHne 10 CekyHa, N0 MCTEYEHNM 3TOT0 BPEMEHN Nepes
HACTPONKOW HYXKHO CHOBA BbIOPATL KOH(OPKY.



{0 BoccTaHoBneHne 6a3oBbiX YCTaHOBOK
BbIkntoueHo™

-~ 3N

BkntoyeHo.

U3meHeHHe 6a30BbIX YCTAHOBOK

Bapquaﬂ naHe b A0/IXHA OblTb BbIK/IOUEHA.

1. Bknounte BapouHyto naHesb.
2. B teuverune cneaytouinx 10 cekyHa KOCHMTECH CMMBONA
W Ha 4 cekyHabl.

( r
( ()

=

© - +

Ha nesom aucnnee nooyepegHo MmratotT CUMBOJIbI = U I’,

a Ha npasomM Aucruiee roput CMMBO I'_-l’

3. lMpvkacaiitech k cumeony W, noka Ha aucniee He
noAsutcA Tpedyeman nHanKaums.
4. CYMBOJIOM + WK - YCTAHOBUTE HY>XXHOE 3HAYEHNE.

5. TpukocHuTech k cumsony W v yoepxusaite ero 4
CEeKYHAbI.
HacTtpoiika 3aaencrsoBaHa.

BbiknroueHue

Y10Bb! BLINTK 13 6A30BbIX YCTAHOBOK, BbIK/TFOYUTE N CHOBa
BK/TIOUNTE BAPOYHYIO MNMaHe/ b rMaBHbIM BbIK/1KOYaTENIEM.

Ouncrka ru

I} OuncTra

PekoMeHayemble YncTalmne cpeacTsa u cpeacTsa no yxoay
Bbl MOXETE NMPUOOPECTU Yepes CePBUCHYIO CyXOy nin B
HalleM UHTepHeT-MarasuHe.

CTeKnokepamuKka

Kaxablii pas nocse npurotoBieHns num He 3abbiBarite
NpoTUpaTb BapOUHYLO NaHesnb. B NpoTMBHOM cryvae
ocTatky nuwmy ByayT npuroparts.

Unctrute BapoOUHytO NaHesb TOMbKO NOCNE €€ OXNaXAEHUA.

Vicnonbayiite TONbKO YACTALLME CPEACTBa,
npeaHagHayeHHble AN1A OUYNCTKU CTEK/TOKEPaMUKN.
CobntofaiTe ykasaHua Ha yrnakoBKe.

Hukorga He ncnonbaymnTe:

HepasbaB/eHHble CPeacTBa A1A MblTbA NOCYdb
cpeacTsa AnA NoCyAOMOEYHbIX MallWH

abpasnBHble cpeacTsa

arpeccyBHbIE YNCTALLME CPEeACTBa, B TOM UYnUC/e Cnpei
L1 OUNCTKM [IyXOBOK W MNATHOBLIBOAUTENN

XEcTKme ryoku

OYUCTUTE/IN BLICOKOIO AaB/EeHNA 1 NapoCTPyiHbIe
OYNCTUTENN

CunbHble 3arpA3HeHnaA nyvlle Bcero yaaaaTCA C
MOMOLLBKO Cerf)Ka O1A CTEK/TAHHbBIX HOBerHOCTeI;I.
CobnofaliTe ykasaHua OT U3roToBUTESA.

CkpeboK ANnA CTeKAHHbIX NMOBEPXHOCTEN MOXHO
NPUoBPECTUN YepPed CEPBUCHYIO CAYXOY UK B HaLleM
NHTEePHEeT-MarasuHe.

C nomolwbto cneunanbHbix ryooK and
CTEK/IOKEPaMUYECKMX MOBEPXHOCTEN pedybTaT OYNCTKN
Oynet nyJlue.

Pama BapouHOM naHenu

Bo nsbexaHve noBpexaeHnsa pambl BAPOUYHON naHenm
cobnoaainTe cneaytolme ykasaHus:

m lcnonb3yinTe AnA OYUCTKM TOSIbKO TEMJIbIN Mbl/1bHbIN
pacTBop.

m [lepen ynoTpebneHnem TwaTesibHO MolTe ryoku and
MbITbA MOCY/bI.

m He ncnonbayite eakne nnm abpasnsHbie YNCTALLME
cpefncTea.

m He ncnonbayinte ckpe®ok AnA CTEKNAHHBIX
NMOBEPXHOCTEN.
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ru Yto genatb B ciyyae HemcnpasHOCTU?

Ed4YT0 nenatb B cnyyae HencnpasHocTU?

YacTo npuumHy HEUCNPAaBHOCTU JIEFKO yCTpaHuTb. lNpexae
yeM BbI3bIBATb CMeLmManncTa CepBUCHOW CyXObl,
BOCMO/Ib3YNTECh YKaszaHuaMn B Tabnuue.

ONEKTPOHHAA MnaTta BapOUHON NaHem HaxoauTCA noa
naHenblo ynpasneHua. Mo pasanyHbIM npuinHam
Temneparypa B 370N 30HE MOXET CUIbHO MOBLILLIATLCA.

OtcytcTByeT CO60W anekTponuTaHiA.

Bce uHAMKaTopsl MUralT  Bnara unn NocTOPOHHIAA NPEAMET Ha naHenu
yNpaBneHuns.

F

iy

Heckonbko KoH(MOpOoK paboTtany OAroe Bpema
MNPV BLICOKOW MOLHOCTL. [NA 3aLLNTHI ANEKTPOH-
HOW NaThl OT NeperpeBa KOHMOPKa OTK/HUM-
nace.

FY HecmoTpA Ha OTK/t0UeHe KOHAOPKY 1 MoAB/e-
Hte UHANKALWN £ HArpeB SNIEKTPOHHOI MyiaTkl
npogo/mxaetcd. [103Tomy BCe KOHPOPKM OTK/HO-

YNINCb.

[peaynpexaeHure; ropaYan KacTpiona HaxoauTca
B 30HE NaHeM ynpaeneHud. Yrposa neperpesa
3NEKTPOHHOI NNaThl.

MoouepeaHo Murator
F Sv cTyneHb Harpesa
KOH(opku. PasnaetcA

3BYKOBOW CUrHa

[‘OpAYaA KACTPIONIA HAXOAMTCA B 30HE NaHes
ynpasneHua. [Ina 3atnTbl 3N1EKTPOHHON Nathl 0T
neperpesa KOHPOPKa OTKMHUNNACH.

F S 3ByKOBOI CUrHan

g KoHthopka Gbina CANLLIKOM [0/ BK/I0YEHa U

OTKNHOUYNNACh.

o€ KoHtopky He BK/t0YEH [EMOHCTPALIMOHHbI PEXIM

HarpesaroTcA

E-coobLuieHrne Ha MHAWKaUUKU

Ecnun Ha nHavkauumn noasutca coodlieHne o6 owndke ¢
OykBoi «E», Hanpumep, E0111, BbikntoumTe npndop u
CHOBAa BKJIOUUTE €ro.

B ToM cnyuae, ecnmn HemcnpasHOCTb Oblia OAHOKPaTHOM,
nHankauma racHeT. Ecnn coobulenne o6 owmndke
NoAB/IAETCA CHOBA, 0OpPaTUTECh B CEPBUCHYIO CAYXOY 1
JanTe TOYHY MHMopMaLno 0 coodlieHnr 06 olimnodke.
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YTobbl 51eKTPOHHAA NnnaTa He neperpesanack, KOHHOPKN
NPV HEOBXOANMOCTU aBTOMATUUECKM OTKIIOYAOTCA.
Whaovkauva F 254, wnn F5 noasnAeTca noouepenHo ¢
VHAOVKAUWEN OCTaToOuHOro Tenna A unm h.

MpoBepbTe NpeaoxpaHuTens npudopa. MpoBepsTe Hannuiue HanPAXeHs no
APYTUM 371EKTPOHHBIM MPrBopam.

BhiTpuTe NaHesb ynpasneHiua 4ocyxa uin yéepute NocTopoHHUA Npeamer.

MonoxauTe HeKoTOpoe BpeMA. MPUKOCHUTECH K I0O0MY 3N1EMEHTY ynpas/e-
HWA. ECAM MHOMKALNA - = 1MCUesna, TO 9T0 03HauaeT, UTo aMeKTPOHHaA nyata
JI0CTATOYHO OCTbINA, MOXXHO MPOAOIKMUTH MPUTOTOBNEHME MULLIN,

MoaoxanTe HeKoTopoe Bpems. MPUKOCHUTECH K 10B0MY 3eMEHTY YripaBe-
Hua. Koraa = 4 1cuesHer, MoXHO MPOAOMKMT NPUTOTOBNEHNE MNLLM.

CHUMUTE KacTproto. Yepes KopoTKoe BPEMA MHANKALMA HENCTPABHOCTI rac-
HET. MOXHO NMPOAOMKUTE MPUTOTOB/IEHNE MIALLIN.

CHumuTe KacTponio. MoaoxkanTe HeKoTopoe Bpems. MPUKOCHUTECH K 110601
naHen ynpasnexua. Korga £ 5 ucuesHet, MOoXHO Npoao/mKuTs NpuroTosne-
HIE MALLN.

Bbl MOXKETE CPasy CHOBa BK/IOUNTL KOHAOPKY.

Bblk/toumTe 1IEMOHCTPALIMOHHBIA pexiam: Ha 30 cekyHa 0TcoeanHuTe npuoop
OT 3/1EKTPOCETI (BLIBEPHUTE NPEAOXPAHNTENb MK BEIK/HOUNTE NPEaoXpaHi-
Te/bHbII BbIKKOUATESb B 0/10KE Npeaoxpanutenei). B TeueHue cneaytowmx 3
MWHYT KOCHUTECH NI000IA NaHe ynpasneHuna. 1eMOHCTPALMOHHBIA PEXIM
BbIK/IOYAETCA.



VA Cnynba cepsuca

Ecnu Baw npnbop HyxgaeTcA B peMOoHTe, Halla cepBucHas
cnyx6a Bcerga K Bawwvm ycnyram. Mel Bceraga ctapaemca
HaliTu noaxoddAllee pelueHve, Ytodsl ns3dexatb, B TOM
YnCAe, HEeHYXKHbIX BbI30BOB CMELNaINCTOB.

Homep E 1 Homep FD

Mpu BbI3OBE cneunanncTa CepBUCHON CyOsbl
obAsaTenbHO yKaxuTe Homep muaaenva (Homep E) u
3aBojicKol HoMmep (Homep FD) npubopa. dupmeHHas
TabnmMyka ¢ HoMepamu HaxoauTca B nacrnopte npudopa.

MprMKTE BO BHMMAaHKWE, YTO BM3UT cheumnanmcra
CepBUCHON cNyObl ANA YCTPAHEHNA NMOBPEXAEHNI,
CBA3aHHbIX C HeMpaBWIbHOW aKcryaTauuen npudopa, He

ABnAeTCcA GecnnartHbIM Jaxe BO BPEMA AENCTBMA rapaHTun.

3afBKa Ha PEeMOHT U KOHCYJbTaUuA NPU HenosnagKax

KoHTaKTHble AaHHble Bcex cTpaH Bbl HangéTte B
NPUIOXEHHOM CMNCKE CEePBUCHbLIX LIEHTPOB.

[Tonoxntecb Ha KOMMNETEHTHOCTb M3roToBuTena. Toraa Bol
MoXeTe ObiTb YBEPEHbI, YTO PEMOHT Ballero npudopa
OyneT NnponssBeaéH rpamMmoTHbIMU CrieUnancTaMmm n ¢
NCNoNb30BaHNEM MUPMEHHbIX 3anacHbIX YacTen.

Cnyx06a cepsuca

ru
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ru KoHTposbHbIe Btoaa

BNKoHTponbHble Gnrona

OTa Tabnuua coctaeneHa ansa cepTUdUKaLIMOHHOMO
NHCTUTYTA, YTOBLI 0ONEerynTs NPOBEPKY HaLINX NPUOOPOB.

[aHHble B Tab/MLe OCHOBbLIBAKOTCA Ha Halleik nocyne
Schulte-Ufer (Habop kacTptonb AN MHAYKUNMOHHBLIX MAUT U3
4 npeameToB Z29442X0) co cneayrowyMmmn pasmepamu:

PactannusaHue Wwokonana
[Nocyna: KacTptona ¢ pyuKon

LLlokonagHaa rnasypb (Hanpumep, ropbKIiA LLOKO-
nan «Dr. Oetker», 150 ) Ha koH(opke P14,5 cm

PazorpesaHue u nopnepxaHue B ropayeM COCTOAHUM yeyeBUYHOI NOXNEOKU

lMocyna: kacTptons
YeueBuyHada noxnetka cornacHo DIN 44550
HauansHaa temneparypa 20 °C
Konnuectso: 450 r ana kKoHdopkn @ 14,5 cm 9

Konnuectso: 800 r ana koH(opku @ 18 cm nam 9
17 cm

YeyesiyHaa noxnedka, kak KOHCEPBUPOBAHHbIA NPOAYKT
Hanpumep, yeueBUYHLIN cyn ¢ konbackamu Erasco:

HauanbHaa temneparypa 20 °C
Konnuectso: 500 r ana koHdopkn @ 14,5 cm 9

KacTtptona ¢ pyykon @ 16 cm, 1,2 n, anA
O[IHOKOHTYpHaA KoHdbopka & 14,5 cm

Kactptona @ 16 cm, 1,7 n, 4nA 0OAHOKOHTYpHanA
KoHopkn @ 14,5 cm

Kactptona @ 22 cwm, 4,2 n, ona KoHdopkn & 18 nnn
17 c™m

CkoBopona @ 24 cm, anAa KoHhopkn & 18 nnm 17 cm

1. Her

npun6n. 2:00 6e3 nepemeLLBaHNA [la 1. [la
npn6n. 2:00 6e3 nepemeLLBaHNA [a 1. [la

npnon. 2:00 [a 1. [la

(nepemetuars npumepHo uepes 1:30)

Konuuectso: 1000 r ana koHdopku @ 18 cm 9

npnon. 2:30 [a 1. [la

nam 17 cm (nepemeluatb npuMepHo Yepes 1:30)

INérkoe kunaueHune coyca 6elamens
Mocyna: kacTptonA ¢ pydKo
Temneparypa monoka: 7 °C

Peuent: 40 r macna, 40 1 myku, 0,5 1 Monoka 92
(conepxaHue xupa 3,5%) u Lenotka conu ana
KOH(opkn @ 14,5 cm

npuén. 5:20 Het 113 Her

1 PacronuTs Macno, nepeme-
LaTb MYKY 11 COJTb M OCTaBUTb
MYYHYtO MACCUPOBKY Ha 3
MUHYTHI

2 [l06asuTs B MYYHYO MACCUPOBKY MOJIOKO U,
NOCTOAHHO NEPEMELLINBAA, N0BECTU 10 KUMEHNA

BapKa MOJIOYHOro puca - NpuroToBsieHne Ha MeIeHHoOM orde non KprI.I.IKOVI

[ocyna: kacTptond
Temneparypa monoka: 7 °C
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3 Mocne Toro, Kak coyc Gelua-
ME/b 3aKUMNT, 0CTABUTb €ro eLLe
Ha 2 MUHYTHI HA CTYMEHW Harpesa
1, NOCTOAHHO NepeMeLLVBas



Peuent: 190 r kpyrnosepHoro puca, 90
caxapa, 750 M1 M0/I0Ka (CoepXKaHue xupa
3,5%) 1 1 conu anAa KoH(opkn @ 14,5 cm

Peuent: 250 r kpyrnosepHoro puca, 120 1
caxapa, 1 1 Monoka (coaepxanue xupa 3,5%)
1 1,51 conm ana KoHdopkn @ 18 cm unm 17 cm

npnon. 6:45

HarpeTb MOMOKO, UTOOkI OHO Hauano

NoaHUMATLCA. [1epeKtounTh Ha CTy-

neHb cn1aboro Harpesa 1 106aBuTh B
MOJI0KO PYC, Caxap 1 conb

06LLee BpemA NPUroToBEHNA (BKHO-

yan JoBeaeHUe A0 KUMeHWA) 0Ko0
45 MUH

npuén. 7:20

HarpeTb MOMOKO, UTOOkI OHO Hauano

NoAHUMATLCA. [ePEeKMOUNTh Ha CTY-

neHb ¢N1adoro Harpesa u 4o6asuTs B
MOJI0KO PYC, Caxap ¥ conb

O6Lee BpemA NpUroToBIEHUA (BKHO-

yad A0BeaeHNe [0 KUneHus) 0Kono
45 MUH

Bapka MOJIOYHOrO puca - NPUroToBNeHUe Ha MEIEHHOM OTHe 6€3 KPbILLKK

lMocyna: kacTpronA
Temneparypa monoka: 7 °C

Peuent: 190 r kpyrnosepHoro puca, 90 9
caxapa, 750 M1 M0/I0Ka (CoiepXKaHue Xxupa
3,5%) 1 1 r conu ana KoHdopkn @ 14,5 cm

Peuenrt: 250 r kpyrnosepHoro puca, 120 1 9
caxapa, 1 1 Monoka (coaepxanue xupa 3,5%)
1 1,51 conu ana KoHhopku @ 18 cm nam 17 cm

Bapka puca

Mocyna: Kactptond
Temneparypa soasl 20 °C

Peuent cornacHo DIN 44550:

125 r pnunHo3sepHoro puca, 300 T Boabl n
LienoTka conu, Anda KoHopkn @ 14,5 cm

Peuent cornacHo DIN 44550:
250 r annHHo3epHoro puca, 600 1 Boab 1
LienoTka conu, anda KoHpopkn @ 18 cm unm 17
CM

JKapeHue cTeiiKoB U3 CBMHOTO (une

lMocyna: ckoBopoaa

Mpu6n. 7:30

[lo6aBuTb B MONIOKO PUC, Caxap 1 COMb
11 HarpeTh, MOCTOAHHO NEPEMELLINBAA.
Kora Mo/IoKo AOCTUTHET TeMnepa-
Typbl 90 °C, NepekItoumnTh Ha CTYNeHb
cnaboro Harpesa.

OcTaBuTb CNabo Kunetb 0koo 50
MUH

Mpum. 8:00

[lo6aBuTb B MOMOKO PIC, Caxap v Cob
11 HArpeTh, NOCTOAHHO NEPEMELLIBAA.
Koraa MooKo JOCTUTHET TeMnepa-
Typbl 90 °C, NEpeKoUMTL Ha CTyNeHb
cnaboro Harpesa.

OcTaBuTb €1abo K1netb 0kono 50
MUH

npuon. 2:48

npuén. 3:15

Her

Her

Her

Her

Jla

[la

KoHTposbHbIe 6toaa ru

Yepes 10 MuHYT nepemelLats
MOJI0YHbIN pUC

2 JIE!

Yepes 10 MuHYT nepemeLLats
MOJIOYHBIA pUC

2 Hert

2 Hert
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ru KoHTposbHbIe Btoaa

PasorpeBaHue / noBefieHNe A0 KUMEHNA MpuroToBneHne Ha MeaneHHOM

KoHTponbHble 6ntona
OrHe

CryneHb foBe-  MpopomkutenbHocTb (MUH:cek)  Kpbiwka CTyneHb cnaboro  Kpbilwka
[EHWUA 10 Kune- Harpesa
HUA

HauanbHaA Temneparypa huienHbIX CTENKOB:

G

Konnuectso: 3 uneiHbix cTerka (00LLnin Bec 9 npnon. 2:40 Her
npn6n. 300 r, TonwmHa npuban. 1 cm), 15 r nop-

CO/IHEYHOr0 Macna anAa KoHhopkn @ 18 cm nan

17 cm

7 Her

JKapeHue 6n1HoB
[ocyna: ckosopoaa
Peuent cornacto DIN EN 60350-2

Konnuectso: 55 M Tecta Ha 61nH AnA KOH- 9 npnon. 2:40
thopkn @ 18 cmunm 17 cm

Her 6 1 6. B 3aBNCUMO- Her
CT OT CTENEHM NOof-

PYMAHWUBAHWA
2KapeHue Bo dpuUTIope 3aMopoXeHHoro kapTodensa dpu
lMocyna: kacTprona
Konnuectso: 1,8 Kr noACONHEYHOr0 Mac/a, Ha 9 [Noka Temneparypa mMacna He JoCTur- Het 9 Het
onHy nopumo; 200 I 3aMOPOXEHHOT0 KapTo- HeT 180 °C

(ena dpu (Hanpumep, McCain 123 Frites
Original) ana koHmopkn @ 18 cm un 17 cm

Mpwv ncnonb3loBaHny KOHMOPKK & 18 cM C HOMUHABLHOMN
mMowHocTbeto 1500 BT Bpema 3akunaHua ysennmumaeTca
npuén. Ha 20%, a cTyneHb cnadoro Harpesa - Ha oaHy
CTYMEHb.
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