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THIS APPLIANCE IS CONCEIVED FOR
DOMESTIC USE ONLY. THE MANUFACTURER
SHALL NOT IN ANY WAY BE HELD
RESPONSIBLE FOR WHATEVER INJURIES
OR DAMAGES ARE CAUSED BY INCORRECT
INSTALLATION OR BY UNSUITABLE, WRONG
OR ABSURD USE.

The manufacturer declares that this product
meets all the essential requirements for
low voltage electrical material set out in
European directive 2014/35/EU and for
electromagnetic compatibility as required
by European directive 2014/30/EU.

PRECAUTIONS

-When the hob is in use keep all
magnetizable objects away (credit cards,
floppy disks, calculators and so on).

-Do not use any alluminium foil or place
any foodstuffs wrapped in alluminium foil
directly on the hob - do not place any metal
objects such as knives, forks, spoons and
lids on the hob surface as they will heat up.

- When cooking in a non-stick pan without
seasoning, do not exceed 1-2 minutes’ pre-
heating time.

- When cooking food that may easily stick,
start at a low power output level and then
slowly increase while regularly stirring.

- After cooking is finished, switch off using
the control provided (turn downto “0"), and
do not rely on the pan sensor.

-If the surface of the hob is damaged,
immediately disconnect the appliance
from the mains to prevent the possibility of

electric shock.

- Never use a steam cleaner to clean the hob.
- The appliance and accessible parts may be

hot during operation.

- Take care to avoid touching the heating

elements.

- Children less than 8 years of age should be

kept at a safe distance unless continuously
supervised.

- This appliance may be used by children

aged 8 oroverand by persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or
lack of experience and knowledge, if they
are supervised and have received suitable
instructions on safe use of the appliance
and understand the dangers involved.
Children must not play with the appliance.
User maintenance and cleaning should not
be carried out by children except under
constant supervision.

-Cooking with grease or oil may be

dangerous and cause a fire if left
unattended. NEVER try to extinguish a
fire with water. Rather, disconnect the
appliance and then cover the flames with
a cover or sheet, for example.

- The cooking process has to be supervised.

A short term cooking process has to be
supervised continuously.

- Unattended cooking on a hob with fat or oil

can be dangerous and may result in a fire.

-Fire hazard: do not store elements on

cooking surfaces.

- Only counter top protectors designed for

use with the cooking appliance and listed
in the manufacturer’s instructions should
be used as suitable protection for the
counter top incorporated in the appliance.
Use of unsuitable protectors may cause
accidents.



- WARNING: Accessible parts will become
hot when in use. To avoid burns and scalds
children should be kept away.

Insert in the fixed wiring a mean for
disconnection from the supply mains
having a contact separation in all poles
that provide full disconnection under
overvoltage category Il conditions, in
accordance with the wiring rules. The plug
or omnipolar switch must be easily reached
on the installed equipment.

This appliance is not intended to be used
via an external timer or a remote control
system.

The manufacturers decline any responsi-
bility in the event of non-compliance with
what is described above and the accident
prevention norms not being respected and
followed.

To avoid all risk, if the power cable
becomes damaged, it must only be
replaced by the manufacturer, by an
authorised service centre, or by a
qualified electrician.

OPERATING PRINCIPLE (Fig. 1)
It exploits the electromagnetic properties of most cooking vessels.

The coil (inductor) which produces the electromagnetic field is operated
and controlled by the electronic circuit.

The heat is transmitted to food by the cooking vessel itself.
The cooking process takes place as described below.

- loss of heat is minimum (high efficiency)

- the system stops automatically when the vessel is removed or even just
lifted from the hob

-the electronic circuit guarantees maximum flexibility and fine
adjustments.

(Fig.1)

1 Vessel

2 Induced current
3 Magnetic field

4 Inductor

5 Electronic circuit
6 Power supply

User’s Instructions (Fig. 2)

1Power ON / Power OFF

2 Slider sensor

3 Booster key

4 Lock key

5 ON/OFF LED

6 Slider LED

7Lock LED

8 Heating zone and setting display
9 Timer indicator zone

10 Timer

Installation

All operations relative to installation (electric connection) should be
carried out by skilled personnel in conformity with the rules in force.

As for the specific instructions see part pertaining to installer.

Functionality Slider TC:

Slider: sensor technology of the novel Slider TC allows as well an
adjustment of the cooking levels (1 - 9) as the timer value (I- 99) by
touching and pulling the finger over the designated area.

Pulling to the right is increasing and to the left is decreasing accordant
value.

Moreover a direct selection of the designated value is also possible on
the slider area.

ON/OFF Touch Control

After connecting to the mains the TC unit takes 1 second to prepare for
operation. After a reset all displays and LEDs flashes up for 1 second. After
1second all displays and LEDs are switched off again.

The TC unit may now be switched ON by pressing the ON/OFF key T
Displays show a steady “0". Possible optic warnings for hot cooking zones
[H] are displayed in alternation with [0] and the synchronously display
dot. The display dots on the cook top displays flashes up every second
(0.5 sec.off, 0.5 sec. on).

Electronics remains activated for 20 seconds. If there is no cooking level
or timer selection done in this period the electronics automatically resets
to the Off-mode by releasing a signal tone.



The TC may only be switched on by pressing the power key as sole input In
case of an other key is pressed (single or in parallel with the power key),
the control unit is not switched on.

In case of an active “Child Lock Function” when switching POWER ON, all
cooking zone displays show “L" for LOCKED .

Possible optic warnings for hot cooking zones [H] are displayed in
alternation with [L] (H-ON= 0.5 sec; L-ON = 1.5sec).

By pressing the ON/OFF key “1" of the control unit in ON-Mode, the Touch
Control may be switched off at any time. This is also applicable for locked
control units (active child lock). The ON/OFF key takes always priority with
the POWER-OFF function.

Automatic Switch Off

The TC switches from Power ON to OFF after 20 sec., provided that no
cooking zone is activated or a select key is pressed during that time.

In case of a selected cooking zone (with cooking stage is “0") this Auto
Power off time is composed of a 10 sec deselection time and 10 sec Power
off time.

ON/OFF Cooking Zone

In case of On-state of the TC a cooking zone may be selected by touching
the dedicated display (Select-Sensors “8"). The respective display
changes to a steady display dot and "0" instead of "H" - in case of a hot
cooking zone-. On all other cooking zone displays the dot expires.

That followed a cooking level may be set by using the Slider area. Thus
switches the respective cooking zone on. End stops are ,9" (right side)
and ,0" (left side).

First place the pan in the chosen cooking zone. If the pan is not present the
system cannot be switched on the correspondent zone.

u

Switching Off a single cooking zone:

A single cooking zone may be switched off by selecting and setting
cooking level to [0]. In case of an optic warning for hot cooking zones [H]
this is displayed in alternation with [0] and the synchronously display dot.
After the TC is switched Off the display remains black respectively [H] is
displayed for an optic warning for hot cooking zone.

Switching Off all cooking zones:

Immediately switching off all cooking zones is always possible by using
the ON/OFF key.[H] possibly appears on all hot cooking zones . All other
cooking zone displays remain black.

Power Stages

The power of the cooking zone is adjustable in 9 different stages; the
respective stage is displayed ([1] to [9]) via LEDseven- segment-displays.
In case more power is required, select the boost level (“P")

Cooking Zones

There are several possible cooking zone combinations:

Single Cooking Zone (Fig. 7-a)

Depending on the model, there are 3 or 4 single cooking zones (A, B, C, D,
E) which can function independently.

Minimum diameter of the pan base to ensure optimal detection:

Zones A, B,C,D:12cm/ Zone E: 14.5 cm

Dual Cooking Zone (Fig. 7-b)

There is a further option of two single cooking zones operating together
as if they were a single zone. The possible cooking zone combinations
are A+B or C+D. This function is enabled by simultaneously pressing the
selection keys "8" on both the zones to be combined. The following symbol
will then be shown on display “8" of the rear area:

{1

Display "8" located on the front area will indicate the power level selected
for the combined zone.

This function makes it possible to obtain a rectangular cooking zone,
particularly suited to rectangular or oval-shaped pans.

If you are using a round pan, the minimum diameter of the base should be
20 cm in order to ensure optimal detection.

Automatic Parboiling (selectable) ‘ ;-

When Automatic parboiling is activated, the power of the cooking zone is
switched to 100 % for a period of time depending on the selected onboiling
stage. As soon as the parboiling time is over, the preselected onboiling
stage is valid again.

Procedure to start Automatic parboiling:

The control unit is switched on and a cooking zone is selected. After
setting cooking stage “9" Automatic parboiling is activated by pressing at
the right slider sensor. "A" appears on the display immidiately.

Now the required onboiling stage is selected via Slider area . The "A"
symbol appears after 3 sec upon releasing the key - alternating with the
onboiling stage (500 msec , A" and 1.5 sec onboiling stage).

The onboiling stage may be changed within 15 sec after activation without
switching off the parboiling boost. Therefore, the cooking zone is to be
selected and the relevant cooking zone is to be set afterwards. In case
of a selection after 15 sec a lower cooking stage may be set; automatic
onbboiling is switsched of a higher onboiling stage may be selected; this
leads to the parboiling time being automatically brought in line with the
currently selected onboiling stage

Booster function

After selection of a respective cooking zone, the booster function can be
selected directly via the power function key “3" By means of this function
certain cooking zones are enabled to receive power over the nominal.
If the desired cooking zone has the capacity to activate the booster,
the display shows a “P" symbol. The boosting time is limited to 5 min to
protect cooking utensils. After the booster is switched off automatically,
the cooking zone continues operation on power level “9 The booster can
be reactivated after some minutes. In case that the pan is removed from
the cooking zone during boosting, the boosting function remains active
and boosting time continues.

NOTE:

When selecting the Booster function on any of the rear areas (left
or right), the front area located on the same side will automatically
switch off (if it was already switched on) in order to focus all the
power on the rear area. This allows you to benefit from an extra
powerful Booster.

However, when selecting the Booster function on any of the front
areas (left or right), the rear area located on the same side may be
operated up to power level 8, as it will not require as much energy
input.

Residual Heat

The determination of how long a cooking zone has residual heat after
operation and switch off - which may lead to burnings when contacting
- is calculated.

Status is calculated depending on:

Selected power stage (,0" bis ,9")

0n/0ff Time of the Relays

The residual heat indication of each cooking zone remains activated until
the calculated temperature is smaller than + 60 °C.

Automatic Switch-off (Operating Time Limitation)



For each activated cooking zone a max. operating time is defined. The
max. operating time is depending on the selected cooking stage. After the
expiration of the max. operating time the cooking zone is automatically
switched off.

Each actuation of the cooking zone status (changing the cooking level
etc.) resets the count-down timer to the initial starting value.

Timer settings takes priority vs. operating time limitations for high cooking
stage setting.

Protection against unintentional activation

The electronic system cuts off automatically in case of an identified
permanent use of keys for about 10 seconds. The control unit releases an
audible signal for 10 sec of the malfunction (period: 1000 msec, 500 msec
ON) and the error code "E R 0 3" flashes on the display (0.5 s ON 0.5s OFF).
If the permanant actuation exceeds 10sec, alone the error code “ER 03"
keeps flashing as long as the malfunction occurs and is identified as such.
In case the cooking zone is at stage "hot" the [H] symbol alternates with
the error code (0.5 sec Symbol 0.5 sec “H").

Water sprinkled on the glass surface does not always lead to a key
actuation and cannot be surely detected. ( After wiping the glass covering
the keys, all keys are ready for operation in no time).

If no cooking zone is activated within 20 sec after pressing POWER ON, the
control unit is reset to Off-mode (black displays).

Key Lock (Optional)

The actuation of the key lock key "4" in the wait or active mode locks the
keyboard and the assigned key-lock LED “7" is statically illuminated. Here,
the actuation times of the key-lock key have to be taken into account. The
control continues to work in the set mode, but may no longer be operated
with any key, except the key-lock key itself or the on/off key “T"

The switching OFF with the on/off key "1" is also possible in the locked
condition. The assigned key-lock LED 7" fades when switching off the
control The key-lock function included LED is active again when switching
on (in wait mode 10 s) until this is deactivated by a repeated actuation of
the key-lock key. The activation/deactivation of the key-lock function in
the off mode is not possible.

When programmed timers expire the respective timer alarms may be
confirmed by actuating any key without needing to unlock the control.
The repeated actuation of the key-lock key in the wait or active mode
unlocks the keyboard and the assigned key-lock LED fades. All sensor
keys may be operated as usual again.

Acoustic Feedback (Buzzer)

The following activities occurring during operation of the TC unit are fed
back audibly via a buzzer:

Short single tone for regular actuation of a key

Longer, intermittent tone for permanent use of keys over a longer period
of time (> 10 sec)

Expiry of the timer

Timer-function (optional)

The timer function is available in two types:

-Stand-alone-timer 1.99 min: Audible signal with timing. This function
can only be activated as long as no cooking zone is in operation (all
stages = 0). Is any cooking zone started with operation (level >0) than
the stand alone timer keeps in operation. If the timer shall be used to cut
off a cooking zone (see cooking zone timer) then the control must first be
switched off (power sensor) and switched on again.

-Cooking zone timer 1.99 min: This function can only be activated as long
as a cooking is active (stage < 0; display dot).

Audible signal with timing, four cooking zones to be cut off are freely
programmable.

Setting a timer value:

By adjustment with the slider area.

Primarily the adjustment of the first digit takes place and thereafter the

adjustment of the second digit.

Within 10sec after the adjustment of the second digit the value might be
reset. (Illuminated display dot in the timer display and in case of a cooking
zone specific timer a blinking assigned LED).

In case of an active timer display the timer value may be set to [0] directly
by pressing [0] on the slider area (left side)

Switching of an active timer:

Atimer can be switched of by setting its value to 0.

A stand alone timer can be switched of by a double actuation of the power
key T

Timer Stand-Alone:

If the control unit is switched on (all cooking zone displays show [0]), the
stand-alone timer may be activated by pressing the timer select key. The
timer display show “00". The decimal dot on the timer display flashes. The
timer is cut off after 10 sec (black display) if no further settings are made.
In case of a timer value is set with no activation of a cooking zone within
10sec, the cooking zone displays are cut off (interposing relays are also
cut off). Possible optic warnings for hot cooking zones [H] are displayed
permanently As long as the timer is selected (display dot flashes for 10
sec) it can be set. The setting range is 0 -99 minutes in single steps;

by Slider area.

Directly after the timer value is set countdown starts with the last set
value. The timer is deselected automatically after 10 sec and the timer
display indicates the timer value. After expiring of the set time an acoustic
signal is given and the timer display flashes ,00".

The acoustic signal is terminated

-after 2 min and/or

-by actuating any key.

Thereafter timer display stops blinking and extinguishes.

Possible optic warnings for hot cooking zones [H] are displayed
permanently

By pressing the ON/OFF key "1, the control unit may be switched from
,purely timer operation” to cooking zone at any time -with or without an
activated Stand-Alone timer -.

Switching back to TC active mode with an active

Stand-Alone timer the timer is selected first (decimal dot on timer display
flashes). After a cooking zone is selected, the decimal dot disappears from
the timer display and a steady decimal dot on the cooking zone display
flashes on. When switching off the control unit by ON/OFF key 1} the
Stand-Alone timer - if still in operation -is also switched off.

Cooking zone specific timer programming

Switching on the TC enables timer setting for dedicated cooking zones.
By actuating a cooking zone (cooking zone stage > 0) followed by
selecting the timer display (within 10 sec) a timer value may be assigned
to the cooking zone as a cut-off function. The LED around the timer "9"
indicates which cooking zone the timer had been activated for.

As soon as the timer is selected the according LED is blinking and the dot
in the timer display is flashing permanently. In case of a cooking zone is
selected thereafter, the dot extinguishes and the LED stops blinking.
When switching from one cooking zone to another, the timer display
indicates the current timer value of the respective cooking zone. Timer
settings of other cooking zones stay active.

Further setting is like with the stand-alone timer In case of more than
one active timer the display indicates the lowest timer value (after 10s
deselection time).

After expiring of the set time an acoustic signal is given and the timer
display flashes ,00". The related timer LED is blinking synchronously. The
programmed cooking zone is cut-off, a permanent “0" is displayed and the
cooking zone is selected automatically. After 10 sec (deselection time) a
permanent "H" is displayed on a ,hot"cooking zone. Otherwise, the symbol
"0"is indicated.

The acoustic signal and the blinking of the cooking zone timer Led is
terminated

- after 2 min and/or

- by actuating any key.



Thereafter timer display stops extinguishes and the cooking zone stays
unselected.

Behaviour of the cooking zone specific timer is similar to the stand alone
timer.

In case of a timer is programmed for a cooking zone the operating time
limitation is dependent of the timer value and not of the standard table
value.

Cooking vessels (Fig. 3)

-a magnet-attracting vessel may be a suitable vessel for induction
cooking

- prefer vessels which are especially declared to be suitable for induction
cooking

- flat- and thickbottomed vessels

-a vessel with the same diameter as zones ensures the maximum
exploitation of power

-a smaller vessel reduces power exploitation, but does not cause any
energy loss We would anyhow not recommend the use of vessels with
diameters smaller than 10 cm.

- stainless-steel vessels with multi-layer or ferritic stainless-steel bottoms
when specifically suited for induction cooking

- cast-iron preferably enamel-bottomed vessels to avoid scratching the
pyroceram surface

-we do not recommend the use of any glass, ceramic, earthenware,
alluminium, copper or non-magnetic (austenitic) stainlesssteel vessels.

Maintenance (Fig. 4)

By means of a scraper immediately remove any alluminium foil bits, food
spills, grease splashes, sugar marks and other high sugarcontent food
from the surface in order to avoid damaging the hob.

Subsequently clean the surface with some towel and appropriate product,
rinse with water and dry by means of a clean cloth. Under no circumstance
should sponges or abrasive cloths be used; also avoid using aggressive
chemical detergents such as oven sprays and spot removers.

Installer’s Instructions

Installation

These Instructions are for the qualified technician, as a guide to
installation, adjustment and maintenance, according to the laws and
standards in force. These operations must always be carried out when the
appliance has been disconnected from the electric system.

Positioning (Fig. 5)

The fixture is especially designed for fitting into a work-top as shown in
the corresponding figure.

Place the supplied sealing agent along the hob perimeter.

Do not install the hob over an oven; in case you do, make sure of the
following:

- the oven is equipped with an appropriate cooling system

- there is no warm-air leakage from the oven towards the hob

- suitable air-inlets are provided as shown in the figure.

Electrical connection (Fig. 6)

Prior to carrying out the electrical connection, please ensure that:

- the plant characteristics are such as to follow what is indicated on the
matrix plate placed at the bottom of the working area;

- that the plant is fitted with an efficient earth connection, following the
standards and law provisions in force.

The earth connection is compulsory in terms of the law.

Should there be no cable and/or plug on the equipment, use suitable

absorption material for the working temperature as well, as indicated

on the matrix plate. Under no circumstance must the cable reach a

temperature above 50°C of the ambient temperature.



DIESESPRODUKTISTALS HAUSHALTSGERAT
GEDACHT. FUR SCHADEN AN SACHEN ODER
PERSONEN, DIEAUFFALSCHEINSTALLATION
BZW. UNGEEIGNETEN GEBRAUCH ODER
MISSBRAUCH ZURUCKZUFUHREN  SIND,
UBERNIMMT DER HERSTELLER KEINERLEI
VERANTWORTUNG.

Der Hersteller erklart hiermit, dass dieses
Produkt allen wesentlichen Auflagen der EG-
Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EU bzw.
der EMV-Richtlinie 2014/30/EU entspricht.

VORSICHTSMASSNAHMEN

- Wahrend desBetriebssind magnetisierbare
Gegenstande wie Kreditkarten- Disketten-
Taschenrechner usw. Fern zu halten.

- Niemals Aluminiumfolie benutzen oder in
Aluminium verpackte Produkte direkt auf
die Flache legen; keine Metallgegenstande
wie Messer, Gabeln, Loffel und Deckel auf
die Kochflache legen, damit sie nicht hei
werden.

-Beim  Kochen mit Topfen  mit
Antihaftbeschichtung ohne Zugabe von
Fett ist die eventuelle Vorwarmzeit auf eine
oder zwei Minuten zu beschranken.

- Das Kochen von zum Ansetzen neigenden
Lebensmitteln auf kleinster Stufe beginnen
um dann, unter haufigem Rihren, auf
hohere Stufen zu schalten.

- Nach dem Gebrauch iber die vorgesehene
Vorrichtung ausschalten (Verminderung
bis auf “0"), ohne sich auf den Topfsensor

- Der

- Unbeaufsichtigtes

zu verlassen.

-Zur Vermeidung eines Elektroschocks

muss das Gerat beim Platzen des Kochfelds
sofort vom Netz getrennt werden.

- Das Kochfeld darf nicht mit Dampf gereinigt

werden.

-Das Gerat und seine zuganglichen Teile

konnenwahrend des Betriebes heill werden.

-Es ist darauf zu achten, dass die

Heizelemente nicht beriihrt werden.

-Kinder unter acht Jahren miissen fern

gehalten werden, sofern sie nicht standig
unter Aufsicht stehen.

- Dieses Gerat kann von Kindern (iber acht

Jahren und von Personen mit einge-
schrankten korperlichen oder psychischen
Fahigkeiten oder eingeschrankter Wahr-
nehmungsfahigkeit oder fehlender Erfah-
rung und Kenntnis benutzt werden, wenn
diese im sicheren Umgang mit dem Gerat
angemessen und unter Aufsicht eingewie-
sen wurden und die damit verbundenen
Gefahren verstehen. Kinder dirfen nicht
mit dem Gerat spielen. Die vom Benutzer
durchzufiihrende Reinigung und Instand-
haltung darf von Kindern nicht ohne Be-
aufsichtigung durchgefiihrt werden.

-In Abwesenheit mit Fett oder Ol zu braten

kann gefahrlich sein, weil Brande entstehen
konnen. Versuchen Sie NIEMALS, einen
Brand mit Wasser zu loschen. Schalten Sie
das Gerat vielmehr aus und decken Sie die
Flammen dann beispielsweise mit einem
Deckel oder einem Betttuch ab.
Kochvorgang muss iiberwacht
werden. Ein kurzfristiger Kochvorgang
muss standig iberwacht werden.

Kochen auf dem
Kochfeld mit Fett oder Ol kann gefahrlich
sein und zu einem Brand fiihr



- Brandgefahr: auf den Kochfeldern keine
Elemente lagern.

-Nur vom Hersteller des Kochgerates
entwickelte oder vom Hersteller in der
Gebrauchsanleitung als geeignet bezeich-
nete Kochfeldschiitzer oder mit dem Gerat
gelieferte Kochfeldschiitzer verwenden.
Die Verwendung ungeeigneter Schiitzer
kann zu Unfallen fiihren.

Installieren Sie in der festen Verkabelung
eine Abschaltvorrichtung mit omnipolarem
Trennschalter, der im Falle einer Uberspan-
nung der Kategorie Il eine vollstandige
Abschaltung vom Netz nach den giiltigen
Verkabelungsvorschriften erlaubt.

Die Steckdose oder der allpolige Schalter
miissen bei dem installierten Apparat leicht
zu erreichen sein.

Dieses Gerat ist nicht fiir den Gebrauch mit

einer externen Zeitschaltuhr oder einem
gesonderten Fernbedienungssystem
vorgesehen.

Der Hersteller lehnt jede Verantwortung ab
falls oben genannte Ausfiihrungen und die
iiblichen Unfallnormen nicht eingehalten
werden.

Falls das Netzkabel beschadigt ist,
muss es durch den Hersteller oder
seinen technischen Kundendienst oder
in jedem Fall durch eine entsprechend
qualifizierte Fachkraft ersetzt werden,
um jedes Risiko auszuschlieBen.

ARBEITSWEISE (Abb. 1)

Es beruht auf den elektromagnetischen Eigenschaften des GroBteils der
Kochgefasse.

Der Stromkreis steuert den Betrieb der Drosselspule (Induktor), die ein
Magnetfeld aufbaut.

Die Wérme wird vom Topf selbst an die Speise Gibertragen.
Der Kochvorgang vollzieht sich wie unten beschrieben.

- minimaler Verlust (hoher Wirkungsgrad)

-das Wegnehmen des Topfes (es genligt das Anheben) fiihrt zur
Unterbrechung des Systems.

- das elektronische System erlaubt groBte Flexibilitat und Genauigkeit in
der Regulierung.

(Abb. 1)

1 GefdRe

2 Induktionsstrom
3 Magnetfeld

4 Induktor

5 Stromkreis

6 Stromzufuhr

Anweisungen fiir den Benutzer (Abb. 2)

1Ein/Aus-Taste ON / OFF
2 Slider

3 Booster

4 Sperre

5 LED on/off

6 LED Slider

7 LED Sperre

8 Kochzone

9 LED timer

10 Timer

Installation

Alle Operationen hinsichtlich der Installation (elektrischer AnschluB)
miissen vom zugelassenen Fachpersonal gemédB den geltenden
Bestimmungen ausgefiihrt werden.

Sie konnen in diesem Slider-Bereich jedoch auch die gewiinschten
Stufen direkt einstellen.

Fingerdrucksteuerung EIN/AUS

Nach Anschluss an die Stromversorgung braucht das TC 1 Sekunde zum
Aktivieren. Nach einem Reset blinken alle Anzeigen und LEDs 1 Sekunde lang.
Danach werden die Anzeigen und LEDs wieder dunkel.

Sie konnen das TC nun durch Druck auf die Taste ON/OFF einschalten. Auf
der Anzeige erscheint ,0°. Wenn die Kochzonen heiB sind, wird darauf
durch Wechselanzeige von [H] und [0] sowie gleichzeitiger Anzeige des
jeweiligen Punktes hingewiesen. Die Anzeigepunkte an den oberen Displays
blinken im Sekundenrhythmus (05 Sek. aus, 05 Sek. an). Die Elektronik
bleibt 20 Sekunden lang aktiviert, Wird in dieser Zeit keine Kochstufen- oder
Zeiteinstellung vorgenommen, schaltet die Elektronik dann automatisch nach
einem

Beep-Ton auf Aus.

Das TC kann nur durch eine alleinige Betétigung der Einschalttaste
eingeschaltet werden. Wird eine andere Taste (alleine oder gleichzeitig mit
der Einschalttaste) betatigt, schaltet das Gerat nicht ein.

Bei aktivierter Kindersicherung zeigen alle Kochzonen nach Einschalten die
Anzeige ,L" fiir blockiert. Bei heiBen Kochzonen wird dann das Warnzeichen



[H]im Wechsel mit [L] (H 0,5 Sek, L15 Sek. lang) angezeigt.

Ist das Gerat in Betrieb, kann es mit der Einschalttaste jederzeit ausgeschaltet
werden. Dies gilt auch bei blockierter Bedienung (aktivierter Kindersicherung).
Die Taste ON/OFF hat immer Vorrang (iber die Auschalt-Funktion.

Automatisches Ausschalten

Das TC schaltet nach 20 Sekunden vom Ein- in den Aus-Zustand, wenn keine
Kochzone aktiviert ist oder in dieser Zeit keine Taste bettigt wird.

Ist eine Kochzone ausgewahlt (mit Kochstufe ,0"), besteht diese automatische
Ausschaltfunktion aus 10 Sekunden, bis die Auswahl aufgehoben und weiteren
10 Sekunden, bis das gesamte Gerat ausgeschaltet wird.

EIN/AUS der Kochzonen

Im Einschaltzustand des TC kann durch Beriihren des jeweiligen Displays
(DIGI-Beriihrungssensoren) eine Kochzone aktiviert werden.

Das entsprechende Display zeigt dann einen leuchtenden Punkt und ,0" statt
,H" (bei heiBer Kochzone) an. Die Leuchtpunkte aller anderen Kochzonen-
Displays gehen dann aus.

Die Kochstufe kann auf dem Fingerdruck-Einstellbereich eingestellt werden.
So wird die jeweilige Kochzone eingeschaltet. Die Wegenden sind ,9" (rechte
Seite) und ,0" (linke Seite).

Topf oder Pfanne auf die gewiinschte Kochzone stellen. Ist die Kochzone nicht
belegt, wird der Heizbetrieb unterbunden und auf dem Display erscheint das
folgende Symbol.

u

Ausschalten einer einzelnen Kochzone:

Eine einzelne Kochzone kann durch Auswahl und Einstellen der Stufe auf [0]
ausgeschaltet werden. Ist eine optische Hitzewarnung [H] aktiv, wird dies im
Wechsel mit [0] und dem entsprechenden Leuchtpunkt angezeigt.

Nach Ausschalten des TC wird das Display dunkel oder zeigt weiterhin [H] an,
solange die Kochzone noch heiB ist.

Ausschalten aller Kochzonen:

Sie kdnnen alle Kochzonen zusammen jederzeit mit der ON/OFF-Taste
ausschalten. [H] wird weiterhin an allen noch heiBen Kochzonen angezeigt.
Alle anderen Kochzonen-Displays werden dunkel.

Leistungsstufen

Die Leistung der Kochzonen kann in 9 Stufen eingestellt werden. Die jeweilige
Stufe wird mit den Zahlen 1 bis 9 auf dem jeweiligen Nummem-Display
angezeigt.

Sollten Sie mehr Leistung bendtigen, wéhlen Sie die Booster-Leistungsstufe
(P").

Kochzonen

Sie konnen die Kochzonen auf mehrere Weisen kombinieren:

Einzelne Kochzone (Abb. 7-a)

Je nach Modell gibt es drei bis vier einzelne Kochzonen (A, B, C, D, E), die Sie
voneinander unabhéngig betreiben kdnnen.

Mindestdurchmesser des Topfbodens fiir eine einwandfreie Detektion durch
das Gerét:

ZonenA,B,Cund D:12cm / Zone E: 14,5 cm

Doppelte Kochzone (Abb. 7-b;

Sie kdnnen zwei einzelne Kochzonen auch zusammen als eine einzige Zone
verwenden. Die Zonenkombinationen A+B und C+D sind méglich. Driicken Sie
zum Kombinieren gleichzeitig auf die beiden ,8"-Wahitasten der beiden Zonen,
die Sie vereinen méchten. Dann erscheint an der ,8"-Anzeige der hinteren
Zone das folgende Symbol:

Die ,8"-Anzeige der vorderen Zone zeigt die fir die gemeinsame Zone
gewahlte Leistungsstufe an.

Auf diese Weise erhalten Sie ein rechteckiges Kochfeld, das sich besonders fiir
rechteckige und ovale Kochtdpfe eignet.

Falls Sie einen runden Topf verwenden, sollte der Bodendurchmesser fiir eine
einwandfreie Detektion mindestens 20 cm betragen.

Automatisches Hochkochen (mit Auswahl) ‘ ;-

Wird das Automatische Hochkochen aktiviert, wird die

Leistung der entsprechenden Kochzone fiir einen bestimmten Zeitraum auf
100% gestellt, der von der ausgewahlten Kochstufe abhdngt. Nach Abschluss
der Hochkochzeit wird automatisch wieder die vorgewdhite Kochstufe
wirksam.

Starten des Automatischen Hochkochens:

Schalten Sie das Gerat ein und wéhlen eine Kochzone.

Nach Auswahl der Kochstufe ,9" (zum Beispiel) kdnnen Sie das Automatische
Hochkochen durch Betétigen der Sondertaste 1 aktivieren. Auf dem Display
wird ,A" angezeigt.

Nun konnen Sie die Kochstufe im Fingerdruck-Einstellbereich einstellen. Das
Symbol A" erscheint 3 Sekunden nach Loslassen der Taste im Wechsel mit der
Kochstufenanzeige (0,5 Sek. ,A" und 1,5 Sek. die Kochstufe).

Die Kochstufe kann innerhalb von 15 Sekunden nach Aktivieren ohne
Ausschalten des Hochkochens nachgestellt werden. Sie miissen also die
Kochzone zunachst auswahlen und dann einstellen.

Bei Auswahl nach 15 Sekunden kann eine niedrigere Kochstufe eingestellt
werden. Das automatische Hochkochen wird dann abgebrochen.

Sie konnen eine hohere Hochkoch-Stufe auswahlen. Dies fiihrt dazu, dass die
Hochkochzeit automatisch auf die zurzeit eingestellte Kochstufe angepasst
wird

Booster-Funktion

Nach Einstellung der gewiinschten Kochzone kann {iber die Booster- Taste “P"
die Booster-Funktion zugeschaltet werden. Bei dieser Funktionsweise konnen
bestimmte Kochzonen mit einer iiber dem Nennwert liegenden Leistung
betrieben werden. Falls die von Ihnen gewiinschte Kochzone ein Zuschalten
der Booster-Funktion erlaubt, erscheint auf dem Display das Symbol “P"
Zum Schutz des Kochgeschirrs ist die Betriebszeit der Booster-Funktion auf
5 Minuten beschrénkt. Nach dem automatischen Abschalten der Power-
Funktion arbeitet die jeweilige Kochzone weiter auf Leistungsstufe “9" Nach
wenigen Minuten kann die Booster-Funktion erneut in Betrieb genommen w
erden.

Die Booster-Funktion bleibt selbst dann in Betrieb, wenn der Topf oder
die Pfanne von der Kochzone genommen wird; auch die Zeituhr zum
automatischen Abschalten lduft in diesem Falle weiter.

ACHTUNG:

Bei der Wahl der Booster-Funktion in einer der hinteren Zonen (links oder
rechts) schaltet sich die vordere Zone der gleichen Seite automatisch ab
(falls sie eingeschaltet ist). So konzentriert sich die gesamte Leistung
auf den hinteren Bereich. Auf diese Weise ist der Booster besonders
leistungsstark.

Andererseits konnen Sie bei gewahlter Booster-Funktion in einer
vorderen Zone (links oder rechts) den hinteren Bereich derselben
Seite bis zur Leistungsstufe 8 betreiben, denn in diesem Fall ist der
Energiebedarf nicht so hoch.

Resthitze

Die Lange der Zeit, wahrend der eine Kochzone nach Betrieb und
Ausschalten noch so heif ist, dass sie Verbrennungen verursachen

konnte, wird automatisch berechnet.

Diese Berechnung beruht auf:

- Der eingestellten Leistungsstufe (,0" bis ,9")

- Der Ein-/Aus-Zeit der Relais



Die Resthitzeanzeige der einzelnen Kochzonen bleibt aktiviert, bis deren
Temperatur theoretisch unter +60°C gesunken ist.

Automatisches Ausschalten (Betriebszeitbegrenzung)

Die einzelnen Kochzonen haben eine maximale Betriebszeit. Diese maximale
Betriebszeit hangt von der ausgewahlten Kochstufe ab.

Dach Ablauf dieser maximalen Betriebszeit wird die Kochzone automatisch
ausgeschaltet.

Jede Anderung am Zustand der Kochzone (Anderung der Kochstufe, etc.) stellt
den jeweiligen Zeitzahler wieder auf den Startwert.

Diese Zeitbegrenzung hat Vorrang vor den Betriebszeitbegrenzungen fiir hohe
Kochstufeneinstellungen.

Schutz gegen ungewolltes Einschalten

Das elektronische System schaltet das Gerét automatisch ab, wenn eine
Dauerbetétigung von Tasten von mehr als 10 Sekunden festgestellt wird. Dabei
ertont 10 Sekunden lang ein Warnsignal, um auf diese Situation hinzuweisen
(0,5 Sek. an, 0,5 Sek. aus) und blinkt die Fehlermeldung ,ER 03" auf dem
Display (0,5 Sek.an, 0,5 Sek.

aus). Bleibt die Dauerbetatigung auch nach diesen 10 Sekunden

Warnsignal bestehen, blinkt weiterhin der Fehlercode ,ER 03", bis die Taste
wieder freigegeben wird. Ist die Kochzone zu diesem Zeitpunkt ,hei",
wechselt die Fehleranzeige mit dem Symbol [H] im schon beschriebenen
Sekundenrhythmus.

Auf die Glasflache ausgelaufenes Wasser fiihrt nicht immer zu einer
Tastenbetdtigung und kann daher auch nicht mit Sicherheit identifiziert
werden. (Nach Trockenwischen der Glasflache iiber den Tasten sind diese
sofort wieder einsatzfahig).

Wird nach Betédtigen von POWER ON 20 Sekunden lang keine Kochzone
aktiviert, schaltet die Steuerung das Gerdt wieder aus (Displays werden
dunkel).

Tastenblockierung (Optional)

Durch Betdtigen der Blockiertaste bei Bereitschaft oder Betrieb des
Herdes werden die Bedienfldchen deaktiviert und leuchtet die jeweilige
Blockierzustands-LED dauerhaft. Dabei ist jedoch die Aktivierdauer der
Blockiertaste in Betracht zu ziehen. Die Steuerung arbeitet weiterhin im
eingestellten Modus, dieser kann jedoch mit den Tasten nicht mehr gedndert
werden. Nur noch die Blockiertaste und die Ein-/Austaste sind wirksam.

Das heift, der Herd kann auch in Blockierstellung abgeschaltet werden. Die
Blockierzustands-LED geht aus, wenn die Steuerung ausgeschaltet wird. Diese
LED geht nach erneutem Einschalten (im Wartemodus 10 Sekunden) wieder
an, bis diese Funktion durch erneutes Betétigen der Blockiertaste wieder
deaktiviert wird. Die Blockierfunktion kann nur bei eingeschaltetem Gerét
aktiviert und deaktiviert werden.

Laufen die programmierten Zeiten ab, konnen Sie den dann erténenden
Alarmton durch Betatigen einer beliebigen Taste deaktivieren, ohne vorher die
Blockierfunktion deaktivieren zu miissen.

Eine weitere Betétigung der Blockiertaste im Warte- oder

Betriebsmodus gibt die Tastenfelder wieder frei und schaltet die
Blockierfunktions-LED aus. Nun kénnen alle Beriihrungstasten wieder wie
liblich verwendet werden.

Akustische Meldungen (Pieper)

Folgende Geschehnisse wahrend des Betriebs der TC-Einheit werden
akustisch mit Pieptdnen gemeldet:

- Kurzer Einzelton bei jeder Tastenbetétigung

- Langer unterbrochener Ton bei Dauerbetatigung einer Taste (> 10

Sek.)

- Ablauf eines Timers

Timer-Funktion (optional)

Es gibt zwei Arten von Timern:

- Selbsténdiger Timer 1- 99 Min.: Signalton nach Zeitablauf. Diese Funktion
steht nur zur Verfiigung, wenn keine Kochzonen in Betrieb sind (alle Stufen

melden 0). Wird eine Kochzone in Betrieb genommen (andere Stufe als 0),
bleibt die selbstdndige Zeituhr in Betrieb. Wird der Timer benutzt, um eine
Kochzone auszuschalten (siehe Kochzonen-Timer), muss die Steuerung zuerst
aus- (Leistungssensor) und dann wieder eingeschaltet werden.

- Kochzonen-Timer 1- 99 Min.: Diese Funktion steht nur zur Verfiigung, wenn
eine Kochzone in Betrieb st (Stufe hdher als 0, Leuchtpunkt an). Signalton mit
Timer, vier auszuschaltende Kochzonen konnen frei programmiert werden.
Einstellung des Timers:

Einstellung im Fingerdruck-Einstellbereich.

Zuerst wird die erste Stelle eingestellt, danach die zweite.

Sie kdnnen den Wert innerhalb von 10 Sekunden nach Einstellen der zweiten
Stelle noch verandern. (Leuchtpunkt auf dem Timerdisplay und zugehdrige
blinkende LED bei Timer fiir eine Kochzone).

Ist ein Timer-Display aktiv, kann der Zeitwert durch Betatigen von [0] im
Fingerdruck-Bereich (linke Seite) direkt auf [0] gestellt werden Ausschalten
eines aktiven Timers:

Ein Timer wird durch Einstellen auf 0 deaktiviert.

Ein selbstandiger Timer kann durch zweimaliges Betétigen der Netz- Taste
ausgeschaltet werden. (1. TC ist aktiv, 2. TC und Timer sind aus).

Selbstandiger Timer:

Ist die Steuereinheit eingeschaltet (alle Kochzonen zeigen [0]), kann der
selbstandige Timer durch Betatigen der Timer-Auswahltaste aktiviert werden.
Das Timer-Display zeigt ,00" an. Der Dezimalpunkt auf dem Timer-Display
blinkt. Der Timer schaltet nach 10 Sekunden wieder aus (Display wird dunkel),
wenn keine weitere Taste betatigt wird. Wird eine Zeit eingestellt, aber
innerhalb von 10 Sekunden danach keine Kochzone aktiviert, schalten sich
die Kochzonendisplays aus (zusammen mit den entsprechenden Relais).
Eventuelle Resthitzewarnungen [H] werden weiterhin angezeigtSolange der
Timer aktiv ist (Display-Punkt blinkt 10 Sekunden lang), kann er eingestellt
werden. Der Einstellbereich ist 0 bis 99 Minuten, in Minutenschritten.
Einstellung im Fingerdruck-Bereich.

Sofort nach Einstellung des Zeitwerts beginnt der Countdown des gerade
eingestellten Wertes. Der Timer wird nach 10 Minuten automatisch deaktiviert
und auf dem Timer-Display der Zeitwert angezeigt. Nach Ablauf der
eingestellten Zeit ertont ein akustisches Signal und blinkt die Anzeige ,00",
Der Signalton endet nach

-2 Minuten bzw.

- Betétigen einer beliebigen Taste.

Daraufhin blinkt das Timer-Display nicht mehr und wird dunkel.

Eventuelle Resthitzewarnungen [H] werden weiterhin angezeigt Durch
Betdtigen der Taste POWER kann die Steuereinheit von ,reinem Timer-Betrieb”
auf Kochzone mit beliebiger Zeit - mit oder ohne aktiviertem selbstandigem
Timer - eingestellt werden.

Durch Zuriickschalten auf aktiven TC-Modus bei aktivem selbsténdigem
Timer wird der Timer zuerst ausgewahlt (Dezimalpunkt auf dem Timer-Display
blinkt). Nach Auswahl einer Kochzone verschwindet der Dezimalpunkt vom
Timer-Display und der bisher stdndig leuchtende Dezimalpunkt auf dem
Display der Kochzone beginnt zu blinken.

Mit Ausschalten der Steuereinheit mit der Taste POWER wird der selbstandige
Timer ebenfalls ausgeschaltet, falls er in Betrieb war.

Kochzonenspezifische Timer-Programmierung Nach Einschalten des TC steht
die Timer-Einstellung der gewiinschten Kochzonen zur Verfiigung.

Durch Einstellen einer Kochzone (Kochstufe > 0) gefolgt von der Einstellung
des Timer-Displays (innerhalb von 10 Sek.) kann dieser Kochzone eine
Betriebszeit zugeordnet werden, nach Ablauf welcher sie ausgeschaltet wird.
Die LEDs um den Timer herum zeigen an, fiir welche Kochzone der Timer
aktiviert wurde.

Nach Auswahl des Timers beginnt die entsprechende LED sowie
derLeuchtpunkt im Timer-Display dauerhaft zu blinken. Wird eine Kochzone
erst spater ausgewahlt, erlischt der Leuchtpunkt und die blinkende LED.

Beim Umschalten von einer Kochzone auf eine andere zeigt der Timer den
aktuellen Zeitwert fiir die entsprechende Kochzone an. Die Zeiteinstellungen
fiir andere Kochzonen bleiben aktiv.

Alle anderen Einstellungen erfolgen dhnlich wie beim selbsténdigen Timer



Bei mehr als einem aktiven Timer zeigt das Display immer den niedrigsten
Zeitwert an (nach einer Wartezeit von 10 Sekunden).

Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont ein akustisches Signal und
blinkt die Anzeige ,00". Die zugehdrige Timer-LED blinkt synchron dazu.
Die programmierte Kochzone wird ausgeschaltet, die Daueranzeige ,0"
erscheint und die Kochzone wird automatisch ausgewahlt. Nach 10 Sekunden
(Wartezeit) erscheint die dauerhafte Anzeige ,H", falls eine Kochzone noch
heil ist.

Sonst wird das Zeichen ,0" angezeigt.

Das akustische Signal und das Blinken der Kochzonen-Timer-LED

stoppen nach

-2 Minuten bzw.

- Betatigen einer beliebigen Taste.

Daraufhin gehen die Timer-Displays aus und es sind keine Kochzonen
ausgewahlt.

Das Verhalten des kochzonenspezifischen Timers ist dhnlich wie das des
selbstandigen Timers.

Wird ein Timer fiir eine Kochzone programmiert, hangt die
Betriebszeitbegrenzung vom eingestellten Timer-Wert und nicht vom
Standard-Tabellenwert ab.

KochgefaBe (Abb. 3)

- Wird ein Magnet, der an den Boden eines GefaBes angenahert wird, von
diesem angezogen, so ist dies ein zum Induktionskochen geeigneter
Topf.

-Vorziehen von KochgefaBen, die auch fiir das Induktionskochen
ausgewiesen sind,

- und von KochgefaBen mit flachem und dickem Boden.

- Ein Topf oder eine Pfanne mit demselben Durchmesser wie die Kochzone
erlaubt eine maximale Nutzung der verfiigbaren Leistung.

-ein kleinerer Topf verringert die Leistung, verursacht aber keinen
Energieverlust. Es wird trotzdem vom Gebrauch von GefaBen abgeraten,
deren Durchmesser kleiner als 10 cm ist.

-rostfreien GeféBen mit mehrfachbeschichtetem Boden oder aus
rostfreiem Ferrit, wenn auf dem Boden angegeben ist: per induction.

- GuBeisernen GeféBen besser mit emailliertem Boden, um Verkratzungen
der Glaskeramikflache zu vermeiden.

- Es wird abgeraten von GeféBen aus Glas, Keramik, Terracotta, Aluminium,
Kupfer oder nicht magnetischem (austenitischem) rostfreiem Stahl.

Instandhaltung (Abb. 4)

Spuren von Aluminiumfolie, Essensresten, Fettspritzern, Zucker oder
stark zuckerhaltigen Speisen miissen sofort mit einem Schaber
von der Kochfliche entfernt werden um magliche Schaden an der
Flache zu vermeiden. Mit einem entsprechenden Reinigungsmittel
und Kiichenpapier sdubern, dann mit klarem Wasser nachspiilen und
abschlieBend mit einem Lappen trocken wischen. Keine Putzschwamme
oder Scheuerkissen zum Einsatz bringen; abzuraten ist ferner von der
Verwendung von starken Chemikalien und Fleckenentfernern.

Anweisungen fiir den Installateur

Installation

Die angegebenen Anweisungen sind an den zugelassenen Installateur als
Richtlinie fiir die Installation, Regelung und Instandhaltung, geméaR den
geltenden Gesetzen und Normen, gerichtet. Die Eingriffe diirfen nur bei
ausgeschaltetem Apparat vorgenommen werden.

Aufstellung (Abb. 5)

Das Gerat ist dafiir vorgesehen, in eine Arbeitsflache, wie in der Abbildung
dargestellt, eingefiigt zu werden. Die gesamte Flache des Kochgerats
rundherum mit der im Kit befindlichen Dichtungsmasse versiegeln. Es
wird von dem Aufbau iber einem Ofen abgeraten sonst gegebenenfalls

versichern,

- daB der Ofen mit einem wirksamen Kiihlsystem ausgestattet ist;

- daB auf keinen Fall heiBe Luft vom Ofen in Richtung der Fléche aufsteigt;

-daB Luftdurchldsse, wie in der Abbildung angegeben, vorgesehen
werden,

Elektrischer AnschluB (Abb. 6)

Vor dem AnschluB an das elektrische Netz sich davon {iberzeugen, daB:

- die Eigenschaften der Anlage mit denen auf dem unter der Ofenplatte
angebrachten Leistungsschild Gibereinstimmen;

- die Anlage mit einem wirksamen ErdanschluB gemaB den geltenden
Normen und Gesetzbestimmungen versehen ist. Der ErdanschluB ist
gemaB Gesetz verbindlich.

Falls der Apparat nicht mit einem Kabel und/ oder mit einem

entsprechenden Stecker ausgeristet ist, muB gleichwertiges Material

zur Stromentnahme, wie auf dem Leistungsschild angegeben, und fiir die

Arbeitstemperatur verwendet werden. Das Kabel darf an keiner Stelle eine

Temperatur von mehr als 50°C iiber der Raumtemperatur erreichen.
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THIET BI NAY DUOC THIET KE DE CHI PHUC
VU MUC DICH GIA DUNG. NHA SAN XUAT
KHONG CHIU TRACH NHIEM DUGI BAT KY
HINH THUC NAO D01 V0I CAC THUONG TICH
HOAC HU HAI DO VIEC LAP DAT KHONG
DUNG CACH HOAC SU DUNG KHONG PHU
HOP, KHONG DUNG CACH HOAC KHONG
HOP LY,

Nha san xuat tuyén bd rdng san pham nay
dap (ing tat ca cac yéu cau ca ban vé vét ligu
dién dién ap thap nhu quy dinh trong Chi thi
2014/35/EU va tinh tuong thich dién tif nhu
duagc xac dinh trong Chi thi 2014/30/EU.

CAC BIEN PHAP AN TOAN

- Khi bép dang st dung, tranh xa tat ¢a cac -
vt c6 tUf tinh (thé tin dung, dia mém, may
tinh,...).
- Khdng st dung bat ky gidy bac hodc dat bat
ky thuc pham boc trong gidy bac truc tiép
én bép )
- Khong dat bat ky vat bang kim loai nhu
dao, nia, thia va vung 1én mat bép vi chiing
sé ndng lén.
- Khi ndu trong mot chao khong dinh ma
khong cd gia vi, thGi gian gia nhiét trudc
khdng dugc qua 1-2 phiit. ]
- Khi ndu thiic an dé dinh, hdy bat dau 6 mot
miic dau ra cong suat thap va sau do tir tir
tang dong thai khudy déu.
- Sau khi ndu xong, tat bang cach st dung
diéu khién c6 sn (van nhd vé “0") va khong
tuia vao cam bién xoong chéo.

- Néu mat bep bi hu, hdy ngat két noi thiét
bi khéi ngudn dién ngay dé ngén nglia nguy

cd dién giat.
- Tuyét ddi khong st dung mdy lam sach
bang hai nudc dé vé sinh bép.

- Thiét bi va céc b phan cd thé tiép can co
thé ndng trong khi van hanh.

- Hdy can than dé tranh cham phai céc phan
t gia nhiét. ]

- Tré em dudi 8 tudi can dugc cach ly & mot
khoéng céach an toan néu khdng dugc giam
sat lién tuc. ]

- Tré em trén 8 tudi hodc nguai bi khuyét tat
vé kha nang thé chat, gidc quan hodc tinh
than hodc chua cd kinh nghiém va sy hiéu
biét cd thé st dung thiét bi nay néu ho dugc
glam sét va dugc hudng dan thich hdp vé
viéc st dung an toan thiét bj va hiéu duoc
nhUng nguy hiém lién quan dén viéc sk
dung. Tré em khdng dugc nghich thiét bi, Tré
em khong dugc tién hanh béo tri st dung va
vé sinh trir khi dugc giam sat lién tuc.

Nau nuang co dau hodc md c6 thé  nguy
hiém va gay chéy néu khong déy. TUYET DO
khéng dap Itra bang nudc. Cach tot hon 13
ngat ket ndi thiét bi va sau d6 chup Ién dam
chdy bang mt nap hoac tAm chang han.

- Qua trinh nau phai dugc theo ddi. Qua trinh
ndu ngan han phai dugc theo ddi lién tuc.

- Nau nudng c6 dau hodc md trén bép ma
khong cd ngudi giam c6 thé gay nguy hiém
va c0 thé dan tdi chay.

- Rui ro chéy: khong cét chifa cac do trén cac
bé mat nau.

- Chi stf dung cac dung cu bao v& mét bép
dugc thiét ké dé st dung véi thiét bi nau va
dugc liét ké trong hudng dan cia nha san
xuat dé bao vé thich hgp cho mét bép clia
thiét bi. Viéc st dung cac dung cu bao vé
khdng thich hop cd thé gay ra cc tai nan.

- CANH BAO: Céc bd phan c6 thé tiép xic sé
trd nén nong khi str dung. DE tranh bi chay



va bong, tré em cén trénh xa.

Lap vao hé thong dau day co dinh mot
phuang tién dé ngat nguon dién bang cach
ly tiép xtc tai tat ca cac cuc, dam bao ngat
két ndi hoan toan trong céc diéu kién qua ap
cap lll theo dting céc quy tac dau day. Phich
cam hoac cdng tac don cuc phai de dang
tiép can duoc trén thiét bi da lap dat.

Thiét bi nay khdng dugc thiét ké dé st dung
qua mot thiét bj hen gio' gan ngoai hodc mot
hé thdng diéu khién tir xa.

Nha san xuat khudc tii moi trach nhiém
trong trudng hop khong tuan thi bat ky noi
dung dugc mo ta trén va khong tuan thi cac
quy dinh phong nguia tai nan.

PE TRANH TOAN B0 RUI RO, NEU CAP.
NGUON BI HU, CAP PHAI DUQC THAY THE
BUI NHA SAN XUAT HOAC TRUNG TAM
BAO TRI BUGC UY QUYEN HOAC MOT THQ
DIEN CO TAY NGHE.

NGUYEN LY VAN HANH (HINH 1)

BEP HOAT BONG DUA TREN CAC DAC BIEM BIEN TU COA HAU HET CAC NOI
NAU.
CUON (CUON CAM) TAO RA TRUONG BIEN TU BUGC VAN HANH VA BIEU
KHIEN BANG MACH BIEN TU.
NHIET BUQC TRUYEN TGI THUC PHAM QUA CHINH NOI NAU.
QUA TRINH NAU DIEN RA NHU MO TA DUGI DAY,

-TON HAO NHIET 0 MUC TOI THIEU (HIEU SUAT CAQ).

- HE THONG Ty BONG DUNG KHI NOI NAU BUGC NHAC RA HOAC NGAY KHI
BUOC NHAC KHOI BEP

- MACH BIEN TU BAM BAO MUC BQ LINH HOAT TOI DA VA CHO PHEP VI
CHINH,

(HINH 1)

INOINAD

2DONG BIEN CAM UNG
3TUTRUONG

4CUON CAM

5 MACH BIEN TU

6 NGUON BIEN

HUGNG DAN SU DUNG (HINH 2)

1BAT/TAT NGUON

2 CAM BIEN TRUOT

3 PHiM BO TANG THE
4 PHIM KHOA

5 BAT/TAT DEN LED
6 LED TRUOT

7LED khoa

8 Ving gia nhigt va man hinh thiét lap
9 Vling chi thi bg hen gio

10 B9 hen gio

Lap dat

T4t ca céc thao tac lién quan dén |ap dat (dau ndi dién) phai dugc thuc
hién bdi nhan vién c6 tay nghé theo diing cac quy tac hién hanh.

Doi véi cac hudng dén cu thé, xem phan lién quan dén thg 1&p dat.

TC (diéu khién cam ung) trugt chiic nang:

Trugt: cong nghe cam bién ctia TC trugtmdi cho phép diéu chinh céc mic
ndu (1-9) cling nhu gid tri b hen gids (1-99) bing cach cham va va kéo
ngon tay trén bé mat dugc chi dinh.,

Kéo sang phai dé tang va sang tréi dé giam gi4 tri thich hgp. Ngoai ra,
ciing c6 thé Iya chon gié trj tryc tiép trén bé mét con trugt.

BAT/TAT Diéu khién cm iing

Sau khi két ndi vdi ngudn dién, b TC mat1gidy dé chuan bj van hanh. Sau
khi khdi dong, toan b man hinh va LED nhap nhéy tdi khoang 1 gidy. Sau
1gidy, toan bg man hinh va dén LED dugc tat tr lai.

B0 TC bay gidf c6 thé dugc BAT trd lai bang cach an phim ON/OFF "1" Céc
man hinh hién thi on dinh “0" Cac canh béo tryc quan di véi céc viing
néng [H] dugc hién thi xen k& vdi [0] va chdm nhd hién thi dng bo. Cac
ch&m hién thi trén mat bép hién thi nhap nhay mdi giay (tt 0,5 gidy, bat
0,5 gidy).

Cac bo phan dién tif van hoat ddng trong khoang 20 gidy. Néu khong co
miic ndu hoac Iya chon b hen git nao dugc thuc hién trong khoang thai
gian nay, céc bg phan dién tir ty dong thiét Iap lai vé ché do Tat bang céch
phét ra mgt am thanh tin higu.

TC chi ¢6 thé bat dugc 1én bang cach &n phim ngudn nhu dau vao duy
nhét, Trong trudng hop &n phim khéc (duy nhét hodc dang thi vdi phim
nguon), bd diéu khién s& khong dugc bat Ién.

Trong trudng hgp “Chic nang khoa tré em” dang hoat dong khi BAT
NGUON, toan bd man hinh ving néu hién thi “L" tiic 1a b KHOA.

C4c canh bao truc quan ddi vdi cac viing nau nong [H] dugc hién thi xen
k& vdi [L] (H-BAT= 0,5 gidy; L-BAT =15 gidy).

Béng cach &n phim ON/OFF “1" clia b diéu khién & Ché d ON (BAT), Bd
diéu khién cam (ing c6 thé tt dugc tai bat cif thdi diém nao. Diéu nay
cling c6 thé ap dung ddi véi cc bd diéu khién dugc khéa (chic nang
khéa tré em hoat dong). Phim ON/OFF ludn 6 hiéu luc uu tién so véi chic
nang TAT NGUON.

Tat ty dong

TC chuyen tir BAT sang TAT nguén sau 20 gidy vdi diéu kién la khang c6
viing ndu nao dugc kich hoat hodc phim chon nao dugc an trong thoi
gian do. Trong trutng hop da chon mét viing ndu (vi giai doan nau la
"0") thi gian ty dong Tat ngudn gom thdi gian hiy chon 10 gidy va thdi
gian Tat ngudn 10 giy.

BAT/TAT viing néu

Trong truding hop & trang théi kich hoat TC, viing ndu cd thé chon béng
céch cham vao man hinh cu thé (Cam bién chon “8"). Man hinh tuong ting
chuyén sang cham hién thj 6n dinh va "0 thay cho "H" trong truding hop
1a mgt viing ndu ndng. Trén tat ¢ cdc man hinh viing ndu khac, cham
khéng hién thi.

S0 theo sau mdt mic nau cd thé thiét Iap dugc béng cach sit dung viing
trugt. Do vy bét viing ndu tuang ting. Cac cit chan cudi Ia "9" (bén phai)
va 0" (bén trai).

Trudc hét dat chao vao viing ndu da chon. Néu chao chua dat, hé thong
khong thé bat viing tuang ting.

u




Tat mét ving nau:

C4 thé tat mot viing ndu duy nhat bing cach chon va thiét 1ap miic nau vé
[0]. Trong trudng hgp cd canh béo tryc quan ddi vdi céc ving ndu néng
[H], cénh bao nay dudc hién thi 1an lugt vdi [0] va cham hién thi dong b.
Sau khi TC dugc tat, man hinh van tré lai mau den [H] tuong dng dugc hién
thi déi véi mot canh béo tryc quan déi vdi viing ndu ndng.

Tat tat ca cac ving nau:
C4 thé tét ngay tat ca céc viing ndu bing céch stt dung phim ON/OFF. [H]
¢6 thé xuét hién trén tat ca céc vling ndu néng. Tat ca cac man hinh viing
ndu khéc trd lai mau den.

Tang cong suat

Cong sudt cia viing nau c6 thé diéu chinh dugc trong 9 tang khéc nhau;
tang tuong tng dudc hién thi ([1'] d&n [9]) qua cdc man hinh LED bay phén.
Trong trudng hop can tang thém cdng suét, chon mic tang (“P").

Cac viing ndu

C6 thé két hop mot sd viing nau:

Viing ndu don (Hinh 7-a)

Tuy thudc vao mdden, cd 3 hodc 4 viing ndu don (A, B, C, D, E) hoat dong
doc lap.

Duting kinh tdi thiéu clia ddy xoong chao dé dam bao t6i uu kha nang nhan
xoong chéo clia bép:

Cacvung A, B, C,D:12 cm /Vung E: 14,5 cm

Viing nu kép (Hinh 7-b

€6 thém mot tly chon van hanh hai ving ndu don dong thdi nhu thé ching
la mét viing ndu don. C6 thé két hap cac viing ndu theo kiéu A+B hodc
C+D. Chifc nang nay dugc kich hoat béng céch &n ddng thai cac phim
chon "8" trén ¢ hai viing nau can k&t hgp. Biéu tugng sau ddy sé dugc hién
thi trén man hinh "8 clia mt sau:

Man hinh “8" & mat trudc sé chi thi mic cong suat da chon cho viing dugc
két hgp.

Chifc nang nay cd thé tao dugc mét viing nau hinh chif nhat dac biét phu
hgp vdi xoong chéo hinh chif nhat hoac hinh dvan.

N&u ban st dung mdt xoong hoac chéo hinh tron, dudng kinh tdi thigu ctia
a4y xoong hoac chdo phai dat 20cm @€ dam béo toi uu kha ndng nhan
xoong chéo clia bép.

Bun sdi nhe ty ddng (c6 thé chon) ‘ ;-

Khi kich hoat chic néng dun si nhe ty dong, cong sut clia viing nau
dugc chuyén sang 100% trong mot thoi gian tly thudc vao giai doan dun
s6i dugc chon. Ngay sau khi hét thai gian dun sdi nhe, giai doan dun soi da
chon trudc do sé cd hiéu luc trd lai.

Quy trinh d€ khéi dong chiic nang Bun sdi nhe ty dong:

B0 diéu khién dugc bat va mdt viing nau dugc chon. Sau khi thiét Iap giai
doan nau “9" chiic nang Bun séi nhe ty ddng dugc kich hoat béng cach
an vao cam bién trugt bén phai. "A” ngay Iap tifc xudt hién trén man hinh.
Béy gits chon giai doan dun séi mong mudn thong qua viing trugt. Biéu
tugng “A" xudt hién 3 giéy sau khi nha phim - xen ké vdi giai doan dun s6i
(500 mili gidy "A" va 1,5 gidy giai doan dun sdi).

Giai doan dun sbi co thé diéu chinh dugc trong vong 15 gidy sau khi kich
hoat ma khong cén tat nang tang cong suat dun soi nhe. Do 6, c6 thé
chon viing ndu va thiét Iap viing nau lién quan sau do. Trong trung hgp
chon sau 15 gidy, c6 thé thiét 1ap dugc mot giai doan ndu cd cong suat thap
han; sau khi tét chic nang dun sdi tu dong, ¢6 thé chon mét giai doan dun
s0i ¢ cong suat cao han; diéu nay sé lam cho thai gian dun sdi nhe dugc
ty dong diéu chinh phu hop véi giai doan dun sdi dang chon.

Chiic nang b§ tang thé

Sau khi chon mt viing ndu tuang ung, c6 thé chon tryc tlep chic nang
] tangthe qua phim chtic nang nguon "3" Bang chiic nang nay, cc ving
nau nhét dinh dugc kich hoat d& nhan thém dién néng danh dinh. N&u
viing nau mong mudn c6 kha nang kich hoat b tang thé, man hinh hién
thi biéu tuong 'P". Thai gian téng dugc gidi han trong 5 phut aé bdo vé
dung cu ndu nudng. Sau khi bg tang thé dugc ty dong tat, viing nau tiép
tuc van hanh & mic cng suat "9" B téng thé cd thé dugc kich hoat trd
lai sau mot vai phit. Trong truting hop chao dugc nhéc ra khoi viing nau
trong khi tang cong suét, chiic nang tang cong suat van hoat dong va thai
gian tang cong suat tiép tuc.

LUUY:

Khi chon chifc ndng b tang thé trén bt ky mat sau (trai hodc phai),
mit trudc 6 cling bén sé ty ddng tat (néu n6 da dugc bat Ién trudc do)
dé tap trung toan bd cong suat vao mat sau. Diéu nay sé gitip ban dugc
huéng lgi tir mdt bd ting thé manh mé bd sung.

Tuy nhién, khi chon chifc nang b ting thé & bat ky mat trudc (trai hodc
phai), mt sau & ciing bén cd thé hoat ddng tdi mic cong suét 8 vi né
khdng can nhiéu nang lugng dau vao.

Deén bao nhiét du

Viéc xdc dinh thai gian ma mgt ving nau con nhiét du sau khi van hanh ma
c6 thé gy bong khi tiép xdc va tat dugc tinh toan.

Trang thai dugc tinh toan tly theo:

Tang cong sudt dugc chon (0" va "9")

Thdi gian bat/tat cta cac role

Chi thi nhiét du ctia méi viing ndu van hoat ddng cho dén khi nhigt dd tinh
todn nhd hon +60°C.

Tat ty ddng (Gidi han thi gian van hanh)

Dai vai mdi ving nau da kich hoat, thai gian van hanh toi da phai dugc xac
dinh. Thai gian van hanh toi da phu thugc vao giai doan nau da chon. Sau
khi hét thdi gian nau toi da, viing nau dugc ty dong tat.

M@i kich hoat trang théi viing ndu (thay d6i muic nau,...) sé thiét 1ap lai bd
hen gitr d€m nguagc vé gié tri khdi dong ban dau.

Cac thiét 1p bd hen gio uu tién cac gidi han thi gian van hanh ddi véi thiét
4p giai doan ndu cao.

Bao vé phong ngira kich hoat do so y

Hé thong dién tir tu dong tat trong trugng hop phat hién sl dung céc phim
thuong xuyen khodng 10 giay. BO dleu khign phét mot tin hiéu am thanh
khoang 10 gidy trong truting hgp su cd (thdi gian: 1000 ms, 500 ms BAT) va
ma 16 "E R 0 3" nhép nhéy trén man hinh (0,5 gidy BAT, 0,5 gidy TAT).

N&u kich hoat thuGng xuyén vugt qua 10 gidy, chi mgt mé 16i “E R 0 3" nhap
nhéy khi sy cd xay ra va dugc nhan biét 1a s ¢6. Trong trudng hgp viing ndu
@ giai doan “néng" biéu tugng [H] hién thi 1an lugt vdi ma 16i (05 gidy biéu
tugng, 0,5 gidy "H").

Nudc phun trén bé mt kinh khong 1am kich hoat phim va khong thé phat
hién dugc mét cch chdc chan, (Sau khi lau mat kinh, cac phim, tét ca céc
phim sén sang van hanh ngay).

N&u khdng cd viing ndu nao duige kich hoat trong 20 gidy sau khi &n POWER
ON, bd diéu khién dudc thiét ap lai vé ché dd Tat (man hinh ti den).

Khda phim (Tuy chon)

Viéc kich hoat phim khda phim “4" & ché do chd dgi hoac hoat dong sé khda
ban phim va den LED khda phim '7" sang 6n dinh, Trong truting hgp nay cn
phai tinh toan s6 1an kich hoat phim khéa phim. Diéu khién tiép tuc hoat
ddng 6 ché do thiét 1ap nhung khdng thé van hanh dugc béng bét ky phim
nao ngoai trif phim khéa phim khda hodc phim bat/tat "

Ciing c6 thé TAT bang phim bat/tét “I" ¢ trang thai da khda. Den LED khéa
phim da thiét 1p "7 ma khi tét diéu khién. Chiic nang khda phim bao gom
den LED hoat dong trd lai khi bat (& ché do cha 10 gidy) cho dén khi chic
néng nay dugc vo hiéu hda béng viéc kich hoat lién tuc phim khda phim.
Khdng thé kich hoat/vé higu héa chiic nang khéa phim & ché do tat.



Khi céc bo hen gio da lap trinh hét git, cac bdo dong bo hen gid tuong
(ing ¢6 thé dugc xéc nhan béng céch kich hoat bat ky phim nao ma khing
can md khda diéu khién, Viéc kich hoat lién tuc phim khda phim & ché do
chd hodc ché dd hoat dong sé md khda ban phim va dén LED khéa phim
da thiét 1ap md. Toan b céc phim cam bién c6 thé van hanh dugc binh
thuong trd lai.

Am béo (Coi)

Cac thao téc sau day xay ra trong khi van hanh bg TC dugc bdo bang 4m
thanh qua mét coi:

- M6t hai ngan canh béo su kich hoat thuong xuyén mat phim,

- Hoi dai hon, gian doan canh bao viéc sif dung thung xuyén cac phim qua
mdt khoang thai gian (= 10 gidy).

- Hét thai gian hen gio.

Chiic nang b hen gid (tuy chon)
C6 hai loai chic nang hen gid:

- B0 hen gid ddc lap 1...99 phdt: Tin higu am thanh c6 hen gid. Chiic nang
nay chi cd thé kich hoat khi khéng cd ving ndu nao van hanh (tat ca
céc giai doan = 0). Bat ky ving ndu nao dugc khdi dong bang van hanh
(mc>0) qué thai gian hen gitr doc 14p s& van van hanh, Néu phai st dung
b hen gio dé tat mot ving nau (xem b hen gids viing néu), khi d6 diéu
khién phai dugc tét (bd cam bién ngudn) va bat trd lai.

- Thai gian hen gid viing ndu 1...99 phit: Chiic ndng nay chi c6 thé kich
hoat khi chiic nang néu dugc kich hoat (giai doan <0; cham hién thi).

Tin hiéu &m thanh cd hen git, bon viing ndu can ngat sé dé dang lap trinh
dugc.

Thiét 1ap mét gid tri bo hen gio:

Diéu chinh bang mat trugt.

V& cd ban, diéu chinh chif s6 dau tién trudc, sau d6 diéu chinh chit s&
thi hai.

Trong vong 10 gidy sau khi diéu chinh chif s thif hai, gla tri c6 thé thiét 1ap
lai dugc. (Chdm hién thi sang dman hinh b hen git va trong trudng hgp la
b hen gids cu thé clia mdt ving néu, LED tuong ting nhap nhay).

Trong trudng hgp man hinh b hen gis hoat ddng, gié tri bd hen git c6 thé
thiét Iap dugc vé [0] tryc tiép béng cach &n [0] trén mat truot (bén tréi).
Tat mgt bg hen gio hoat dong:

B hen gid c6 thé tét dugc bang cach thiét 14p gié tri clia n vé 0.

B hen gt doc Iap cd thé tat dudc bang mot kich hoat ddp phim ngudn "1’
BG hen gio doc lap:

N&u bd diéu khién dugc bat Ién (tat ca cac man hinh viing nau hién thi
[0]), bd hen gid ddc 1ap c6 thé kich hoat dugc bing cach an phim chon b
hen git.. B hen gitr hién thi “00" DAu thap phan trén man hinh b hen gio
nhap nhéy. B hen gitr dugc tat sau 10 gidy (man hinh toi den) néu khdng
¢6 thiét lap nao khac dugc thyc hién. Trong trudng hgp gia tri bo hen thai
dugc thiét 1ap ma khong kich hoat mot viing ndu trong vong 10 gidy, cc
man hinh viing nau duoc tét (rle ngat ciing dugc tat). Cc canh béo truc
quan d6i véi cac viing ndu néng [H] dugc hién thi 6n dinh. Khi bd hen gits
dugc chon (cham hién thi nhap nhéy khoéng 10 gidy), nd cd thé dudc thiét
1&p. Pham vi thiét Iap 1a 0-99 phiit theo budc don; bang Mét trugt.

Ngay sau khi gia tri b hen gitr bt dau dém ngugc véi gia tri thiét 13p gan
nhat. B hen gio dugc hiy chon ty ddng sau 10 gidy va man hinh bd hen
gidr chi thi gia tri b hen gid. Sau khi hét thai gian da thiét 1ap, mot tin higu
am thanh dugc phat ra va man hinh b hen gid nhap nhay “00".

Tin hiéu &m thanh dugc két thic

- sau 2 pht va/hodc

- béng céch kich hoat bét ky phim nao.

Sau d6, man hinh bd hen gid ngling nhap nhay va tat.

Cac canh bao truc quan ddi véi cac viing ndu néng [H] dugc hién thi on
dinh.

Béng cach &n phim ON/OFF 1’ bg diéu khién cd thé dugc chuyen tu trang
thai “chi bd hen gits hoat ddng" sang viing nau tai bat ky thai diém nao c6
hodc khang kich hoat mgt bd hen gio Ddc ap.

BAt trd lai ché do kich hoat TC véi mat bg hen git doc lap dugc kich hoat,

bd hen gid dugc chon trudc tién (dau thap phan trén man hinh b hen gid
nhap nhéy). Sau khi mgt ving ndu dugc chon, dau thép phan bién mat khoi
man hinh bd hen gids va mt ddu thap phan &n dinh trén man hinh ving
nau nhap nhay. Khi tat bd diéu khién béng phim ON/OFF "1’ bd hen gity doc
I&p - néu van dang van hanh - ciing sé dugc tat di.

Lap trinh by hen gio cho viing ndu

Bt TC sé& kich hoat thiét 1ap bd hen git @i vdi cac viing nau cu thé.

Bang céch kich hoat mét viing nau (giai doan viing ndu >0) sau khi chon
mot man hinh bd hen gid (trong vong 10 gidy), mot i tri bd hen gt cd thé
dugc gan cho viing ndu nhu mét chifc nang ngat. Den LED xung quanh b
hen gitr “9" chi thi viing nau da dugc kich hoat bd hen gio.
Ngay khi bg hen gits dugc chon, LED tuong ting nhdp nhay va dau cham
trong man hinh bd hen git séng & trang théi on dinh. Trong truding hgp mot
viing ndu dugc chon sau d6, dau cham bién mat va LED ngiing nhap nhay.
Khi chuyén tif mdt viing néu nay sang viing nau khac, man hinh b hen gio
chi thi gia tri bd hen gio hién hanh clia viing nu tuong ting. Cac thiét lap
bd hen gid clia céc viing nau khéc van hoat dong.
Thiét Iap khéc tuong ty véi bd hen gids doc lap.
Trong trutng hgp cd nhiéu hon mdt b hen git dugc kich hoat, man hinh
hién thj gia tri bd hen gio thap nhét (sau thdi gian hiy chon 10 gidy).
Sau khi hét thoi gian thiét Iap, mot tin higu 4m thanh dugc phat ra va man
hinh b hen gi& nhap nhay “00" LED bd hen gi lién quan nhap nhéy dong
thai. Ving ndu da Iap trinh dugc tat, “0" ¢ trang thai 6n dinh dugc hién thi
va viing ndu dugc chon tu dng. Sau 10 gidy (thdi gian hdy chon), “H" 6n
dinh dudc hién thi trén mat viing nau "néng’. N&u khéng, biéu tugng “0”
dugc chi thi.
Tin higu &m thanh va trang thai nhép nhéy dén Led cia bd hen gid viing
nau dugc két thic.

- sau 2 pht va/hodc
- bang céch kich hoat bat ky phim nao.
Sau khi man hinh bd hen gid tat va viing ndu khang dugc chon.
Trang thai clia b hen gid viing ndu tuong ty vdi bg hen gic dac lap.
Trong truding hgp mt bd hen gid dugc 4p trinh cho mdt ving néu, gidi han
thai gian van hanh phu thudc vao gia tri bg hen gid chd khong phu thudc
VAo gié tri bang tiéu chuan.

N@i nau (Hinh 3)

- Nai hit nam cham c6 thé thich hap véi bép i,

- Uu tién céc ndi ndu da dugc xac nhan |a phit hop véi bép tu.

- Noi ndu ¢6 day bang va day.

- Noi ndu cd dudng kinh bang vdi cac viing nau dam bao tiét kiém nang
ugng toi da.

- Mt ndi ndu nhé hon sé giam hiéu sut st dung dién nang nhung khdng
géy ra bat ky ton hao dién nang. Ching t6i khong khuyén cdo sif dung noi
nau co dutng kinh nho hon 10cm.

- Noi ndu bang thép khong gi c6 nhiéu I6p hoac day béng thép ferit khdng
gi déc biét phu hgp vdi bép tir.

- i ndu c6 day bang gang, uu tién trdng men dé tranh gay xudc bé mét
pyroceram.

- Chiing tdi khdng khuy€n cdo st dung bat ky ndi nu bang thiy tinh, sanh,
dat nung, nhom, ddng hoac thép khdng gi khdng ti tinh (austenitic).

Bao tri (Hinh 4)

St dung mdt dung cu cao ngay sau khi béc bé céc mAu gidy bac, vét thiic
an ban tde, vét dau md, vé duting va thic an c6 ham lugng duting cao khic
khéi bé mét dé tranh [am hu bép.

Sau @6, vé sinh bé mét bing khan mém va sdn pham tay ria thich hap,
rita béng nudc va lau khd bang vai sach. Trong bat cif trudng hop nao,
khong dugc dung bot xdp hoéc loai vai gay trdy xudc; tranh st dung hoa
chét ty rifa héa hoc gy xam thuc nhu [a chat phun rita nha bép va chét
tay dom vét.



Hudng dan 13p dat

Lap dat

Nhiing hudng dan nay danh cho ky thuét vién lanh nghé st dung nhu
huéng dén dé 13p dat, diéu chinh va bao tri theo luat va tiéu chudn hién
hanh. Chi dugc thyc hién nhitng thao tac nay sau khi da ngét thiét bi khoi
nguon dién.

Vi tri (Hinh 5)

Bép dugc thiét k& dac biét dé I3p 1én ban lam viéc nhu minh hoa trong
hinh tugng tng.

Phét chat gan doc chu vi bép.

Khdng lap dat bép Ién mot 10 nudng; trong truong hgp ban 1am nhu véy,
dam béo céc diéu kién sau day:

- 10 nudng dugc trang bi hé thong lam mat thich hgp.

- khdng cd ro ri khi ndng tir 1o nudng vao bép.

- ¢éc 16 nap khi dugc ba tri nhu minh hoa trong hinh.

Dau ndi dién (Hinh 6)

Trudc khi thyc hign dau ni dién, dam bao réng:

- céc dac diém thiét bj nhu trén dé theo ddi nhiing gi dugc chi thi trén tam
ma tran dugc dat tai day cia bé mat lam viéc;

- thiét bi dugc gan ndi dat higu qua theo cAc tidu chudn va luat phép hién
hanh.

Thuc hién ndi dat bat budc theo céc diéu khoan clia ludt phép.

N&u khong cd cép va/hoac phich cam trén thiét bi, st dung vat liéu hap
thu thich hgp cho nhiét dd lam viéc nhu dugc chi thi trén tim ma tran,
Trong bét ky trudng hgp nao, cap ngudn khdng dugc tiép xic véi nhiét do

mdi trudng trén 500C.
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Fig.5-Hinh 5



230V~ HOSV2V2-F3G4

1 2 3 4 5

T2 s Q o
min iinle)

L1 L2 L3 GND

400V2N~  HO5V2V2-F4G1,5* [[400V3N~  HO5V2V2-F5G1,5*
1 2 3 4 5

12 34 s @ o
CrLiiir

L1 L2 11 L2 L3 N GND

*Teniendo en cuenta el factor de simultaneidad

*Bei Gleichzeitigkeitsfaktor

*En tenant compte du coefficient de simultanéité.
*Considering complementary factor

*Tenendo conto del fattore di contemporaneita

*In aanmerking de Geleijktijdigheidsfactor
*Tomando en consiferagao o factor de dimultaneidade
*1det der tages hajde for samtidighedsfaktoren
*yhtdaikaisuuden huomioonottaen

* Samtidighetsfaktorn bor tas med i berikningen

* AapBavovrag vroym ta aposéEyovia TANKTPA XEIPITUOD
*YuurbiBas (akTOp COBMECTHMOCTH

*Biorac pod uwagg ich komplementarnosé
*Figyelembe véve az egyidejliségi tényezot

*F o PR B TR A R S RO S K B ARREE -

*Ta i betraktning samtidighetsfaktoren

* Tinh todn hé s& b3 sung

Fig.6 - Hinh 6
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