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	MOD011V04
	scopo del manuale
	identificazione costruttore e apparecchiatura

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

	Per ogni richiesta di assistenza tecnica, indicare la versione dell'apparecchiatura ed il tipo di difetto riscontrato.
	Disposizioni di sicurezza

	L'elenco riporta le condizioni necessarie per il corretto funzionamento dell'equipaggiamento elettrico in funzione dell'ambiente circostante.
	segnali di sicurezza e informazione

	Sull'apparecchiatura, in corrispondenza della zone in cui esistono dei RISCHI RESIDUI, sono applicati dei segnali di sicurezza che informano sul rischio corrispondente.
	Le illustrazioni raffigurano i segnali di sicurezza e informazione applicati sull'apparecchiatura.
	Disposizioni per disimballo, movimentazione e installazione

	Per le apparecchiature con caratteristiche morfologiche particolari (forma, peso, dimensioni, ecc.), le informazioni riportate in questo paragrafo potrebbero non essere esaustive. Eventuali informazioni supplementari sono riportate nel paragrafo "Mod...
	descrizione generale apparecchiatura

	L'illustrazione raffigura i componenti principali dell'apparecchiatura e l'elenco riporta la loro descrizione e funzione.
	A) Quadro comandi: è equipaggiato con i dispositivi di comando necessari per far funzionare l'apparecchiatura (vedi "descrizione comandi").
	B) Piano di cottura: è equipaggiato con resistenze elettriche per cuocere o riscaldare i prodotti alimentari (parte a contatto con la superficie del piano). In funzione delle esigenze di utilizzo, il piano di cottura può essere disponibile con il p...
	C) Piastra superiore: è equipaggiata con resistenze elettriche per cuocere o riscaldare i prodotti alimentari (parte a contatto con la superficie della piastra).
	D) Bacinella residui: serve per raccogliere i liquidi ed i residui di cottura.
	Caratteristiche tecniche
	Tabella 1: Dati tecnici dell'apparecchiatura

	descrizione comandi

	L'apparecchiatura è equipaggiata con i dispositivi di comando elencati, necessari per attivare le sue funzioni principali.
	A) Termoregolatore: serve per attivare il funzionamento dell'apparecchiatura e per regolare la temperatura.
	B) Spia luminosa: accesa segnala che l'apparecchiatura è alimentata elettricamente.
	C) Spia luminosa: accesa segnala che le resistenze elettriche sono in funzione. Lo spegnimento della spia indica che è stata raggiunta la temperatura impostata.
	consigli per l'uso
	1. Mettere i prodotti alimentari sul piano di cottura.
	2. Abbassare la piastra superiore fino a portare la sua superficie a contatto con i prodotti alimentari.
	3. Ruotare il termoregolatore in senso orario per attivare il funzionamento dell'apparecchiatura e impostare la temperatura di interesse.

	pulizia apparecchiatura

	Prima di effettuare la pulizia dell'apparecchiatura (a fine giornata o quando necessario), disinserire l'alimentazione elettrica generale (oppure scollegare la presa elettrica) ed assicurarsi che la zona di trattamento sia completamente raffreddata.
	Se si prevede di non utilizzare l'apparecchiatura per un lungo periodo, dopo aver effettuato la pulizia e disinserito l'alimentazione elettrica generale (oppure scollegato la presa elettrica), proteggerla in modo adeguato per mantenerla pulita.
	ricerca guasti

	Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare l'identificazione e correzione di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.
	Alcuni guasti possono essere risolti dall'utilizzatore; altri richiedono una precisa competenza tecnica o particolari capacità, e devono essere eseguiti esclusivamente da personale qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore spec...
	Tabella 2: Anomalie di funzionamento
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	Purpose of the manual
	Machine and manufacturer identification
	The illustrated identification plate is applied directly on the equipment. It includes references and all indications required for working safety.
	Contacting customer service

	Indicate the appliance version and type of defect found when contacting customer service.
	Safety devices

	Conditions necessary for correct electrical equipment operations are listed according to the surrounding environment.
	Safety and information signs

	Safety signals are affixed to the appliance areas with RESIDUAL RISKS to inform the user of their existence.
	The illustrations depict the safety and information signs affixed on the equipment.
	Unpacking, handling and installation instructions

	For appliances with special features (shape, weight, dimensions, etc.) the information included in this paragraph may not be thorough. Any additional information is listed in the paragraph on "Lifting Procedures" for each single appliance.
	General appliance description

	The illustration depicts main appliance parts and the list includes their descriptions and functions.
	A) Control panel it is equipped with the control devices needed to operate the appliance (see "Control descriptions").
	B) Cook surface: it is equipped with electric resistance to cook or heat food products (part in contact with surface). According to need, the cook surface may come with a smooth, grooved or mixed surface.
	C) Upper plate: it is equipped with electric resistance to cook or heat food products (part in contact with plate surface).
	D) Drip tray: used to collect cooking liquids and residue.
	Technical specifications
	Table 1: Technical appliance specifications

	Control descriptions

	The appliance is equipped with the listed control devices, required to run its main functions.
	A) Thermoregulator: used to run the appliance and regulate temperature.
	B) Indicator light: when on, the appliance is electrically powered.
	C) Indicator light: when on, the electrical resistances are on. The light turns off when the set temperature is reached.
	Recommendations for use
	1. Place food products on the cook surface.
	2. Lower the upper plate until its surface comes into contact with food products.
	3. Rotate the thermoregulator clockwise to start the appliance and set the required temperature.

	Appliance cleaning

	Before cleaning the appliance (at the end of the day or when necessary) turn power off (or disconnect the power cord) and make sure the cook surface is fully cooled.
	For long periods of disuse, after cleaning and turning off appliance power (or unplugging the power cord), adequately cover it to keep it clean.
	Troubleshooting

	The purpose of the following information is to help the operator to identify and correct any anomalies or malfunctions that may occur during use.
	Some faults may be resolved by the user, others require specific technical skills or abilities and must only be performed by qualified personnel with recognised experience in the specific sector.
	Table 2: Operating malfunctions
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	But du mode d'emploi
	Identification du fabricant et de la machine
	La plaque signalétique représentée est appliquée directement sur l'appareil. Elle contient les références et toutes les indications indispensables à la sécurité d'exploitation.
	Procédure de demande d'assistance

	Pour toute demande d'assistance technique, communiquer la version de la machine et le type de problème constaté.
	Mesures de sécurité

	La liste indique les conditions nécessaires pour le fonctionnement correct de l'équipement électrique en fonction du milieu environnant.
	signaux de sécurité et d'information

	Sur l'appareil, à hauteur des zones où existent des RISQUES RESIDUELS, on a appliqué des signaux de sécurité qui informent sur le risque correspondant.
	Les illustrations représentent les signaux de sécurité et d'information appliqués sur l'appareil.
	Dispositions pour le déballage, la manutention et l'installation

	Pour les appareils de caractéristiques morphologiques particulières (forme, poids, dimensions, etc.), les informations de ce paragraphe pourraient ne pas être exhaustives. Les informations supplémentaires éventuelles figurent dans le paragraphe ...
	Description générale de l'appareil

	L'image illustre les pièces principales de l'appareil et la liste contient leur description et leur fonction.
	A) Tableau de commandes  : Il est équipé des dispositifs de commande nécessaires pour faire fonctionner l'appareil (voir "Description des commandes").
	B) Plaque de cuisson: Elle est équipée de résistances électrique  pour cuire ou réchauffer les aliments (partie en contact avec la surface de la plaque). En fonction des besoins, la plaque de cuisson est disponible avec une surface lisse, rayé...
	C) Plaque supérieure: Elle est équipée de résistances électrique  pour cuire ou réchauffer les aliments (partie en contact avec la surface de la table).
	D) Bac à résidus: Il sert à récolter les liquides et les résidus de la cuisson.
	Caractéristiques techniques
	Tableau 1: Données techniques de l'appareil

	Description des commandes

	L'appareil est équipé des dispositifs de commandes cités, nécessaires pour activer ses fonctions principales.
	A) Thermorégulateur: Sert à mettre l'appareil en marche et à régler la température.
	B) Témoin lumineux: Lorsqu'il est allumé, il signale que l'appareil est alimenté en électricité.
	C) Témoin lumineux: Lorsqu'il est allumé, il signale que les résistances électriques fonctionnent. L'extinction du témoin lumineux indique que la température programmée est atteinte.
	Conseils d'utilisation
	1. Mettre les aliments sur la plaque de cuisson.
	2. Abaisser la plaque supérieure jusqu'à ce que sa surface entre en contact avec les aliments.
	3. Tourner le thermorégulateur  dans le sens des aiguilles d'une montre pour mettre l'appareil en marche et programmer la température voulue.

	Nettoyage de l'appareil

	Avant de nettoyer l'appareil (en fin de journée ou lorsque cela s'avère nécessaire), couper l'électricité générale (ou débrancher la prise électrique) et s'assurer que la zone de préparation soit complètement refroidie.
	Si on prévoit de ne pas utiliser l'appareil durant une longue période, après l'avoir nettoyé et débranché de l'électricité générale (ou de la prise électrique), le protéger convenablement pour le garder propre.
	Recherche des pannes

	Les informations qui suivent aident à identifier et à corriger les anomalies et dysfonctionnements éventuels pouvant se présenter pendant l'utilisation.
	Certaines pannes peuvent être résolues par l'utilisateur. D'autres opérations exigent une compétence technique précise ou des aptitudes spéciales doivent être effectuées exclusivement par du personnel qualifié ayant une expérience acquise e...
	Tableau 2: Anomalies de fonctionnement
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	Zweck der Bedienungsanleitung
	Identifikation des Herstellers und des Geräts
	Das abgebildete Typenschild wird direkt auf dem Gerät angebracht. Auf dem Schild finden sich alle Verweise und Angaben, die für die Betriebssicherheit unverzichtbar sind.
	Kundendienstanforderung

	Geben Sie bei jeder Anforderung des Technischen Kundendiensts die Geräteversion und die Art der aufgetretenen Störung an.
	Sicherheitsvorrichtungen

	Die Liste enthält die notwendigen Bedingungen für die korrekte Funktionsweise der Elektroausstattung, je nach Umgebungsbedingungen.
	Sicherheits- und Informationszeichen

	Auf dem Gerät befinden sich Sicherheitszeichen in Übereinstimmung mit den Bereichen, in denen RESTRISIKEN bestehen, die über das entsprechende Risiko informieren.
	Die Abbildungen zeigen die auf dem Gerät angebrachten Sicherheitszeichen und Informationen.
	Vorgaben für Auspacken, Beförderung und Installation

	Für die Geräte mit besonderen morphologischen Eigenschaften (Form, Gewicht, Abmessungen, usw.) könnten die in diesem Abschnitt enthaltenen Informationen nicht ausreichen. Zusätzliche Informationen sind gegebenenfalls im Abschnitt „Hebemodalitä...
	Allgemeine Beschreibung des Geräts

	Die Abbildung zeigt die Hauptkomponenten des Geräts und die Liste enthält Angaben zu ihrer Beschreibung und Funktionsweise.
	A) Schalttafel: mit den für das Funktionieren des Geräts notwendigen Bedienelementen ausgestattet (siehe "Beschreibung der Bedienelemente").
	B) Garfläche: mit Elektrowiderständen zum Garen oder Aufwärmen von Lebensmitteln (Teil, das mit der Oberfläche der Garfläche in Kontakt kommt) ausgestattet. Je nach Einsatzanforderungen kann die Garfläche mit glatter, gerillter oder mit kombini...
	C) Obere Platte: mit Elektrowiderständen zum Garen oder Aufwärmen von Lebensmitteln (Teil, das mit der Oberfläche der Garplatte in Kontakt kommt) ausgestattet.
	D) Rückstandbehälter: zum Auffangen der Flüssigkeiten und der Garreste.
	Technische Eigenschaften
	Tabelle 1: Technische Daten des Geräts

	Beschreibung der Bedienelemente

	Das Gerät ist mit den aufgelisteten Bedienelementen, die zur Aktivierung der Hauptfunktionen notwendig sind, ausgestattet.
	A) Thermoregler: zur Aktivierung des Gerätebetriebs und zur Temperatureinstellung.
	B) Leuchtanzeige: ihr Leuchten zeigt an, dass das Gerät mit Strom versorgt wird.
	C) Leuchtanzeige: ihr Leuchten zeigt an, dass die Elektrowiderstände in Betrieb sind. Das Erlöschen der Leuchtanzeige zeigt an, dass die eingestellte Temperatur erreicht worden ist.
	Bedienungshinweise
	1. Legen Sie die Lebensmittel auf die Garfläche.
	2. Senken Sie die obere Platte , bis ihre Oberfläche mit den Lebensmitteln in Kontakt kommt.
	3. Drehen Sie den Thermoregler im Uhrzeigersinn, um den Gerätebetrieb zu aktivieren und stellen Sie die gewünschte Temperatur ein.

	Gerätereinigung

	Vor der Reinigung des Geräts (am Ende des Arbeitstags oder falls notwendig), schalten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus) und stellen Sie sicher, dass der zu behandelnde Bereich vollkommen abgekühlt ist.
	Falls vorgesehen ist, das Gerät für längere Zeit nicht zu benutzen, reinigen Sie dieses, schalten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus) und schützen Sie das Gerät auf geeignete Weise, um es sauber zu halten.
	Störungssuche

	Die nachstehenden Informationen dienen als Hilfe beim Erkennen und bei der Behebung eventueller Störungen und Fehlfunktionen, die im Betrieb auftreten könnten.
	Einige Störungen können vom Bediener behoben werden, andere erfordern präzise technische Kompetenz oder besondere Fähigkeiten und sind ausschließlich von Fachpersonal durchzuführen, das im spezifischen Tätigkeitsbereich erworbene und anerkannt...
	Tabelle 2: Betriebsstörungen
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	Objetivo del manual
	Identificación del fabricante y del aparato.
	La placa de identificación reproducida se aplica directamente a la máquina. En ella se mencionan las referencias y todas las indicaciones indispensables para la seguridad de uso.
	Modalidad de pedido de asistencia

	Ante cualquier solicitud de asistencia técnica, indicar la versión de la máquina y el tipo de defecto encontrado.
	Dispositivos de seguridad

	El listado indica las condiciones necesarias para el funcionamiento correcto la instalación eléctrica en relación con el ambiente circundante.
	Señales de seguridad e información

	En el aparato, en correspondencia de las zonas en las cuales existen RIESGOS RESIDUALES, se aplican señales de seguridad que informan sobre el riesgo correspondiente.
	Las ilustraciones representan las señales de seguridad e información aplicadas al aparato.
	Disposiciones para el desembalaje, desplazamiento e instalación.

	Para las máquinas con características morfológicas particulares (forma, peso, dimensiones, etc.) la información indicada en este párrafo podría no ser suficiente. Eventual información suplementaria se indica en el párrafo "Modalidad de levant...
	Descripción general equipo

	La ilustración representa los componentes principales de la máquina y el listado reproduce su descripción y funciones.
	A) cuadro mandos: está equipado con los dispositivos de mando necesarios para permitir el funcionamiento de la máquina (ver "Descripción mandos").
	B) Superficie de cocción: posee resistencias eléctricas que cocinan y calientan los productos alimenticios (superficie de contacto). En función de las necesidades de uso, la superficie de cocción puede fabricarse lisa, rayada o mixta.
	C) Placa superior: posee resistencias eléctricas que cocinan y calientan los productos alimenticios (parte en contacto con la superficie de la placa).
	D) Recipiente para residuos: sirve para recoger los líquidos y los residuos de la cocción.
	Características técnicas
	Tabla 1: Datos técnicos de la máquina

	Descripción mandos

	La máquina está equipada con los dispositivos de mando destallados, necesarios para activar las funciones principales.
	A) Termorregulador: sirve para activar el funcionamiento del aparato y para regular la temperatura.
	B) Indicador luminoso: encendido indica que el aparato está conectado a la red eléctrica.
	C) Indicador luminoso: encendido indica que las resistencias eléctricas están funcionando. Cuando se apaga el indicador significa que se ha alcanzado la temperatura programada.
	Consejos para el uso
	1. Colocar los alimentos en la superficie de cocción.
	2. Bajar la placa superior hasta colocarla en contacto con los alimentos.
	3. Girar el termorregulador en sentido horario para activar el funcionamiento del aparato y programar la temperatura deseada.

	Limpieza de la máquina

	Antes de realizar la limpieza de la máquina (a final de la jornada de trabajo o cuando sea necesario) desconectar la alimentación eléctrica general ( o desconectar la toma eléctrica) y asegurarse que la zona de tratamiento esté completamente fría.
	Si se prevé no utilizar la máquina por un período prolongado, después de realizar la limpieza y de desconectarla de la alimentación eléctrica general ( o bien desconectarla de la toma eléctrica), protegerla de modo adecuado para mantenerla limpia
	Búsqueda de averías

	La información siguiente tiene la finalidad de ayudar a identificar y corregir eventuales anomalías o mal funcionamiento que pudieran presentarse durante la fase de uso.
	Algunas averías pueden ser resueltas por el usuario; otras requieren una precisa competencia técnica o especial capacidad y por lo tanto deben ser realizadas exclusivamente por personal cualificado con experiencia reconocida y adquirida en el secto...
	Tabla 2: Anomalías de funcionamiento
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	Finalidade do manual
	Identificação do construtor e da máquina
	A placa de identificação indicada é aplicada directamente na máquina. Contém todas as referências e as indicações indispensáveis para a segurança durante o uso.
	Modalidade de pedido de assistência

	Para qualquer pedido de assistência técnica, indique a versão da máquina e o tipo de defeito encontrado.
	Disposições de segurança

	A lista indica as condições necessárias para o correcto funcionamento do equipamento eléctrico em função do ambiente circunstante.
	Sinais de segurança e informação

	Na máquina, em correspondência das zonas onde existem OUTROS RISCOS, são aplicados sinais de segurança que informam sobre o respectivo risco.
	As figuras mostram os sinais de segurança e informação que são aplicados na máquina.
	Disposições para a desembalagem, movimentação e instalação

	Para as máquinas com características morfológicas particulares (forma, peso, dimensões, etc.), as informações contidas neste parágrafo podem não ser exaustivas. Eventuais informações suplementares estão indicadas no parágrafo "Modalidade ...
	Descrição geral aparelhagem

	A figura apresenta os principais componentes da máquina e a lista contém a respectiva descrição e função.
	A) Quadro de comandos é equipado com os dispositivos de comando necessários para fazer funcionar a máquina (ver "Descrição dos comandos").
	B) Plano de cozedura: é equipado com resistências eléctricas para cozer ou aquecer os alimentos (parte que está em contacto com a superfície do plano). Conforme as exigências de utilização, o plano de cozedura pode ser liso, ondulado ou misto.
	C) Chapa superior: é equipada com resistências eléctricas para cozer ou aquecer os alimentos (parte que está em contacto com a superfície da chapa).
	D) Recipiente colector de restos: serve para recolher os líquidos e os resíduos da cozedura.
	Características técnicas
	Tabela 1: Dados técnicos da máquina

	Descrição dos comandos

	A máquina está equipada com os dispositivos de comando listados, necessários para activar as suas funções principais.
	A) Termorregulador: serve para activar o funcionamento do equipamento e para regular a temperatura.
	B) Indicador luminoso: aceso, indica que o equipamento está a ser alimentado electricamente.
	C) Indicador luminoso: aceso, indica que as resistências eléctricas estão a funcionar. Quando atingir a temperatura programada, o indicador luminoso desliga-se.
	Conselhos para o uso
	1. Coloque os alimentos no plano de cozedura.
	2. Abaixe a chapa superior até pô-la em contacto com os alimentos.
	3. Rode o termorregulador em sentido horário para ligar o equipamento e programar a temperatura desejada.

	Limpeza da máquina

	Antes de limpar o equipamento (no fim do dia ou quando necessário), desligue a alimentação eléctrica geral (ou desligue a ficha da tomada) e certifique-se que a zona de cozedura esteja completamente fria.
	Se prevê não utilizar a máquina por um longo período de tempo, depois de a ter limpo e desligado da alimentação eléctrica geral (ou desligado da tomada) protege-a adequadamente para a manter limpa.
	Procura de avarias

	As informações a seguir indicadas têm o objectivo de ajudar a identificar e corrigir eventuais anomalias e maus funcionamentos que se podem verificar durante a fase de utilização.
	Alguns tipos de avarias podem ser resolvidas pelo próprio utilizador; outras requerem competências técnicas específicas ou particulares capacidades, devendo estas serem resolvidas exclusivamente por pessoal qualificado possuidor de experiência r...
	Tabela 2: Anomalias de funcionamento
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	Цель руководства
	Данные производителя и оборудования
	Изображенная здесь паспортная табличка помещена на оборудовании. На ней приведены все основные данные и указания, необходимые для безо...
	Порядок оформления заявки на техобслуживание

	В каждой заявке на техобслуживание необходимо указать модель оборудования и тип неисправности.
	Инструкции по технике безопасности 

	В перечне приведены условия, необходимые для корректной работы электрооборудования в зависимости от характеристик окружающей среды.
	Знаки предупреждения и безопасности

	В зонах оборудования, где существуют ОСТАТОЧНЫЕ РИСКИ, помещены знаки безопасности, предупреждающие о соответствующих рисках.
	На рисунке показаны знаки безопасности и информационные знаки, размещенные на оборудовании.
	Инструкции по распаковке, перемещению и установке

	Для оборудования с нестандартными конструктивными характеристиками (форма, вес, размеры и т.п.) информация, приведенная в настоящем пара...
	Общее описание оборудования

	На иллюстрации показаны основные компоненты прибора, а в перечне приведены их описание и назначение.
	A) Щит управления: оснащен органами для управления работой прибора (см. "Описание органов управления").
	B) Жарочная поверхность: оснащена ТЭНами для приготовления или разогревания пищевых продуктов (в контакте с поверхностью). в зависимости...
	C) Верхняя плита: оснащена ТЭНами для приготовления или разогревания пищевых продуктов (в контакте с плитой).
	D) Поддон для отходов: служит для сбора жидких и твердых отходов.
	Технические характеристики
	Таблица 1: Технические данные прибора

	Описание органов управления

	Прибор оснащен перечисленными органами управления, необходимыми для включения его основных функций.
	A) Терморегулятор: служит для включения прибора и регулирования температуры.
	B) Световой индикатор: если горит, указывает, что электропитание прибора включено.
	C) Световой индикатор: если горит, указывает, что ТЭНы нагреваются. При достижении заданной температуры индикатор выключается.
	Рекомендации по эксплуатации
	1. Поместить пищевые продукты на жарочную поверхность.
	2. Опустить верхнюю плиту так, чтобы ее поверхность контактировала с пищевыми продуктами.
	3. Повернуть терморегулятор по часовой стрелке для включения прибора и задания нужной температуры.
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