Praduct Infermation for Damestic Electric Hobs Compliant to Commission Regulation (EU) No L
B6/2014 Central w - o
central
Central ,:; - m
Pagitian symbol valug Unit fight
y 3 L 20,0
Modeal identification CIESSSMCTT/ 1 Front left em
w 20,0
Type of hob: Electric Hak
Front ‘::‘ - em
Murmnber af caoking Tanes 5 central
ranes andfor areas areas L -
Front right w 43
Induction cooaking "
. ZOMNES Raar left ECE-'El:_'lrIL 1BES Whika
Heating technolagy] cooking L
(induction cosking| Induction coaking ECelectric
zones and cooking|  ppoking areas Rear . - Wih/kg
i £l eooking
areas, radiant central
cooking zones, solid Lo ey caaking Rear right ECelaclric 1866 Whikg
plates) 20nes cooking " '
salid plates ECelectric . 5
Central left eonking Wih/kg
Rear left @ - orm
n 2 - Energy LCEI'SUII‘]!J[ICI' for cooking zone Central ECE-'El:_'lrIL 196.6 Whika
aar i or area calculated par kg N eooking
central central
Rear right @ 21,0 i Central ECelectric - Whikg
coakin ’
Faor circular cooking zones or areas: Central left o _ erm right 8
diameter of usaful surface area pear ECelectric
/!
electric heated cooking zone, rounded Central [ 21,0 cm Front eft eooking 187,3 Whikg
to the nearest Smm central
Central @ - cm Front ECEIe?l”L - Wh/kg
right central canking
Frant laf @ - cm ECelaclri
Front right c:ukir;“ 194.9 Vih/kg
Front @ - om
central Ernergy consumption for the hob ECelaciric 186.4 Whk
Frant right o] 16,0 £ calculated per kg hat " =
Rear left L 20,0 - Standard applied: EN 60350-2 Household electric cooking appliances - Part 2: Habs - Methads for
w 20,0 messuring perfarmance
For non-circula king zones
) re:s-“le :”Ih drl:;uu,dlfu? ‘f ! :elu: Raar - - LI Suggestions for Energy Saving:
o otrie matey central w « Toablain the best efficiency of your hob, please place the pan in the centre of the cooking zone.
":" "’n - ”:’ea n”r:d » l= ” . = Using & lid will reduce cooking times and sawve energy by retaining the heat.
ranking £ '::; '_L Sr:ur: EEIEE L Rear right w - crm = Minimize the amaount of liguid or fat to reduce cooking limeas.
res
« Start cooking on & high selting and reduce the satling when tha food has heated thraugh.
Cantral laft L 3 em + Use pans whase diameter is as large as the graphic of the zoneselected.
w
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Infarmaziane prodatto per piani di cottura eletlrici canformi al Regolamenta della Commissions
[UE} n® &66/2014

Centrala L - e
simistra L
Centrale L . -
centrale W .
Centrale L em
destra W "
Anteriare L 20,0 em
sinistra W 20,0
Anteriana L - e
Cantrale L
Antarigre L .
destra W - c
Posteriare ECelactric
sinistra enaking 186,5 Peso/kg
Pasteriare ECelactric
centrale enaking - Peso/kg
Posteriare ECelactric
destra oaking 186,6 Pesn/kg
Centrale ECelectric
sinistra oaking - Pesn/kg
Consumo energelico per Zona ¢ araa Centrala ECelactric
1BE6,6 Paso/k
di estiura calealato al kg centrale caoking : b
Centrale ECelectric
destra caaking - Peso/kg
Anteriare ECelactric
sinistra enaking 187,3 Peso/kg
Anteriore ECelactric
Centrale enaking - Peso/kg
Anbariare ECelectric .
destra enaking 1849 Peso/kg
Congumo energelico del pianocoltura ECelactric
caltalate per kg hat 1884 Pesn/kg

Morme spplicata: EN 60350-2 Apparecchi di cotlura elatlrici per uso domestico - Parte 2: Piani
cotlura - Metodi di misurazione delle prastazioni

Consigli per il risparmio energetico:

= Per oltenere la massima efficienza dal piana cottura, posi
cottura.

= L'utilizzo di un coperchio riduce i tempi di cottura e risparmia energia trattenenda il calore,
® Ridurre al minimo la guantitd di liguide o grasse per diminuire | tempi dicottura.

= Iniziare la cotlura con temperalura elevata, quindi ridurlaguanda il cibo 8i & rigcaldato.

= Utilizzare pentola con diametrs corrispondanta al grafico della zona selezionata,

nare la pentala al centra della zona)

- ) Unitd di
Sim ;
Posizione Simbale Walore p—
Identificative del madella CIESSEM i
. . . Piano cotture
Tipalogia di piano coltura:
paleg F eleltrico
Mumers di zoneed zone 3
aree di cottura ares
Zone di coltura §
; N X
induziame
Tecnalogia di
Figealdamentn Arae di cottura
(zane di cotlura e ctfnlj.bl!.ul.': a
aree di coltura a induziane
induziane, zone dil  zane di cattura
cottura radi . radianti
pigstre rmetalliche)
piastre
mietalliche
Posterione
simistra a . o
Posterione
cantrale a . o
Posterione
o
dsstra [} 21,0 =]
Centrale
. . @ - =]
Per le zane o le aree di cotture sinistra
LIr?’.‘Mdrl: u_mmelrc dealla superficie Centrale
utile per ciascuna zona di cotturs centrals @ 21,0 (=]
elatirica, arretondata ai 5 mm pid
wicini Centrale 3
destra - om
Anteriore 3 n
simistra o
Anteriore
Centrale a . e
Anteriore
n
destra @ 16,0 em
Posteriore L 20,0 n
Per le zone o le aree di cottura ron sinistra W 20,0 =
circolari: lunghezza e larghezza della N
o - L , Posteriore L
superficie ulile per ciascuna zona di cantrale w - o
collure elettrica, arratondata ai Sm
pid wicini Posteriore L _ am
destra W
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Infarmationen 2u Haushaltskochfeldern gemaB der Verordnung (BU) Nr. 6672014

Zentral !B_ - e
Mitte rechis L - e
B
L 20,0
Worne finks " cm
g 20,0
. - L
Wiardeara Mitte B - Crf
. L -
Vorne rechls B cri
Hinken links | CoSieeric Whykg
coaking 186,5 J
Hirten in der|  ECelectric
- /!
Mitte ooaking Wifkg
Hinten recttg "o 186,6 whl
! ! ooaking " kg
Mitte links - Wh'kg
Energievarbrauch pro Kochzone oder . ECslectric "
Flache, berechnet pra kg Zentrad ooaking 186,6 Wifkg
Mithe pchpe | ECEkeCtric Why
HEr coaking - kg
p N ECelectric ’
Vome ks | king 187,3 Whykg
. - ECelectric
Vaordara Mille - Why!
e ooaking kg
. ECelmctric
/!
Vorne rechlsl esaking 194,9 Whikg
Energieverbrauch Mr das Kochfald, _— "
herechnat pra kg ECelectric hoky 188, 4 Whiky

Angewendaler Standard: EN 80350-2 Haushaltselektroherda - Teil 2: Kochfalder - Mathoden zur
Massung dar Leistung

Energiespartipps:

= Urr die maxirmale EMizien: des Kodhlfeldes 2u erfzlen, plalzieren Sie den Toglin die Mitle dar Kochzone,

= Durch Verwendung eines Deckels wird die Garzeit reduziert und durch Bewahrung der Warme Energie

ELET

- R?:ﬂuiEfEﬂ Sie die Mange an Fldssigkeil oder Falt aul &in Minirmurm, um die Garzeiten Du warmingerm.

= Slarten Sie das Kochen bei giner haben Temperatur und schallen Sie die Termgerstur runtar, wann das
Essen erwarmb wurde.

= Verwenden Sie Tople mit einem Durchmesser, der genau S0 grob i€, wie der Umriss aulder
Busgawahiten Kochzona,

Stellung Symibal Werl Einhait
Madellkennung CIESSSMCTTY L
Elzitrisches
Arl das Kochlekdas: Kisehfald
Anzahl der Zanen =
Kochzanen unds ade
Beraiche Beraiche
Induktionskochzonen| X
Heiztechnik
[Induktions- und "
Kochzonen, Induktionsiochfelder
abitrahlends
Kachzonen, abstrahlende
Fastplatten) Kachzanen
feste Platien
Hiniten links o} - o
Hinkan in dear
o} - em
Hitte
Hinten rechis a 21,0 orm
Mitte links o} - em
Fiir kreisfarmige Kochzanen ader
-bereiche: Durchrmesser der Nutzlldche p ~
elekiriach beheiste Kochzone, auf die Zentral o 21,0 an
nachsten 5 rmm gerundet
Mitte rechits o - em
Warne links 5] - €m
Wordere Mittel o - on
Vorne rechls o} 16,0 o
: . L 20,0
Hinten links. ‘. (=41
e B 20,0
. . Hinken in der L
Fir nicht kreisfrmige Kochzonano der Mitte B - oam
-bereiche: Linge und Breite derMutzilich
pro elekirisch beheizte Kochplatie ader L
-zone, aul die nichsten 5 mmgerundet | Hinten rechis B - em
- n L
Mitte links B - €m
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Infarmacia o produkcle (domowa phyia grzejna elelinyezna) zgoadnie 2 razporzadzeniem Kamis|l (UE) nr BE2014 Srodova :l-u om
Smodiswa L o
privay W
Pozytja Dimaczenie Waross Jednostia - 0
Przednia L o o
Identyfikatar modilis CIESESMCTTH it w )
Preednia L em
T - 3 gQrzena srodsowa W
P Pty greney: Pei"llu?yu{a
Przednia L o
G W
Liceba pel ilub puols & T
ol ranw - -
" ECuerric .
gregjnych obszary Ty e cuokig 186,5 Fisiafing
Tyina ECeeryic
Indukeyne pala % l%:!muu crokig - Fisiafing
Technologia freegne - - ]
greujna i Cleciic Masafk
(indukeyjne polai Indukiyjre prawa cooking 186,6 g
phezary grege, abs iy oreejre —
pramie nrikoae Yo Sradhous E.""c'mc - Masalg
poia grasine, phyty promiennikome e cooking
s poli groemne Zuzycle anergl da kazoego pola b ECeeryic
kazdeqn obszary grzejnago w Srodowa conking 185,6 Masalg
piyty Ite presliceeniu na kiogramy
Smdicwa ECuerric .
Tolna bewea & cm privaa cooking - Wasatg
Przednia ECehecric
T "
,é‘::—_,—m Gl G [ cooking 187,3 Masakg
T Preednia ECehecric ”
J_ﬁ:\.‘i ] 2.0 cm Srodenwa croking - Masalkg
Prosdnia ECuecic
:m“’”“ & cm prsn cooking 194.9 Masalkg
W proypadku owalnych pel lub abssards
grzgjmych: srednica powderzehnt Srogkowa B 0 &m Zuzycie snergl przez ph W ECHecyic 4
uzytecane| dia ka2dege pola grzenege 2 e e free pe et s 188, Mk
elekiryeznege, w zackraglenil 60 5 MM | Arodkows &
cm
prwa Przyjeta norma: EM 60350-2 EleKirycany SOret 00 goiowania do U2y domawagn — CIese 2: Piyty Kuchenne —
Preednia 8 . Metody batan cech funkgonalmych
e cm
Prizesdniz & e
Srodkawe
'WEKEZLWE] Q0TCZ30e DEZezEdzana enangl:
Praedni & 16,0 e ® W oelu uryskania nafepsze] wydalnosel phyly naledy umiesclt patelnle na srodiku palagreepnega.
prima = Horeystanie & paknpwki poaweli na skrocerie crasiw gulowanis | Z30E2C20Zene energi 0ZE] ulreymywaniu
clepia.
Tyirct levis L 20,0 o = Ogranikzyt do minkmum Bose plynu lub fusacay, aby skroct coms gotowania
W 0.0 *+ ROZpOCZAS gulerwanie na NAMMYZEZYM ustawisniu | ZMAIS)SZYE wstawiony peeiom, gy £ala porwa bedzia
W proypadku nieoaslrmych pal ub podigr zaana.
CLEZANaW QrIE)Tych: chugost | sZenckast | TWina L i » SHosowat pateinie o sreanicy rowTe] wiskoss slemenu grafcznege da wybranego pola
poaierzehnil udytkowe| dla kazdego Srogkawe W
elekirycznego pala lub cbszan Tylna L
grzejnego, w Zaskrggleniu do 5 mm i W cm
Aroakows L N
v m cm
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Productinformatie voor elektrische kookplaten woar huishoudelifk gebruik overeenkomstig
Verordening (EU) nr. 86/2014 van d& Cammissia

Rechiswaor Ié - om
Linksachter E':L:f:" 18,5 Wih/kg
Migdenachter E':zh::h - Whyka
Rechtsachiter E':z}‘:f:h 02,5 Whyka
Linksmidden E':z}‘:f:h - Whyka
Erergtrit g lookioneof - | i | Bt | ngs | wong
Rechtsmiaden | Fleeiriath - Whka
Unksuper | FlEkorisch 167,3 Whka
e I - Whka
e i 1949 Whka
T | e | o

Toegepaste norm: EN 60350-2 Huishoudelijke elektrische kookioestellen - Deel 2: Kookplaten -
Methoden woar hel maten van de prasiaties

Tips vaor energiebesparing:

= Vaar een optimale werking van de kookplaat, dient u de pan in het midden van de kookzone
te plaatsen.

« Hel gabruik van egn deksal verkart de beraidingstijden en bespaarl enargie door de warmbsa

wvast Le houden.

Beperk de hoeveslheid vocht of vet om de bareidingstijden te verkarlen,

Begin de bereiding op een hoge instelling en verlaag de instelling zodra het voedsel is

doorverwarmd.

« Gebruik pannen waarvan de doorsnede even groot is als de grafiek van de gekozen zane,

Stand Symbool Waarde Eeanhgid
Madelidentilicatie CIESS5MCTT/L
Elektrische
Type kackplaat: keokplaat
Aantal kaokzones zanes 5
enfofl -gebieden gebieden
Inductiekookzan X
WEPBrTings- es
technolagie Inductiekaakgebi
[inductiekaokzones eden
=|L;mok_ge:i-=uen, keramische en
FAMMISChE &0 | 00 peenkaakzo
helogeenkookzones, nes
vasle koakplaten)
vaste kookplaten
Linksachter a - m
Middenachter a - em
Rechisachier a 21,0 em
Voor cirkelvormige kookzones of - Linksmidden a - em
gebieden: diameter van de nuttige Centraal
kookopperviakle per elekirisch rridden @ 21,0 o
verwarmde kookzone, afgarond tob
ap 5 mm Rechismidden a - em
Linksvaar a - m
Midden v oor a - L]
Rachisvoar a 16,0 L]
S L 20,0
Linksachter B 200 em
Waar niet-cirkelvarmige kasokzones of L
gebiedan: lengte en breedie van de | Middenachter B - <im
nuttige kookopperviakie per
elaktrisch varwarmd(e) kaokzone af | pachtzachtar L - o
gebied, afgersnd Lot op 5 mm B
Linksmidden é - L]
Centraal L
midden B - cm
Pachiamidden é - £
L 20,0
Link gwaar B 20.0 o
Midden v oor é - £
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Infarmations sur la table de cuisson dlectrigue 4 usage demestigue conforme Bux narmes de la Avant L 20,0 em
Comimission [UE] n® 6672014 Jauche | 20,0
Avant centra II_ - cim
Pasition Symbole Waleur Unité L
Avant draite ] - em
Identification du modéla CIESSSMCTT/1 -
Arrigre Culsacn
Table de ! auche alectrigue 1E6,5 Whikg
Type de lable ge cuissen cuisgan 9 CE
Alectrique it Culzgan
Arriere .
Mombre de foyers fovers 5 eentre dlectrique ° Whikg
atfou de zanes de OE
CuUigson zZanes Arei Cuiggan
Arriere .
Foyers de draite alectrigue 02,5 Whikg
Teehnologie d cuissan par X CE
CRn H e . N
chaulTe (Toyers et induction Centre cmss,'on g
zones de cuisson | Zones de cuisson gauche dlectrigue - Whikg
par inductian, par induction CE
fayers & cuisson [ Foyers & cuissan Cansommatian d'énergi Culzaon
- Qi par Xone au Centra .
rayonnante, rayennante feyer de cuisson calculée par kg centra Slectrique 186,68 Whtlg
plagues massives) CE
Plagues -
B EgIvEs Cuissan
Py Centre draite | &lectrigue - Whikg
Frigrg . ~ CE
gBuche @ mu em k
Arridre Avant Cuissan
Ire=n " - dlectrigue 1E7,3 Whyk
canitre @ m m gauthe pl 9
':r!él'e @ mm 21,0 em Cuisgan
rene Avant centra | dlectrigue - Whikg
Pour les fayers au zanes de cuisson Canlre o . CE
cireulaires @ diamatre de la surface gauchE mi - cm Coeson
utile des zanes de cuisson dlectrique, - " f
arcondi & 5 mm pris Centre o mm 21,0 e Avant drgibe | Slectrigue 194,% Whikg
Cenbre CE
Centre droite @ mm - < Table de
- Consammation dénergie de la table cUissen
Avant i
gauche a mrm - om de cuisson caleulée par kg éh-_'LélEiqul-_‘ 1918 Whikg
Avanl centre @ mm - < —— . - - .
- MNaorme appliguée : EMN 803502 paur les appareils de cuisson électriques & usage domestique -
Avant droite @ mm 16,0 cm Partie 2 : Table de cuissan - Méthodes de caleul des performances
Arridre L 20,0 oM Conseils pour des dconamies d'énergie :
gauche 1 20,0 » Pour abtenir la meilleure efficacitd de votre table de cuisson, placez la casserole au centre de
Pour les fayers au zones de cuisson Brribre L la zane de cuissan.
nan cireulaires : langueur et largeur cantre 1 - em » L'utilisation d'un couvercle réduira le termps de cuissan et dcanomisera de I'énargie an
de la surface utile des rones au AT n retenant 1a ehaleur
1 ; i @ -
foyers flectrigues, arrondis & 5 mm drofte i - em * Minimisez la quantité de liguide ou de greisse pour réduire la durde de cuisson.
pres » Commences |a cuisson & température dlevée el réduizes le rdalage lorsque les aliments sant
Centre L R e bien chauds.
gauche | = Utilisez des casseroles dont le diamétre est aussi grand gue le farmat de la zone
Cantre L . sélectionnée.
Cenbre I e
. L
Centre droite | - £
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InformagBo sabre produtos para plecas elétricas domdsticas em conformidade com o E:rll":ll f - cm
Regulzmento (UE} n.® 66/2014 da ComissBo i
Central c _ -
diraita L
Pogigda Simbala Valar Unidade Dianteira - 20,0 N
Identificagio do models CIESSSMCTT/L esguerda L 20,0
Tipo de placa: Placa eldbrice Dianteira = _ e
eentral L
Mimers de Zonas Zonas 5
de coredurs &fau - Diantaira [ -
draas arees dirgita L
Tecnologie de | 2onas de coredura Tradzira Confechic 186,5 Wih
Bgueciments por indugle x esquerda | eldtrica CE . kg
{zonas de Areas de coredura Traseire Conlegia |
COZECLIFB por por indugo central | eldtrica cE ) Whikg
indugdo & 2onas [ nas de cazedura -
de cozedurs, radiantes T.;:::TLILE eﬁ;’l'r :f:ﬁc"E 186,6 Wih/kg
nas de coredura
radiantes, placas . s Cantral Conlecda
- placas adlidas anreg - i
sélidas) ssquerda | elétrica CE Wihikg
Traseira Congumo de energia por 2ona au drea Central ConfegBa ,
esguerda a . cm de cozedura calculada par kg central elbtrica CE 186,6 Wihikg
Traseira Central Confegda 5
cantral a - em direita | eléirica CE Vihikg
Traseira Dianteira Confegda |
direita a L0 - esquerda elétrica CE 1873 Wih/kg
Central Dianteaira Confegda |
- . - Whki
Para zones ou dreas de coredurs esquerda a am central elétrica CE kg
circulares: diimetro da superfice GLil Diantsira Confecla
por Zona de coredura aquEcids Central a 21,0 cim A e 154,9 Whikg
. central diraita elétrica CE
elatricamenta, arredondedo a0s 5 mm
mais proximos Central Consumo de enargia para a placa Placa ,
direita a - cm calculado par kg alétrica CE 158,4 Wihikg
Dianteira a _ e Horme eplicada: EM 60350-2 Aparelhos de cozedura para uso domésticn - Parte 2: Placas -
asguerda Métodas de medigo de desempenho
Dianteira a _ em Sugeslies pars 3 pOUBAnca de enargia:
central ® Para obter B melhor eficiéncia da placa, coloque & pEnela no centrd da Zona de coredura.
Dianteira a 16.0 em ® A ulilizagBo de uma tampa ird reduzir of tempos de cozedura @ poupara energia, retends o
diraita N calor.
Traseira c 30.0 ® Minimize & guantidade de liguide ou de gordura para reduzic 0s tempas de cazedura.
asguerda L ZD’EI om ® Coffece a cozinhar numa poléncia alta & reduza a poténeia guando os alimentos tiveram sida
Para zanas ou dreas de cozedura nio - Buecidos.
circulares: comprimenta & largqura da Traseira C - e ® Ltilize panelas cuje didmetro 9eja tho grande camo o grafico da Zona selecienada.
superficie Util por zona de cozedura centzal .
ou area aquacida aletricameante, Trazeira C
arredondado aos 5 mm mais direita L - =
préximos
Central C i o
esguerda L
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