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1.ВВЕДЕНИЕ 

УВАЖАЕМЫЕ ГОСПОДА! 

Вы приобрели профессиональное оборудование торговой марки 

ERGO. Прежде чем Вы приступите к работе с ним, обязательно 

ознакомьтесь с настоящим руководством.  

Помните, что, выполняя все указания, изложенные в настоящем 

руководстве. Вы тем самым продлите срок эксплуатации 

оборудования и избежите травм обслуживающего персонала. 

Мы надеемся, что наши рекомендации максимально облегчат 

Вам работу с оборудованием. 

 

2. НАЗНАЧЕНИЕ 
Индукционная плита «Convito» предназначена для 

приготовления пищи. Принцип работы индукционной плиты основан 

на свойстве металлов нагреваться в переменном магнитом поле. 

3.КОМПЛЕКТАЦИЯ 

 
НАИМЕНОВАНИЕ КОЛИЧЕСТВО (шт.) 

Руководство 1 

Плита индукционная 1 

Кастрюля из ферромагнитной 

стали с крышкой 

1 

 

4.ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ 

 

Модель Индукционная плита 

«Convito» 

Мощность (кВт) 1,8 

Параметры электросети 
    В/Гц/кол.фаз 

220/50/1 

Габариты (мм) 300х380 

Поверхность печи Плоская 

Тип панели управления Сенсорная 
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5.ПОРЯДОК РАБОТЫ 

 Панель управления 
 

 
1. Вкл./Выкл. 

2. Увеличение времени таймера 

3. Переключение температурных режимов 

4. Режим мощности  

5. Уменьшение времени таймера 

6. Таймер 

7. Индикатор питания  

8. Индикатор мощности  

9. Индикатор температурных режимов (280ºС) 

10. Индикатор температурных режимов (220ºС) 

11. Индикатор температурных режимов (160ºС) 

12. Индикатор температурных режимов (100ºС) 

13. Индикатор температурных режимов (80ºС) 

14. Дисплей 

 

Внимание! Для приготовления на индукционной плите 

использовать посуду только из ферромагнитной стали!!! 

Используемая посуда должна быть с ровным дном и занимать 

более ½ рабочей поверхности плиты. 
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Если посуда не соответствует вышеуказанным 

характеристикам, то при установке на плитку она издаст 

короткий звуковой сигнал. 

 

1. Подключите плитку к сети (вставьте вилку в розетку), при 

подключении плитка издаст короткий звуковой сигнал и на 

дисплее(14) загорится ряд чѐрточек. 

2. Нажмите кнопку Вкл./Выкл.(1) на дисплее(14) замигает 00, 

затем попеременным нажатием кнопки переключения 

температурных режимов(3) выставите нужный режим – при 

этом будут загораться индикаторы с 9 по 13. 

3. Чтобы установить нужное время, нажмите кнопку(6). 

Выставите время (от 1мин.  до 24ч.) с помощью кнопок 5, 2. 

4. Чтобы выключить плитку нажмите кнопку Вкл/Выкл(1). 

 

6.ТЕХНИКА БЕЗОПАСНОСТИ 

 
Во время работы плитки вокруг нее может образоваться слабое 

индукционное поле. Несмотря на это, индукционные плиты 

соответствуют стандартам, и человек, находящийся в ее 

непосредственной близости, полностью защищен.  

После использования плитки отключайте ее от источника 

питания. 

Не помещайте на плитку ничего кроме кухонной посуды. 

Открывайте консервные банки перед тем как поместить их на 

плитку, чтобы избежать их возможного вздутия. 

В воздухосборник не должны попадать оголенные провода, во 

избежание удара током. 

Не помещайте металлические противни непосредственно на 

нагревающуюся поверхность плиты, чтобы избежать опасности их 

сильного перегревания. 

Не используйте плитку при высокой температуре окружающей 

среды, без соблюдения правил пожарной безопасности. 

Не ставьте плитку на стальные поверхности и не 

устанавливайте в стальные шкафы Даже в выключенном состоянии не 

касайтесь нагревающейся поверхности плитки, так как под влиянием 
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нагрева от кухонной посуды, температура рабочей области очень 

высока. 

Если поверхность плиты повреждена, пожалуйста, немедленно 

выключите ее и отключите от источника питания, чтобы избежать 

удара током. 

7.ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБСЛУЖИВАНИЕ И УХОД 

Все работы по обслуживанию выполняются на оборудовании, 

отключенном от электросети. 

Не допускается использовать для очистки оборудования 

абразивные материалы. 

Корпус оборудования следует очищать теплым мыльным 

раствором. 

Не помещайте вблизи индукционной плиты легко 

воспламеняющиеся предметы или вещества с высокой кислотностью, 

избегайте попадания кислоты и щелочи на плиту, во избежание

возникновения электрической коррозии и сокращения срока жизни 

плиты.  

Не используйте пар для чистки плиты, ее необходимо 

протирать влажной мягкой тряпкой. 

Будьте внимательны во время протирания рабочей поверхности 

плиты, так же как и при чистке керамических частей, чтобы не 

допустить появления царапин. 

8.ГАРАНТИЙНЫЕ ОБЯЗАТЕЛЬСТВА 

. 

Фирма- поставщик оборудования гарантирует надежное 

качество изделия при условии соблюдения технических и 

эксплуатационных требований, изложенных в настоящем руководстве. 

Гарантия на оборудование действует в течение 1 года с 

момента продажи. 

Заводские дефекты в течение гарантийного срока устраняются 

бесплатно специалистами службы сервиса.
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Не гарантийный ремонт производится по расценкам  

сервисного центра. 

Условия гарантии указаны в гарантийном талоне. 

Изготовитель не несет ответственности за неисправности 

оборудования, возникшие по вине пользователя. 
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