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Только для газовых печей
 - Дымоотвод, расположенный в верхней части печи, не должен быть закрыт (например, предметами, против-
нями и т.д...).

 - При использовании устройства следует всегда включить вытяжку, при ее наличии.
 - Если устройство подсоединено к дымоходу, необходимо:

 - следить за тем, чтобы он не был закрыт или загроможден: опасность пожара!
 - проводить его регулярную очистку и осмотры в соответствии с предписаниями страны установки: 

опасность пожара!
 - Устройство необходимо размещать вдали от воздушных потоков или ветра: опасность пожара!
 - Убедиться, что вентиляционные отверстия и нижняя часть устройства очищены и не закрыты (например, 
предметами, находящимися рядом с устройством).

 - В случае запаха газа:
 - незамедлительно прекратить подачу газа;
 - незамедлительно проветрить помещение;
 - не касаться электровыключателей и не создавать искры или открытое пламя;
 - пользоваться внешним телефоном для связи с газовой компанией.

Правила техники безопасности
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Примечания
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Сертификация
Декларация ЕС о соответствии электрооборудования и газооборудования
Изготовитель: UNOX S.p.A.
Адрес: Via Majorana, 22 - 35010 Cadoneghe, Padova, Italy(г. Кадонеге, провинция Падуя, Италия)
заявляет под собственную ответственность, что устройство
CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™
Для электрических и газовых печей:
соответствует требованиям Директивы по машинному оборудованию 2006/42/CE через следующие стандарты:
EN 60335-1: 2014 + A11:2014
EN 60335-2-42: 2003 + A1: 2008 + A11:2012
EN62233: 2008
EN 60335-2-102:2006 + A1:2010

соответствует требованиям Директивы по электромагнитной совместимости EMC 2014/30/CE через следующие стандарты:
EN 55014-1: 2006 + A1: 2009 + A2: 2011
EN 55014-2: 1997 + A1: 2001 + A2: 2008 
EN 61000-3-2: 2006 + A1: 2009 + A2: 2009
EN 61000-3-3: 2008
EN 61000-3-11: 2000 
EN 61000-3-12: 2011
EN 61000-6-2: 2005
EN 61000-6-3: 2007

Только для газовых печей:
соответствует требованиям Директивы газового оборудования 2009/142/CE через следующие стандарты:
EN 203-1: 2014  /  EN 203-2-2: 2006




