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1 Bezpieczenstwo

Przestrzegac ponizszych wskazowek bezpie-
czenstwa.

1.1 Wskazéwki ogdéine

m Nalezy doktadnie przeczytac niniejszg in-
strukcije.

® |nstrukcje, paszport urzadzenia i informacje
o produkcie nalezy zachowac i starannie
przechowywac jako zrodto informacji oraz z
myslg o innych uzytkownikach.

m Jezeli w trakcie transportu urzgdzenie zo-
stato uszkodzone, nie wolno go podtgczac.

1.2 Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

Urzgdzenie bez wtyczki moze podtgczyC wy-

tgcznie specjalista z odpowiednimi uprawnie-

niami elektrycznymi. Gwarancja nie obejmuje

szkdd wynikajgcych z nieprawidtowego podtag-

czenia urzgdzenia.

Bezpieczenstwo podczas uzytkowania zapew-

nione jest tylko po prawidtowym zamontowa-

niu zgodnie z instrukcjg montazu. Monter jest

odpowiedzialny za prawidtowe dziatanie w

miejscu instalacji urzadzenia.

Urzadzenia nalezy uzywac wytgcznie:

= do przygotowywania potraw i napojow.

® pod nadzorem. Nieprzerwanie nadzorowac
krotkotrwate procesy gotowania.

= W prywatnym gospodarstwie domowym i
zamknietych pomieszczeniach domowych.

= do wysokosci 4000 metrow nad poziomem
morza.

Nie uzywac urzadzenia:

® 7 zewnetrznym timerem lub osobnym zdal-
nym sterowaniem. Nie dotyczy to sytuacii,
w ktdrej praca zostata ukonczona przy po-
mocy urzadzen objetych EN 50615.

W przypadku stosowania aktywnego implantu
medycznego (np. rozrusznika serca lub defi-
brylatora) nalezy zasiegngcC opinii lekarza, czy
urzgdzenie to spetnia wymogi dyrektywy Rady
90/385/EWG z dnia 20 czerwca 1990 r. oraz
normy EN 45502-2-1 i normy EN 45502-2-2
oraz zostato dobrane, wszczepione i zapro-
gramowane zgodnie z regutami VDE-AR-E
2750-10. Jezeli sg spetnione powyzsze wa-
runki i uzywane sg niemetalowe przybory oraz
naczynia kuchenne z niemetalowymi uchwyta-
mi, uzytkowanie indukcyjnej ptyty grzewczej
zgodnie z przeznaczeniem jest catkowicie
bezpieczne.

1.3 Ograniczenie grupy uzytkownikow

To urzgdzenie moze by¢ obstugiwane przez
dzieci powyzej lat 8 oraz przez osoby o ogra-
niczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycz-
nych lub umystowych albo osoby nieposiada-
jace wymaganego doswiadczenia i/lub wiedzy



tylko pod warunkiem, ze znajdujg sie one pod
nadzorem lub zostaty doktadnie poinformowa-
ne o sposobie bezpiecznej obstugi urzgdzenia
oraz zrozumiaty wynikajgce stgd zagrozenia.
Dzieciom nie wolno bawi¢ sie urzgdzeniem.
Dzieciom nie wolno wykonywac zadnych prze-
widzianych dla uzytkownika czynnosci z zakre-
Su czyszczenia i konserwacji urzgdzenia, chy-
ba ze sg wieku co najmniej 15 lat i wykonujag
te czynnosci pod nadzorem.

Urzgadzenie i jego przewdd sieciowy nalezy
trzymac poza zasiegiem dzieci ponizej 8 roku
zycia.

1.4 Bezpieczne uzytkowanie

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko pozaru!
Gotowanie na ttuszczu lub oleju na ptycie
grzewczej bez nadzoru moze by¢ niebezpiecz-
ne i prowadzi¢ do pozaru.

» Nigdy nie pozostawia¢ gorgcych olejow |
ttuszczow bez nadzoru.

» Nigdy nie prébowac¢ gasi¢ ognia wodag, tyl-
ko wytgczyC urzgdzenie a nastepnie przy-
kry¢ ptomienie pokrywka lub kocem gasni-
czym.

Powierzchnia grzewcza bardzo sie nagrzewa.

» Nigdy nie ktas¢ tatwopalnych przedmiotow
na powierzchnie grzewczg ani w jej poblizu.

» Nigdy nie przechowywac przedmiotow na
powierzchni grzewczej.

Urzadzenie silnie sie nagrzewa.

» Nie przechowywac przedmiotow tatwopal-
nych ani sprayow w szufladach znajduja-
cych sie bezposrednio pod ptytg grzewcza.

Pokrywy ptyt grzewczych mogg powodowac

wypadki, np. wskutek przegrzania, zapalenia

czy rozpryskania materiatow.

» Nie uzywac pokryw na ptyty grzewcze.

Po kazdym uzyciu wytgczyC ptyte grzejng

wigcznikiem gtownym.

» Nie czekac, az ptyta grzewcza samo sie wy-
tgczy, poniewaz nie stojg juz na nim zadne
naczynia.

Produkty spozywcze mogg sie zapalic.

» Proces gotowania nalezy nadzorowac. Krot-
Ki proces gotowania nalezy stale nadzoro-
wac.
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/A\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen!

Podczas uzywania urzgdzenie i jego CczeScCi

dotykowe nagrzewajg sie, zwtaszcza rama pty-

ty grzewczej, jezeli taka istnieje.

» Zachowac ostroznos¢, aby unikngc¢ do-
tkniecia goracych elementow.

» Nie pozwalad, aby dzieci ponizej 8 roku zy-
cia zblizaty sie do urzagdzenia.

Kratka ochronna ptyty grzewczej moze prowa-

dzi¢ do wypadkow.

» Nigdy nie uzywac kratki ochronnej ptyty
grzewczej.

Urzadzenie silnie nagrzewa sie podczas pra-

cy.

» Przed przystgpieniem do czyszczenia od-
czekac, az urzgdzenie ostygnie.

Metalowe przedmioty bardzo szybko nagrze-

wajg sie na ptycie grzejnej.

» Nigdy nie odktadac¢ na ptyte grzejng meta-
lowych przedmiotdw, takich jak noze, widel-
ce, tyzki i pokrywki.

/A OSTRZEZENIE - Ryzyko porazenia

pradem!

Nieprawidtowo przeprowadzane naprawy sta-

nowig powazne zagrozenie.

» Naprawy urzgdzenia mogg byC¢ wykonywa-
ne wytgcznie przez wykwalifikowany perso-
nel.

» Do naprawy urzgdzenia nalezy uzywacé wy-
tgcznie oryginalnych czesci zamiennych.

» W przypadku uszkodzenia przewodu zasila-
jacego tego urzadzenia nalezy go wymienic
na specjalny przewdd przytgczeniowy do-
stepny u producenta lub w jego serwisie.
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Uszkodzone urzgdzenie lub uszkodzony prze-

wod przytgczeniowy stanowig zagrozenie.

» Nigdy nie wtgczac¢ uszkodzonego urzadze-
nia.

» Jezeli powierzchnia zostata przerwana, wy-
taczy¢ urzadzenie, aby unikng¢ potencjal-
nego zwarcia elektrycznego. W tym celu
wytgczyC¢ urzgdzenie nie za pomocg prze-
tacznika gtdownego a za pomoca bezpiecz-
nika w skrzynce bezpiecznikowej.

» Nigdy nie ciggng¢ za przewdd przytagczenio-
wy, aby odtgczy¢ urzadzenie od sieci. Za-
wsze ciggngc¢ za wtyczke przewodu przyta-
czeniowego.

» W przypadku uszkodzenia urzgdzenia lub
przewodu przytgczeniowego nalezy natych-
miast wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowej.

» Wezwac serwis. = Strona 17

Whnikajgca wilgo¢ moze prowadzi¢ do poraze-

nia prgdem.

» Nie uzywac do czyszczenia urzgdzenia my-
jek parowych ani cisnieniowych.

Izolacja przewodu urzgdzenia elektrycznego

moze sie stopi¢ w poblizu gorgcych czesci

urzadzenia.

» W zadnym wypadku nie moze dojs¢ do
kontaktu przewodu przytgczeniowego z go-
rgcymi czesciami urzadzenia.

Kontakt z metalowymi przedmiotami przez

wentylator znajdujgcy sie na spodzie ptyty

grzewczej moze spowodowac porazenie prg-
dem.

» Nie trzymac dtugich, ostro zakonczonych
metalowych przedmiotow w szufladach pod
ptytg grzewcza.

/A OSTRZEZENIE - Ryzyko odniesienia

obrazen!

Jesli powierzchnia miedzy polem grzewczym

a spodem garnka jest mokra, garnki moga

nagle podskakiwac.

» Pole grzewcze i spdd garnka muszg by¢
zawsze suche.

» Nigdy nie uzywac¢ zamrozonych naczyn do
gotowania.

W przypadku gotowania w kgpieli wodnej mo-

ze dojs¢ do rozprysniecia ptyty grzejnej i na-

czynia w wyniku przegrzania.

» Naczynie w kgpieli wodnej nie powinno
bezposrednio dotyka¢ dna wypetnionego
wodg garnka.

» Uzywac wytgcznie zaroodpornych naczyn
do gotowania.

Urzgdzenie posiadajgce porysowang lub pek-

nietg powierzchnie moze spowodowac skale-

czenie.

» Nie uzywac urzadzenia, jezeli wykazuje ono
porysowang lub peknietg powierzchnie.

/A OSTRZEZENIE - Ryzyko uduszenia si¢!

Dzieci mogq sobie naciggng¢ materiaty opa-

kowania na gtowe lub zawing¢ sie w nie i udu-

Si¢ sie.

» Materiaty z opakowania nalezy trzymac po-
za zasiegiem dzieci.

» Nie pozwala¢ dzieciom na zabawe opako-
waniem, a szczegolnie folig.

Dzieci moga potkng¢ drobne czesci lub zadta-

wic sie nimi, co moze doprowadzi¢ do udu-

szenia.

» Drobne czesci nalezy trzymac poza zasie-
giem dzieci.

» Nie nalezy pozwalac dzieciom na zabawe
drobnymi czesciami.

2 Zapobieganie szkodom materialnym

Tutaj znajduje sie opis najczestszych przyczyn uszkodzen i sposobdw ich unikania.

Uszkodzenie Przyczyna

Rozwiazanie problemu

Plamy Niezamierzony proces gotowania.

Obserwowac proces gotowania.

Plamy, odpryski
kim takie, ktdre zawierajg cukier.

Rozlane artykuty spozywcze, przede wszyst-

Natychmiast usuwac skrobaczkg do szkta.

Plamy, odpryski i
pekniecia szkta

Uszkodzone naczynia do gotowania, naczy-
nia do gotowania ze stopiong emalig lub na-

Uzywaé odpowiedniego naczynia do gotowa-
nia i w dobrym stanie.

czynia do gotowania z miedzianym lub alumi-

niowym spodem.

Plamy, przebarwienia

Niedozwolone metody czyszczenia.

Uzywac wytgcznie srodkow czyszczacych,
ktére sg odpowiednie i czyscic¢ ptyte grzew-
czg tylko wtedy, gdy jest ostygnieta.
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Uszkodzenie Przyczyna

Rozwiazanie problemu

Odpryski i pekniecia  Uderzenia lub spadajgce naczynie kuchenne, Podczas gotowania nie uderza¢ w szkto ani

szkta akcesoria kuchenne lub inne twarde lub

ostre przedmioty.

nie upuszczac przedmiotow na ptyte grzew-
cza.

Zadrapania, przebar- Szorstkie dno naczynia do gotowania lub

Sprawdzi¢ naczynia. Unosi¢ naczynie do go-

wienia przesuwanie naczynia do gotowania po pty-  towania przy przesuwaniu.

cie grzewczej.

Zarysowania Sdl, cukier albo piasek.

Nie uzywac ptyty grzewczej jako blatu robo-
czego lub miejsca do odstawiania.

Uszkodzenie urzadze- Gotowanie w zamrozonym naczyniu.

nial

Nigdy nie uzywac¢ zamrozonych naczyn do
gotowania.

Uszkodzenie naczy-  Gotowanie bez zawartosci.

nia lub urzadzenia

Nigdy nie stawiac¢ naczyn do gotowania bez
zawartosci na gorgcg ptyte grzewcza ani nie
rozgrzewac ich.

Uszkodzenia szyby

Stopiony materiat na gorgcej strefie grzew-
czej lub gorgca pokrywka garnka na szkle.

Nie ktas¢ na ptyte grzewczg papieru do pie-
czenia lub folii aluminiowej ani naczyn z two-
rzyw sztucznych.

Przegrzanie
obstugi lub na ramce.

Gorgce naczynie do gotowania na pulpicie

Nigdy nie stawia¢ naczyn do gotowania na
tych obszarach.

UWAGA!

Ta ptyta grzewcza wyposazona jest w czesci spodnigj

w wentylator.

» Jesli pod ptyta grzewcza znajduje sie szuflada, nie
nalezy w niej przechowywac matych ani spiczastych
przedmiotdw, papieru ani sciereczek do naczyn.
Przedmioty te mogg zosta¢ zassane i uszkodzi¢

wentylator lub mie¢ negatywny wptyw na chtodzenie.
» Pomiedzy zawartoscig szuflady a wentylatorem nale-

zy zachowac odstep minimum 2 cm.

3 Ochrona srodowiska i oszczednos¢

3.1 Usuwanie opakowania

Materiaty opakowaniowe sg przyjazne dla sSrodowiska i

nadajg sie do recyklingu.

» Poszczegdline elementy utylizowadé zgodnie z rodza-
jem materiatu.

3.2 Oszczedzanie energii

Urzadzenie uzytkowane zgodnie z tymi wskazéwkami

Zuzywa jeszcze mniej energii.

Wybierac¢ strefy grzewcze dostosowane do wielkosci

garnkow. Stawia¢ naczynia do gotowania posrodku

pdl grzewczych.

Uzywac naczyn o srednicy dna zgodnej ze srednica

pola grzewczego.

Wskazowka: Producenci naczyn czesto podajg gorng

srednice garnkow. Jest ona czesto wieksza od sredni-

cy dna.

= Niedopasowane naczynia do gotowania i niecatko-
wicie przykryte pola grzewcze zuzywajg duzo ener-
gii.

Przykrywac garnki dopasowanymi do nich pokrywka-

mi.

m Gotowanie bez pokrywki wymaga znacznie wiekszej
ilosci energii.

Pokrywke nalezy podnosi¢ jak najrzadziej.

= Przy podnoszeniu pokrywki nastepuje utrata duzej
ilosci energii.

Uzywac szklanych pokrywek.

m Przez szklang pokrywke mozna widzie¢ zawartosc
garnka bez podnoszenia pokrywki.

Uzywac garnkow i patelni z ptaskim dnem.
= Nierowne dna zwiekszajg zuzycie energii.

Uzywac naczyn do gotowania dopasowanych do ilosci

artykutow spozywczych.

m Podgrzanie duzego naczynia z niewielkg zawartosci
zuzywa wiekszg ilos¢ energii.

Gotowac w niewielkiej ilosci wodly.
= Im wieksza ilos¢ wody w naczyniu, tym wieksza
ilos¢ energii potrzebna do jego podgrzania.

Jak najszybciej zmniejszad stopien mocy grzania.

= Zbyt wysoki stopnienn mocy grzania podczas dogo-
towywania powoduje marnowanie energii.

Informacja o produkcie zgodnie z (UE) 66/2014 znaj-

duje sie na dotgczonym paszporcie urzadzenia i w In-

ternecie na stonie produktu urzgdzenia.



pl Odpowiednie naczynia do gotowania

4 Odpowiednie naczynia do gotowania

Naczynie do gotowania przystosowane do uzywania na
ptycie indukcyjnej musi posiadac ferromagnetyczne
dno, czyli musi by¢ przyciggane elektromagnesem. Po-

za tym dno musi odpowiadac rozmiarowi strefy grzew-

czej. Jezeli strefa grzewcza nie rozpoznaje naczynia do
gotowania, postawi¢ naczynie na kolejng strefe grzew-
Czg 0 najmniejszej srednicy.

4.1 Rozmiar i cechy naczynia do gotowania

Aby naczynie do gotowania mogto zostac prawidtowo
rozpoznane, nalezy uwzgledni¢ wielkos¢ i materiat, z
ktdrego zostato ono wykonane. Wszystkie denka na-
czyn do gotowania musza by¢ catkowicie rowne i gtad-

kie.

Za pomocg Test naczyn do gotowania mozna spraw-
dzi¢, czy dane naczynie do gotowania jest odpowied-
nie. Szczegotowe informacje sg dostepne pod

— "Test naczyri do gotowania", Strona 14.

Naczynie

Materiaty

Wiasciwosci

Zalecane naczynie

=

Naczynie do gotowania ze stali szlachetnej
typu sandwich, ktére dobrze rozprowadza
ciepto.

Takie naczynie do gotowania rozprowada
ciepto rownomiernie, szybko sie nagrzewa i
zapewnia rozpoznanie.

Naczynie do gotowania ferromagnetyczne z
emaliowanej stali, zeliwa, lub specjalnych na-
czyn indukcyjnych ze stali nierdzewne;.

Takie naczynie do gotowania szybko sie na-
grzewa i zapewnia rozpoznanie.

Odpowiednie

Dno nie jest catkowicie ferromagnetyczne.

Jesli obszar ferromagnetyczny jest mniejszy
niz dno naczynia, nagrzewa sie tylko obszar
ferromagnetyczny. Ciepto nie jest wowczas

rozprowadzane rownomiernie.

Dno naczynia do gotowania z elementami z
aluminium.

Zmniejsza powierzchnie ferromagnetyczna,
CO sprawia, ze do naczynia do gotowania
przekazywana jest mniejsza moc. W razie po-
trzeby naczynia te sg tylko niedostatecznie
rozpoznawane lub w ogole nie sg rozpozna-
wane i dlatego nie sg dostatecznie podgrze-
wane.

Nieodpowiednie

Naczynia wykonane ze zwyktej cienkiej stali,
szkta, gliny, miedzi lub aluminium.

Uwagi

= Pomiedzy naczyniem do gotowania a ptytg grzew-
czg zasadniczo nie uzywac zadnych ptyt adaptacyj-

nych.

= Nie rozgrzewacd pustego naczynia do gotowania ani
naczynia z cienkim dnem, poniewaz moze sie ono
bardzo mocno nagrzac.
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5 Poznawanie urzadzenia

5.1 Gotowanie za pomoc3a indukcji

Gotowanie indukcyjne niesie ze soba, w poréwnaniu do
tradycyjnych kuchenek, kilka zmian i szereg korzysci,
takich jak oszczednosc¢ czasu podczas gotowania,

5.2 Pulpit obstugi

Poszczegodlne detale, jak kolor i ksztatt, mogg odbie-
gac od ilustraciji.

oszczednoscé energii oraz tatwos¢ w pielegnaciji i czysz-
czeniu. Oferuje takze lepszg kontrole ciepta, poniewaz
jest ono uzyskiwane bezposrednio w naczyniu do goto-
wania.
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Uwagi

®  Pulpit obstugi musi by¢ zawsze czysty i suchy.

= Nie stawia¢ naczyn do gotowania w poblizu wskaz-
nikéw lub czujnikdw. Uktad elektroniczny moze sie
przegrzac.

5.3 Rozmieszczenie stref grzewczych

Podana moc zostata zmierzona przy uzyciu standardo-
wych garnkéw opisanych w normie IEC/EN 60335-2-6 .
Moc moze by¢ rézna w zaleznosci od wielkosci naczy-
nia do gotowania lub materiatu, z ktérego zostato ono

Czujniki wyboru wykonane.
Gdy ptyta grzewcza zostanie witgczona, swiecg sie do-
stepne w danym momencie przyciski, ktére mozna wy- l_':] $
brac.
Czujnik  Funkcja l
® Wigcznik gtowny
OMIINNNE + Strefa nastawiania
ga Wybér strefy grzewczej
b powerBoost
S— fryingSensor ] ]
fom e Stopnie smazenia
® Whytacznik czasowy / Minutnik ﬁ [‘]
= Zabezpieczenie przed dzie¢mi
Y Funkcja "krotkie czyszczenie" Obszar Najwyzszy stopien mo-
W zaleznosci od stanu ptyty grzewczej zapalajg sie cy grzania
réwniez wskazniki stref grzewczych oraz rézne aktywne @18 cm Stopieft mocy 9 1800 W
i dostepne funkcje. powerBoost 3100 W
EJ18cm @  Stopiert mocy 9 1 800 W
powerBoost 3100 W
Eg28cm @  Stopien mocy 9 2 000 W
powerBoost 3700 W
@ 14,5 cm Stopiert mocy 9 1400 W
powerBoost 2200 W
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Obszar Najwyzszy stopieh mo-
cy grzania

Bl g 21 cm Stopiert mocy 9 2200 W
powerBoost 3700W

5.4 Strefa grzewcza

Przed rozpoczeciem gotowania sprawdzic, czy wiel-
kos¢ naczynia pasuje do strefy grzewczej, ktéra zosta-
nie uzyta do gotowania:

Obszar Typ strefy grzewczej
O Jednoobwodowa strefa grzewcza
_O Strefa smazenia — Strona 10

5.5 Wskaznik ciepta resztkowego

Ptyta grzewcza wyposazona jest we wskaznik zalegania
ciepta dla kazdej strefy grzewczej. Dopdki swieci
wskaznik ciepta resztkowego, nie dotykac strefy grzew-
czej.

Wskaza- Znaczenie

nie
H Strefa grzewcza jest gorgca.
h Strefa grzewcza jest ciepta.

6 Podstawowy sposob obstugi

6.1 Wiaczanie ptyty grzewczej

» Dotkngé @.
Rozlega sie sygnat dzwiekowy i swieci sie wskaznik
obok O.

v Ptiyta grzewcza jest gotowa do pracy.

reStart

» Jesli w ciggu pierwszych 4 sekund od wytgczenia
ptyta grzewcza zostanie ponownie witgczona, aktyw-
ne bedg poprzednie ustawienia.

6.2 Wytaczanie ptyty grzewczej

» Dotykaé @, az zgasng wskazniki.

v Wszystkie strefy grzewcze sg wytgczone.

Uwaga: Jezeli wszystkie strefy grzewcze sg wytaczone
dtuzej niz 20 sekund, ptyta grzewcza wytgczy sie auto-
matycznie.

6.3 Ustawianie stopnia mocy stref
grzewczych

Strefa grzewcza posiada 17 stopni mocy, ktdre sg wy-
dwietlane od 1do 9 wraz z wartosciami posrednimi. Na-
lezy wybrac¢ najbardziej odpowiedni stopiert mocy dla
danej potrawy i planowanego procesu gotowania.

1. ;/\D/ celu dokonania wyboru strefy grzewczej dotkna¢

v Swieci sie wskaznik 5, a ponizej symbol _.

6.4 Porady dotyczace gotowania

= Podgrzewajgc puree, zupy kremy lub geste sosy,
nalezy zamieszac¢ potrawe od czasu do czasu.

= W celu podgrzania ustawi¢ stopieri mocy grzania
8-9.

= Podczas gotowania z pokrywkg zmniejszy¢ stopien
mocy grzania, gdy zacznie wydobywad sie para. Wy-
dobywanie sie pary nie ma wptywu na rezultat goto-
wania.

= Po zakonczeniu gotowania przykry¢ naczynie po-
krywkag az do momentu podania potrawy na stoét.

» Podczas gotowania w szybkowarze przestrzegacd
wskazéwek producenta.

2. W strefie nastawiania wybrac¢ zgdany stopiert mocy
grzania.
v Stopien mocy jest ustawiony.

Uwaga: Jezeli na strefie grzewczej nie stoi zadne na-
czynie do gotowania lub garnek nie jest odpowiedni,
wybrany stopienn mocy miga. Po pewnym czasie strefa
grzewcza wytgcza sie.

quickStart

» Jezeli naczynie do gotowania zostanie ustawione na
ptycie grzewczej przed jej uruchomieniem, zostanie
ono rozpoznane podczas witgczania i zostanie auto-
matycznie wybrana odpowiednia strefa grzewcza.
Nastepnie w ciggu nastepnych 20 sekund wybrac
zgdany stopien mocy lub ptyta grzewcza sie wyta-
czy.

Zmiana stopnia mocy lub wytaczanie strefy
grzewczej

1. Wybrad¢ strefe grzewcza.

2. W strefie nastawiania wybrac¢ zgdany stopien mocy
grzania lub ustawié &,

v Stopien mocy strefy grzewczej zostanie zmieniony
lub strefa grzewcza wytgczy sie i pojawi sie wskaz-
nik ciepta resztkowego.

= Nie wydtuza¢ czasu gotowania produktéw, aby za-
chowac ich wartosci odzywcze. Za pomocag minutni-
ka mozna ustawi¢ optymalny czas gotowania.
Upewnic¢ sig, ze olej nie dymi.

= W celu zrumienienia potraw nalezy smazy¢ je kolej-
no matymi porcjami.

= Niektdre naczynia do gotowania mogq osiggac pod-
czas gotowania wysokie temperatury. Dlatego nale-
zy uzywac tapek kuchennych.

m  Zalecenia dotyczgce gotowania wyrdzniajacego sie
efektywnoscig energetyczng sg dostepne pod
— "Oszczedzanie energii", Strona 5



Zalecenia gotowania

W tabeli podane jest, ktdre stopnie mocy (—==) nadajg
sie do poszczegdlnych produktéw spozywczych. Czas
gotowania (® min) moze by¢ zréznicowany w zalezno-
sci od rodzaju, wagi, grubosci i jakosci produktéw spo-

Podstawowy sposob obstugi

zywczych.

—== ® min
Roztapianie
Czekolada, kuwertura 1-1. -
Masto, midd, zelatyna 1-2 -
Podgrzewanie i podtrzymywa-
nie ciepta
Potrawa jednogarnkowa, np. 1.-2 -
zupa z soczewicy
Mieko' 1,-2. -
Kietbasy parzone' 3-4 -
Rozmrazanie i podgrzewanie
Szpinak, mrozony 3-4 15-25
Gulasz, mrozony 3-4 35-55
Gotowanie na malym ogniu,
powolne dogotowywanie
Pyzy 4.-5. 20 - 30
Ryba ' 4-5 10-15
Biate sosy, np. sos beszamelo- 1-2 3-6
wy
Sosy ubijane, np. sos bearnen- 3 -4 8-12
ski, sos holenderski
Gotowanie, gotowanie na pa-
rze, duszenie
Ryz, z podwdjna iloscig wody 2.- 3. 15-30
Ryz na mleku ? 2-3 30-40
Ziemniaki w mundurkach 4, -5, 25-35
Ziemniaki gotowane 4, -5, 15-30
Makaron ' 6-7 6-10
Potrawa jednogarnkowa 3.-4. 120 -

180

Zupy 3.-4. 15-60
Warzywa 2.-3. 10-20
Warzywa, mrozone 3.-4. 7-20
Potrawa jednogarnkowa w 4, -5, -
szybkowarze
Duszenie
Pieczen zwijana 4-5 50-65
Pieczen duszona 4-5 60 - 100

== ® min
Gulasz ? 3-4 50 - 60
Duszenie/smazenie z uzyciem
matej ilosci oleju '
Sznycel, naturalny lub paniero- 6-7 6-10
wany
Sznycel, mrozony 6-7 6-12
Kotlety, naturalne lub paniero- 6-7 8-12
wane
Stek (grubosc¢ 3 cm) 7-8 8-12
Piers kurczaka (grubos¢ 2 cm) 5-6 10-20
Piers kurczaka, mrozona 5-6 10 - 30
Kotlety mielone (3 cm grubo- 4, -5, 20 - 30
sci)
Hamburgery (2 cm grubosci) 6-7 10-20
Ryba i filet rybny, naturalne 5-6 8-20
Ryba i filet rybny, panierowane 6 -7 8-20
Ryba, panierowana i mrozona, 6-7 8-15
np. paluszki rybne
Krewetki i kraby 7-8 4-10
Smazenie Swiezych warzyw i 7-8 10-20
grzybdéw w matej ilosci ttuszczu
Potrawy z patelni, warzywa, 7-8 15-20
mieso pokrojone w paski na
sposob azjatycki
Potrawy mrozone, np. potrawy 6 -7 6-10
na patelnie
Nalesniki, smazy¢ kolejno 6.-7 -
Omlet (smazy¢ kolejno) 3.-4 3-10
Jaja sadzone 5-6 3-6
Smazenie w gtebokim ttusz-
czu, 150-200 g na porcje w
1-2 | oleju, smazyé porcjami'’
Produkty mrozone, np. frytki, 8-9 -
chicken nuggets
Krokiety, mrozone 7-8 -
Mieso, np. kawatki kurczaka 6-7 -
Ryba, panierowana lub w cie- 6-7 -
Scie piwnym
Warzywa, grzyby panierowane, 6-7 -
w ciescie piwnym lub w tempu-
rze
Drobne wypieki, np. paczki, ra- 4-5 -

cuchy, owoce w ciescie piw-
nym

' Bez pokrywki

2 Podgrzewanie na stopniu mocy grzania 8 - 8.

' Bez pokrywki

2 Podgrzewanie na stopniu mocy grzania 8 - 8.




pl Strefa smazenia

7 Strefa smazenia

Jezeli naczynie do gotowania w petni pokrywa strefe
grzewczg, wigczany jest induktor pomocniczy, ktéry po-
wieksza strefe grzewcza.

Umieszczanie naczynia do gotowania:

' =X

—
i I O
./

7.1 Wigczanie strefy smazenia

1. Catkowicie przykry¢ strefe grzewczg naczyniem do
gotowania.
2. Wybrac¢ strefe grzewczg i ustawi¢ stopieri mocy.

7.2 Wylaczanie strefy smazenia

» Ustawi¢ na &.
v Strefa smazenia zostaje wytgczona.

8 Funkcje zegara

Ptyta grzewcza posiada rézne funkcje ustawiania czasu
gotowania:

= \Wytgcznik czasowy

= Minutnik

8.1 Wylacznik czasowy

Umozliwia programowanie czasu gotowania dla jednej
lub Kkilku stref grzewczych. Po uptywie czasu strefa
grzewcza wytgczy sie automatycznie.

Wiaczanie Wylacznik czasowy

1. Wybrac strefe grzewczg i stopienn mocy.

2. Nacisnagé ©.

v W strefie grzewczej $wieci sie -1,

3. Ustawi¢ czas gotowania w obszarze ustawien.

- Dotkniecie pierwszej potowy obszaru ustawien
skraca czas gotowania o minute. Dotkniecie dru-
giej potowy obszaru ustawien wydtuza czas goto-
wania o0 minute.

v Rozpoczyna sie odliczanie czasu gotowania.

v Po uptywie ustawionego czasu trwania rozlega sie
sygnat.

4. Nacisngé ©.

v Wskazniki gasng i sygnat zostaje wytgczony.

Uwaga: W przypadku zaprogramowania czasu gotowa-
nia dla strefy grzewczej, w ktérej aktywowany jest fry-
ingSensor, czas gotowania zaczyna uptywac¢ dopiero
po osiggnieciu wybranego poziomu temperatury.

Wytacznik czasowy Zmiana lub wytaczenie
1. Wybra¢ strefe grzewczg, a nastepnie dotkngc .

2. W obszarze ustawien zmieni¢ czas gotowania lub
ustawi¢ D8, aby skasowad czas.

8.2 Minutnik

Umozliwia aktywacje minutnika od 0 do 99 minut. Ta
funkcja jest niezalezna od stref grzewczych i innych
ustawien. Nie wytgcza stref grzewczych automatycznie.

Wiaczanie Minutnik

1. Naciskac¢ O tyle razy, az zaswieci sie L.

2. Nastawi¢ wybrany czas w obszarze ustawien.

v Rozpoczyna sie odliczanie czasu.

v Po uptywie ustawionego czasu trwania rozlega sie
sygnat.

Nacisng¢ .

v Wskazniki gasng i sygnat zostaje wytgczony.

®

Minutnik Zmiana lub wytgczenie

1. Naciskac O tyle razy, az zaswieci sie &
2. Aby skasowac ustawiony czas, w obszarze ustawien

zmieni¢ czas lub ustawic¢ 00,

9 powerBoost

Dzieki tej funkcji mozliwe jest podgrzanie duzych ilosci
wody szybciej niz przy uzyciu 5.

Korzystanie z tej funkcji jest mozliwe w przypadku
wszystkich stref grzewczych, jezeli rownoczesnie nie
jest wtgczona inna strefa grzewcza z tej samej grupy.

10

W przeciwnym razie na wskazniku wybranej strefy
grzewczej miga & i 5. Nastepnie automatycznie ustawio-
ny zostanie stopient 5, bez aktywowania funkcii.

(O
O

O
O




9.1 Wiaczanie powerBoost

1. Wybrac¢ strefe grzewcza.
2. Dotkng¢ b . Swieci wskaznik &.
v Funkcja jest wigczona.

9.2 Wytaczanie powerBoost
1. Wybrac strefe grzewcza.

fryingSensor  pl

2. Dotkng¢ b. Wskaznik & gasnie, a strefa grzewcza
przetgcza sie z powrotem na stopiert mocy
grzania 5.

v Funkcja zostata dezaktywowana.

Uwaga: W pewnych warunkach funkcja ta moze sie au-
tomatycznie wytgczyc, aby chroni¢ elementy elektro-
niczne wewnatrz ptyty grzewczej.

10 fryingSensor

Funkcja ta umozliwia bezstresowe gotowanie z dosko-
natymi rezultatami.

Zamiast wielokrotnie regulowac¢ poziom mocy podczas
gotowania, wystarczy jednorazowo wybrac zadang tem-
perature docelowg na poczatku. Czujniki pod szklang
ceramikg mierzg temperature naczynia do gotowania i
utrzymujg jg w trakcie catego procesu gotowania.
Funkcja ta jest dostepna dla kazdej strefy grzewczej,
ktora jest oznaczona symbolem 4—.

10.1 Zalety

m  Temperatura jest utrzymywana na statym poziomie,
bez koniecznosci dokonywania zmiany stopnia mo-
cy.

= Nie dochodzi do przegrzawania oleju. Zapobiega to
przypalaniu potraw.

m  Strefa grzewcza grzeje wytacznie, gdy jest to ko-
nieczne do utrzymania witasciwej temperatury, dzieki
czemu oszczedzana jest energia.

10.2 Poziomy temperatury
Poziomy temperatury do przyrzadzania potraw.

Sto- Tempe- Funkcje
pien ratura

Uwaga: Mozna réowniez uzy¢ innych naczyn do gotowa-
nia. W zaleznosci od przeznaczenia naczynia, osiggnie-
ta temperatura moze odbiegac¢ od wybranego poziomu
temperatury.

10.4 Wiaczanie fryingSensor

1. Wybra¢ strefe grzewcza, a nastepnie dotkngé d—.

v Na wskazniku strefy grzewczej $wieci sie A.

2. W ciggu nastepnych 10 sekund wybrac¢ w strefie na-
stawiania zgdany poziom temperatury.

v Funkcja jest wtgczona.

3. | Swieci do momentu osiggniecia temperatury sma-
zenia. Nastepnie rozlega sie sygnat, a symbol tem-
peratury gasnie.

4. Gdy temperatura smazenia zostanie osiagnieta, na
patelnie potozy¢ ttuszcz, a nastepnie potrawe.

Uwaga: Aby wyswietlit sie I i poziom temperatury, nale-

zy wybrac strefe grzewcza.

10.5 Wylaczanie fryingSensor

» Wybrac strefe grzewczg i dotkngé d—.
v Funkcja zostata dezaktywowana.

10.6 Zalecenia gotowania z fryingSensor

W ponizszej tabeli podane sg idealne poziomy tempe-
ratury dla wybranych dan. Temperatura 8 i czas gotowa-
nia ® min zalezg od ilosci, konsystencii i jakosci pro-
duktow spozywczych.

min  140°C  Podsmazanie na oliwie z oliwek lub
na masle

low 160°C  Smazenie ryb i duzych produktow
spozywczych

med 180°C  Smazenie w gtebokim ttuszczu po-
traw panierowanych, mrozonych i
grillowanych

max 215°C  Grill wysokotemperaturowy i blacha

do grillowania

10.3 Zalecane naczynie

Do tej funkcji zaprojektowano specjalne naczynie, ktére
zapewni optymalne rezultaty.

Naczynie do gotowania  Zalecana strefa grzewcza

Patelnia @ 15 cm Zwykta strefa grzewcza

Patelnia @ 19 cm Zwykta strefa grzewcza

Patelnia @ 21 cm Zwykta strefa grzewcza

) ® min

Mieso
Sznycel med  6-10
Sznycel, panierowany med 6-10
Filet med 6-10
Kotlety low 10-15
Cordon bleu, sznycel wiedenski med 10-15
Stek, krwisty, grubosé 3 cm max 6-8
Stek, srednio wysmazony, grubosc¢ max  8-12
3cm
gtek, dobrze wysmazony, grubosc¢ med  8-12

cm

Zalecane naczynia do gotowania mozna naby¢ w ob-
studze klienta, sklepie specjalistycznym lub naszym
sklepie internetowym siemens-home.bsh-group.com .

Stek T-Bone, krwisty, grubos¢ 4,5cm max  10-15

Stek T-Bone, srednio wysmazony, gru- max  20-30
bos¢ 4,5 cm

Piers drobiowa, grubosé¢ 2 cm low 10-20

Boczek min 5-8

11



pl Zabezpieczenie przed dzie¢mi

8 ® min
Mieso mielone med 6-10
Hamburger, grubos¢ 1,5 cm low 6-15
Pulpety, grubosc¢ 2 cm low 10-20
Kietbaski low 8-20
Chorizo, $wieza kietbasa low 10-20
Szasztyki, kebaby low 10-20
Gyros med 7-12
Ryby i owoce morza
Filet rybny med 10-20
Filet rybny, panierowany med 10-20
Ryba smazona, w catosci low 10-20
Sardynki med 6-12
Scampi, krewetki med 4-8
Katamarnica, matwa med 6-12
Potrawy z jaj
Jajka sadzone na masle min 2-6
Jaja sadzone med 2-6
Jajecznica min 4-9
Omlet min 3-6
Francuskie tosty low 4-8
Crépes, bliny, tortitas, tacos max 1-3
Warzywa

4 @ min
Ziemniaki smazone max 6-12
Frytki med 15-25
Placki ziemniaczane max 2-4
Cebula, smazony czosnek min 2-10
Cebula w krazkach low 5-10
Cukinia, baktazan, papryka min 4-12
Zielone szparagi low 4-15
Grzyby med 10-15
Warzywa w tempurze med  5-10
Produkty mrozone
Nuggety z kurczaka med 10-15
Paluszki rybne med  8-12
Frytki max 4-8
Potrawy z patelni low 6-10
Sajgonki med 10-30
Paszteciki, krokiety max 3-8
Pozostate
Smazony ser low 7-10
Grzanki low 6-10
Opiekany chleb med 4-8

Migdaty, orzechy wtoskie, orzeszki pi- med  3-15
niowe, prazone

11 Zabezpieczenie przed dzieémi

Ptyta grzewcza jest wyposazona w zabezpieczenie
przed dziec¢mi. Dzieki temu mozna zapobiec witgczeniu
ptyty grzewczej przez dzieci.

11.1 Wiaczanie Zabezpieczenie przed
dzieé¢mi

Wymaganie: Ptyta grzewcza musi by¢ wytgczona.
» Dotykac =® przez 4 sekundy.

v Wskaznik obok = swieci sie przez 10 sekund.
v Plyta grzewcza jest zablokowana.

11.2 Wytaczanie Zabezpieczenie przed
dzieé¢mi

» Dotykac = przez 4 sekundy.

v Blokada zostata wytgczona.

11.3 Automatyczne zabezpieczenie przed
dzieémi

Zabezpieczenie przed dzie¢mi mozna aktywowac row-
niez automatycznie przy kazdym wigczaniu ptyty grzew-
czej.

Sposdb wigczania i wytgczania tej funkcji zostat opisa-
ny w rozdziale Ustawienia podstawowe — Strona 13.

12 Funkcja "krotkie czyszczenie"

Umozliwia zablokowanie pulpitu obstugi do czyszcze-
nia, aby nie zostaty wybrane niepozgdane ustawienia.
Blokada nie ma wptywu na funkcjonowanie wtgcznika
gtéwnego.

12.1 Wiaczanie Funkcja "krétkie
czyszczenie"

» Dotkng¢ M. Rozlega sie sygnat.
v Pulpit obstugi zostaje zablokowany na 35 sekund. 5
sekund przed wytgczeniem rozlega sie sygnat.

12

12.2 Wylaczanie Funkcja "kroétkie
czyszczenie"

W celu wytgczenia funkcji przed uptywem ustawionego
czasu:

» Dotkngc W,

v Pulpit obstugi jest odblokowany.
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13 Indywidualny wytacznik bezpieczenstwa

Funkcja bezpieczenstwa jest aktywowana, jesli strefa
grzewcza jest uzywana przez dtuzszy czas i nie zmie-
niano zadnych ustawien. Strefa grzewcza wskazuje F8 i
wytgcza sie.

Czas waha sie od 1 do 10 godzin, w zaleznosci od
ustawionego stopnia mocy.

Aby wigczy¢ strefe grzewczg, nacisng¢ dowolny przy-
cisk.

14 Ustawienia podstawowe

Ustawienia podstawowe urzadzenia mozna dostosowac do indywidualnych potrzeb.

14.1 Przeglad ustawien podstawowych

Wyswie- Ustawienie Wartos$¢
tlacz
ci Zabezpieczenie przed dzie¢mi - Recznie.'
i Automatycznie.
c - Funkcja wytgczona.
cc Sygnaty akustyczne {1 - Sygnat potwierdzajgc i sygnat informacji o usterce sg
wytgczone.
i - Wtaczony jest tylko sygnat informacji o usterce.
c — Wigczony jest tylko sygnat potwierdzajgcy.
3 - Wszystkie sygnaly sa wiaczone .
c3 Wskaznik zuzycia energii £ — Funkcja wytgczona.’
Pokazuje catkowite zuzycie energii pomiedzy { - Funkcja wigczona.
wigczeniem i wytgczeniem ptyty w kWh.
Doktadnos¢ wskazania zalezy miedzy innymi
od jakosci napiecia sieci elektryczne;.
chS Automatyczne wytgczanie stref grzejnych. 00 - wytaczona.'
1559 - Minuty do automatycznego wytgczenia.
ch Czas trwania sygnatu koricowego timera {— 10 sekund '
c - 30 sekund
3 -1 minuta
c Ograniczenie mocy {1 — Funkcja wytgczona. Maksymalna moc plyty grzew-
Umozliwia ograniczenie catkowitej mocy ptyty czej .
grzewczej, jesli jest to konieczne ze wzgledu /- 1000 W. Najnizsza moc.
na warunki instalacji elektrycznej. Dostepne .- 1500 W.
ustawienia zalezne sg os mocy maksymalnej ...
piyty grzewczej. Doktadne dane znajdujg sie 3 - 3000 W. Warto$¢ zalecana przy 13 amperach.
na tabliczce znamionowej urzgdzenia. Jezeli 3. - 3500 W. Warto$¢ zalecana przy 16 amperach.
funkcja jest aktywna a ptyta grzewcza osig- Y-4000 W.
gnie ustawiang wartos¢ graniczng mocy, wy- 4. - 4500 W. Wartos¢ zalecana przy 20 amperach.
swietli sie _ i wybdr wyzszego stopnia mocy .
nie bedzie mozliwy. 2 - Maksymalna moc ptyty grzewcze;.
ch Czas wybierania strefy grzewczej {1 - Nieograniczony: Mozna ponownie wprowadzi¢ usta-
wienia strefy grzewczej bez jej ponownego wybierania.'
i - Ograniczony: Ustawienia ostatnio wybranej strefy
grzewczej mozna wprowadzi¢ w ciggu 10 sekund po jej
wybraniu. Po tym czasie, w celu zmiany ustawien nalezy
ponownie wybrac¢ strefe grzewcza.
cic Test naczyn do gotowania {1 - Nieodpowiednie.
Za pomoca tej funkcji mozna sprawdzic ja- i - Nieoptymalne.
kos¢ naczynia do gotowania. 2 - Odpowiednie.
cd Przywracanie ustawien fabrycznych £ - Ustawienia indywidualne .

i Ustawienia fabryczne.

' Ustawienie fabryczne

13
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14.2 Do ustawien podstawowych

Wymaganie: Ptyta grzewcza musi by¢ wytgczona.

1. W celu wigczenia piyty grzewczej, dotkngé O.

2. W ciggu nastepnych 10 sekund dotykac =@ przez 4
sekundy.

Informacje o produkcie Wskazanie
Wykaz punktéw serwisu technicznego &
Numer fabryczny Fd
Numer fabryczny 1 oe.
Numer fabryczny 2 0.5

v Pierwsze cztery wskazniki podajg informacje o pro-
dukcie. Dotkng¢ strefy nastawiania, aby wywota¢ po-
szczegolne wskazniki.

3. W celu przejscia do ustawien podstawowych do-
tkngé =.

v c il $wiecy sie jako ustawienie wstepne.

4. Dotykac =°, az na wyswietlaczu pojawi sie zadane
ustawienie.

5. Wybrac¢ w strefie nastawiania zgdane ustawienie.

6. Dotykac =° przez 4 sekundy.

v Ustawienia zostaty zapisane.

14.3 Anulowanie zmian ustawien
podstawowych
» Dotkngc @.

v Wszystkie zmiany zostang odrzucone i nie bedg za-
pisywane.

15 Test naczyn do gotowania

Jakos¢ naczynia do gotowania ma duzy wptyw na szyb-
kos¢ procesu gotowania i jego rezultat.

Za pomocg tej funkcji mozna sprawdzi¢ jakos¢ naczy-
nia do gotowania.

Przed sprawdzeniem nalezy upewnic sie, ze wielkosé
dna naczynia do gotowania odpowiada wielkosci uzytej
strefy grzewcze,.

Dostep nastepuje przez ustawienia podstawowe.

— Strona 13

15.1 Przeprowadzenie Test naczyn do
gotowania

1. Wia¢ ok. 200 ml wody do naczynia do gotowania o
temperaturze pokojowe;j i ustawic¢ je na srodku tej
strefy grzewczej, ktdrej wielkosé najlepiej pasuje do
wielkosci dna naczynia.

2. Wywotac¢ ustawienia podstawowe i wybrac c i 2.

3. Dotkng¢ strefy nastawiania. W strefach grzewczych
miga wskazanie —.

v Test jest w toku.

v Po uptywie 10 sekund na wskaznikach stref grzew-
czych pojawia sie rezultat.

15.2 Kontrola wyniku

Ponizsza tabela pokazuje, co dany wynik oznacza dla
jakosci i szybkosci procesu gotowania.

Wynik

,'_-,' Naczynie do gotowania nie nadaje sie do stosowa-
nia w danej strefie grzewczej i dlatego nie jest
podgrzewane.

| Naczynie podgrzewa sie wolniej niz oczekiwano, a
proces gotowania nie przebiega optymalnie.

— Naczynie podgrzewa sig¢ prawidtowo i proces go-
towania przebiega w odpowiedni sposoéb.

Uwaga: W przypadku uzyskania niekorzystnego wyniku
nalezy ponownie umiesci¢ naczynie do gotowania w
mniejszej strefie grzewczej, jesli jest dostepna.

W celu ponownego aktywowania tej funkcji dotkngé
strefy nastawiania.

16 Czyszczenie i pielegnacja

Aby urzadzenie diugo zachowato sprawnosé, nalezy je
starannie czyscic i pielegnowac.

16.1 Srodki czyszczace

Odpowiednie srodki czyszczgce i skrobaczki do szkta

sg dostepne w serwisie, w sklepach stacjonarnych lub

w sklepie internetowym siemens-home.bsh-group.com .

UWAGA!

Nieodpowiednie srodki czyszczace mogg uszkodzié

powierzchnie urzgdzenia.

» Nigdy nie uzywac nieodpowiednich srodkow czysz-
czacych.

» Nie stosowac srodkdw czyszczgcych, dopdki ptyta
grzewcza jest jeszcze gorgca. Moze to spowodowad
pozostawienie sladow na powierzchni.
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Nieodpowiednie srodki czyszczace

= Nierozcienczony ptyn do mycia naczyn

m  Srodki czyszczace przeznaczone do stosowania w
zmywarce

= Srodki do szorowania
Agresywne chemicznie srodki czyszczace, takie jak
spray do czyszczenia piekarnikow czy odplamiacz
Szorstkie ggbki

= Myijki cisnieniowe i myjki parowe

16.2 Czyszczenie plyty grzewczej

Ptyte grzewcza nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu, aby
nie dopuszcza¢ do przypalenia resztek potraw.
Wymaganie: Ptyta grzewcza musi by¢ zimna. W przy-
padku plam z cukru, tworzyw sztucznych badz folii alu-
miniowej nie dopuscic¢, az ptyta grzewcza ostygnie.



1. Silne zabrudzenia usuwac skrobaczka do szkia.

2. Do czyszczenia ptyty grzewczej uzywac specjalnych
srodkdéw do czyszczenia ceramiki szklanej.
Przestrzegac¢ zamieszczonych na opakowaniu srod-
ka czyszczgcego wskazowek producenta dotycza-
cych czyszczenia.

Wskazowka: Dobre wyniki zapewnia uzywanie spe-
cjalnych gabek do czyszczenia ceramiki szklanej.

Usuwanie usterek pl

16.3 Czyszczenie ramy plyty grzewczej

Jesli po uzyciu na ramie ptyty grzewczej znajdujg sie
zabrudzenia lub plamy, nalezy jg wyczyscic.
Uwaga: Nie uzywac skrobaczki do szkta.

1. Rame ptyty grzewczej myc¢ roztworem ptynu do my-
cia naczyn i miekka sciereczka.
Nowe zmywaki przed uzyciem doktadnie wyptukac.
2. Wytrze¢ do sucha miekka Sciereczka.

17 Usuwanie usterek

Mniejsze usterki urzadzenia mozna usuwac¢ samodziel-
nie. Przed skontaktowaniem sie z serwisem nalezy sie
zapoznac sie z informacjami na temat samodzielnego
usuwania usterek. Pozwoli to unikng¢ niepotrzebnych
kosztow.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko odniesienia obrazen!

Nieprawidtowo przeprowadzane naprawy stanowig po-

wazne zagrozenie.

» Naprawy urzgdzenia moze przeprowadzac tylko wy-
szkolony i wykwalifikowany personel.

» Jezeli urzadzenie jest uszkodzone, nalezy wezwac
serwis.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko porazenia pradem!
Nieprawidtowo przeprowadzane naprawy stanowig po-
wazne zagrozenie.

» Naprawy urzadzenia mogg by¢ wykonywane wytgcz-
nie przez wykwalifikowany personel.

» Do naprawy urzadzenia nalezy uzywac wytgcznie
oryginalnych czesci zamiennych.

» W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajgcego
tego urzadzenia nalezy go wymieni¢ na specjalny
przewod przytgczeniowy dostepny u producenta lub
W jego serwisie.

17.2 Wskazowki na wyswietlaczu

17.1 Ostrzezenia

Uwagi

® Jesli na wskaznikach pojawi sie £, przytrzymac wci-
Sniety czujnik odpowiedniej strefy grzewczej i odczy-
ta¢ kod usterki.

= Jezeli dany kod usterki nie zostat wymieniony w ta-
beli, odtgczy¢ ptyte grzewcza od sieci elektrycznej,
odczekadé 30 sekund i podtgczy¢ ptyte grzewcza.
Jezeli wskazanie pojawi sie ponownie, skontaktowac
sie z serwisem technicznym i podac¢ doktadny kod
usterki.

= W przypadku wystgpienia usterki, urzadzenie nie
przetgcza sie w tryb czuwania.

= W celu ochrony komponentdéw elektronicznych urza-
dzenia przed przegrzaniem lub przepieciami ptyta
grzewcza moze tymczasowo zmniejszy¢ stopien mo-
cy grzania.

Usterka

Przyczyna i rozwigzywanie probleméw

Nie swieci sie zaden Przerwa w zasilaniu.

wskaznik. » Sprawdzi¢ za pomocg innych urzadzen elektrycznych, czy nie nastgpita awaria zasilania.

Urzadzenie nie jest podtgczone zgodnie ze schematem potgczen.
» Podtgczy¢ urzadzenie zgodnie ze schematem potgczen.

Zaktdécenia w uktadzie elektronicznym

» Jezeli usterki nie mozna usung¢ we wtasnym zakresie, skontaktowac sie z serwisem

technicznym.

Migajg wskazniki.

Pulpit obstugi jest wilgotny lub lezy na nim jaki$ przedmiot.

» Wytrze¢ do sucha pulpit obstugi lub zdja¢ z niego przedmiot.

FZoFY ETON, Uktad elektroniczny ulegt przegrzaniu i jedna lub wszystkie strefy grzewcze zostaly wytaczo-
£ &2l E 8208 ne.
» (Odczekad, az uktad elektroniczny wystarczajgco ostygnie. Nastepnie dotkngé dowolnego
przycisku pulpitu obstugi.

F5 + stopiert mocy i

dzwiek sygnatu przegrzac.

W obszarze pulpitu obstugi znajduje sie gorgce naczynie. Uktad elektroniczny moze sie

» Usung¢ naczynie do gotowania. Wskazanie usterki wkrétce zgasnie. Mozna teraz konty-

nuowac gotowanie.

15
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Usterka

Przyczyna i rozwigzywanie problemoéow

F5 i dzwiek sygnatu

W obszarze pulpitu obstugi znajduje sie gorgce naczynie. Strefa grzewcza zostata wytgczo-

na w celu zabezpieczenia uktadu elektronicznego przed przegrzaniem.

» Usung¢ naczynie do gotowania. Odczekac kilka sekund. Dotkngé dowolnej powierzchni
obstugi. Gdy wskazanie usterki zgasnie, mozna kontynuowac¢ gotowanie.

FlFG Strefa grzewcza ulegta przegrzaniu i zostata wytgczona w celu ochrony blatu roboczego.
» Odczekad, az uktad elektroniczny wystarczajgco ostygnie, nastepnie ponownie wigczy¢
strefe grzewcza.
FA Strefa grzewcza byta uzytkowana bez przerwy przez dtuzszy czas.
» Indywidualny wytgcznik bezpieczenstwa wtgczyta sie. W celu ustawienia strefy grzewczej
dotkna¢ dowolnego przycisku, aby wytaczy¢ wskaznik.
=TTt oo ot

C o/ c 30

Napiecie robocze jest nieprawidtowe i wykracza poza normalny zakres roboczy.
» Skontaktowacd sie z dostawcg energii elektrycznej.

Ptyta grzewcza nie jest prawidtowo podtgczona.
» Qdtaczyc¢ ptyte grzewczg od sieci elektrycznej. Podtgczy¢ ptyte grzewczg zgodnie ze
schematem potaczen.

Aktywowany zostat tryb demo.

» QOdtaczyc ptyte grzewczg od sieci elektrycznej. Odczeka¢ 30 sekund i podtaczy¢ ptyte
grzewcza. W ciggu nastepnych 3 minut dotkng¢ dowolnego czujnika. Tryb demo zostat
dezaktywowany.

17.3 Normalne odgtosy urzadzenia

Czasami urzadzenie indukcyjne moze wydawac¢ dzwieki
lub wibracje jak szumy, syczenie, szelest, odgtosy wen-
tylatora lub rytmiczne dzwieki.

18 Utylizacja

18.1 Utylizacja zuzytego urzadzenia

Przyjazna dla srodowiska utylizacja urzgdzenia pozwala
odzyskac wartosciowe surowce.

1. Odtgczy¢ wtyczke przewodu sieciowego od gniazda

sieciowego.

2. Przecig¢ przewdd sieciowy.

3. Urzadzenie utylizowac¢ zgodnie z przepisami o
ochronie srodowiska naturalnego.
Informacje o aktualnych mozliwosciach utylizaciji
mozna uzyskac¢ od sprzedawcy lub w urzedzie mia-

sta lub gminy.
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To urzgdzenie jest oznaczone zgod-
nie z Dyrektywag Europejskag
2012/09/UE oraz polskg Ustawg z
dnia 29 lipca 2005r. ,,O zuzytym
sprzecie elektrycznym i elektronicz-
nym” (Dz.U. z 2005 r. Nr 180, poz.
1495) symbolem przekreslonego
kontenera na odpady. Takie oznako-
wanie informuje, ze sprzet ten, po
okresie jego uzytkowania nie moze
by¢ umieszczany tgcznie z innymi od-
padami pochodzacymi z gospodar-
stwa domowego. Uzytkownik jest zo-
bowigzany do oddania go prowadzg-
cym zbieranie zuzytego sprzetu elek-
trycznego i elektronicznego. Prowa-
dzacy zbieranie, w tym lokalne punkty
zbidrki, sklepy oraz gminne jednost-
ka, tworzg odpowiedni system umozli-
wiajgcy oddanie tego sprzetu. Wtasci-
we postepowanie ze zuzytym sprze-
tem elektrycznym i elektronicznym
przyczynia sie do unikniecia szkodli-
wych dla zdrowia ludzi i Srodowiska
naturalnego konsekwencji, wynikajg-
cych z obecnosci sktadnikdow niebez-
piecznych oraz niewtasciwego skia-
dowania i przetwarzania takiego
sprzetu.
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19 Serwis

Istotne z punktu widzenia funkcjonalnosci oryginalne
czesci zamienne zgodne z odpowiednim zarzgdzeniem
w sprawie ekoprojektu dostepne sg w naszym serwisie
przez okres co najmniej 10 lat od daty wprowadzenia
urzadzenia na rynek na terenie Europejskiego Obszaru
Gospodarczego.

Uwaga: W ramach warunkdw gwarancji producenckie;
ustugi serwisu sg nieodptatne.

Doktadne informacje na temat okresu i warunkéw gwa-
rancji mozna uzyskac¢ od naszego serwisu, od sprze-
dawcy urzadzenia lub na naszej stronie internetowe;j.
Kontaktujgc sie z serwisem nalezy poda¢ numer pro-
duktu (E-Nr.) i numer fabryczny (FD) urzadzenia.

Dane kontaktowe serwisu mozna znalez¢ tutaj lub w
dotgczonym wykazie punktéw serwisowych albo na na-
szej stronie internetowej.

19.1 Numer produktu (E-Nr) i numer
fabryczny (FD)

Numer produktu (E-Nr) i numer fabryczny (FD) znajduja
sie na tabliczce znamionowej urzagdzenia.

Tabliczke znamionowg mozna znalez¢:

® na paszporcie urzgdzenia.

® na spodzie ptyty grzewczej.

Numer produktu (E-Nr.) mozna odczytac rowniez na ce-
ramice szklanej. Indeks obstugi klienta (KI) i numer se-
ryiny (FD) mozna takze wyswietli¢ w Ustawieniach pod-
stawowych — Strona 13 .

Dane urzadzenia i numer telefonu serwisu mozna zano-
towac oddzielnie, aby zapewni¢ sobie do nich szybki
dostep.

20 Potrawy testowe

Ponizsze zalecenia ustawien zostaty stworzone dla in-
stytucji badawczych w celu utatwienia testdw naszych
urzadzen. Testy wykonano przy uzyciu naszych zesta-
wow naczyn do ptyt indukcyjnych. W razie potrzeby ze-
stawy wyposazenia mozna naby¢ w sklepach specjali-
stycznych, w naszym serwisie technicznym lub sklepie
internetowym.

20.1 Roztopié kuwerture

Sktadniki: 150 g ciemnej czekolady (55% kakao).
® Garnek @ 16 cm bez pokrywki
- Gotowanie: stopiert mocy 1.

20.2 Podgrzewanie i utrzymywanie
temperatury zupy z soczewicy

Przepis zgodny z norma DIN 44550
Temperatura poczatkowa 20°C
Podgrzewanie, bez mieszania
m Garnek @ 16 cm z pokrywka, ilos¢ 450 g
— Podgrzewanie: czas trwania 1 min 30 sek, sto-
pien mocy 9
- Dalsze gotowanie: stopienn mocy 1.
m Garnek @ 20 cm z pokrywka, ilos¢ 800 g
— Podgrzewanie: czas trwania 2 min 30 sek, sto-
pienn mocy 9
- Dalsze gotowanie: stopien mocy 1.

20.3 Podgrzewanie i utrzymywanie
temperatury zupy z soczewicy

Np. Srednica ziaren soczewicy 5-7 mm. Temperatura
poczatkowa 20°C
Zamieszaé po 1 min podgrzewania
m Garnek @ 16 cm z pokrywka, ilos¢ 500 g
— Podgrzewanie: czas trwania ok. 1 min 30 sek,
stopien mocy 9
— Dalsze gotowanie: stopient mocy 1.

m Garnek @ 20 cm z pokrywka, ilos¢ 1 kg
— Podgrzewanie: czas trwania ok. 2 min 30 sek,
stopiert mocy 9
— Dalsze gotowanie: stopienn mocy 1.

20.4 Sos beszamelowy

Temperatura mleka: 7°C

m Garnek @ 16 cm bez pokrywki Sktadniki: 40 g ma-
sta, 40 g maki, 0,5 | mleka z zawartoscig ttuszczu
3,5 % i jedna szczypta soli

Przyrzadzanie sosu beszamelowego
1. Stopi¢ masto, wmieszac¢ make i sdl i wszystko pod-
grzac.
- Podgrzewanie: czas trwania 6 min, stopien mocy
2
2. Do zasmazki doda¢ mleko i ciggle mieszajgc dopro-
wadzié¢ do wrzenia.
- Podgrzewanie: czas trwania 6 min 30 sek, sto-
pien mocy 7
3. Gdy sos beszamelowy zagotuje sie, pozostawi¢ na
strefie grzewczej na kolejne 2 min, ciggle mieszajgc.
- Dalsze gotowanie: stopienh mocy 2

20.5 Ryz na mleku, gotowanie z pokrywa

Temperatura mleka: 7°C

1. Podgrzewac¢ mleko do momentu, az zacznie

podchodzi¢ do géry. Podgrzewac bez pokrywki.

Zamieszac¢ po 10 min podgrzewania.

2. Ustawi¢ zalecany stopiert mocy grzania i dodac¢ do

mleka ryz, cukier oraz sol.

Czas gotowania wraz z podgrzewaniem ok. 45 min.

m Garnek @ 16 cm Sktadniki: 190 g ryzu okragtoziar-
nistego, 90 g cukru, 750 ml mleka (zawartos¢ ttusz-
czu 3,5%) i 1 g soli
— Podgrzewanie: czas trwania ok. 5 min 30 sek,

stopien mocy 8.
- Dalsze gotowanie: stopienn mocy 3

17
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m Garnek @ 20 cm Sktadniki: 250 g ryzu okragtoziar-
nistego, 120 g cukru, 11 mleka o zawartosci ttusz-
czu 3,5% i 1,5 g soli
- Podgrzewanie: czas trwania ok. 5 min 30 sek,

stopierh mocy 8.
- Dalsze gotowanie: stopien mocy 3, zamieszac po
10 minutach

20.6 Ryz na mieku, gotowanie bez pokrywy

Temperatura mleka: 7°C

1. Dodac¢ do mleka pozostate sktadniki i podgrzac,

ciggle mieszajgc.

2. Gdy temperatura mleka osiggnie ok. 90°C, ustawic

zalecany stopien mocy grzania i gotowa¢ na wolnym

ogniu przez ok. 50 min.

m Garnek @ 16 cm bez pokrywki Sktadniki: 190 g ryzu
okrggtoziarnistego, 90 g cukru, 750 ml mleka (za-
wartosc¢ ttuszczu 3,5%) i 1 g sol
— Podgrzewanie: czas trwania ok. 5 min 30 sek,

stopien mocy 8.
- Dalsze gotowanie: stopien mocy 3

= Garnek @ 20 cm bez pokrywki Sktadniki: 250 g ryzu
okrggtoziarnistego, 120 g cukru, 11 mleka (zawar-
tosé ttuszczu 3,5%) i 1,5 g soli
— Podgrzewanie: czas trwania ok. 5 min 30 sek,

stopien mocy 8.
- Dalsze gotowanie: stopien mocy 2.

20.7 Gotowanie ryzu

Przepis zgodny z normg DIN 44550
Temperatura wody: 20°C
m Garnek @ 16 cm z pokrywka Sktadniki: 125 g ryzu
dtugoziarnistego, 300 g wody i szczypta soli
- Podgrzewanie: czas trwania ok. 2 min 30 sek,
stopienn mocy 9
- Dalsze gotowanie: stopienh mocy 2
= Garnek @ 20 cm z pokrywkg Sktadniki: 250 g ryzu
dtugoziarnistego, 600 g wody i szczypta soli
— Podgrzewanie: czas trwania ok. 2 min 30 sek,
stopien mocy 9
- Dalsze gotowanie: stopienn mocy 2.

20.8 Pieczenie poledwicy wieprzowej

Temperatura poczatkowa poledwicy: 7°C
m  Patelnia @ 24 cm bez pokrywki Sktadniki: 3 pole-
dwice wieprzowe, waga catkowita ok 300 g, gru-
bos¢ 1cm, 15 g oleju stonecznikowego
- Podgrzewanie: czas trwania ok. 1 min 30 sek,
stopien mocy 9
- Dalsze gotowanie: stopien mocy 7

20.9 Przygotowanie nalesnikow

Przepis zgodny z normg DIN EN 60350-2
m Patelnia @ 24 cm bez pokrywki Sktadniki: 55 ml cia-
sta na nalesnik
- Podgrzewanie: czas trwania 1 min 30 sek, sto-
piert mocy 9
- Dalsze gotowanie: stopien mocy 7
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20.10 Smazenie w gtebokim tluszczu frytek
mrozonych

m Garnek @ 20 cm bez pokrywki: 2 | oleju stoneczni-
kowego na kazde smazenie w gtebokim ttuszczu:
200 gr gtebokomrozonych frytek, grubos¢ 1 cm.

- Podgrzewanie: stopien mocy 9, az do momentu,
w ktérym olej osiggnie temperature 180°C.
- Dalsze gotowanie: stopien mocy 9
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