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1 Bezpieczenstwo

Przestrzegac ponizszych wskazowek bezpie-
czenstwa.

1.1 Wskazéwki ogolne

m Nalezy doktadnie przeczytac niniejszg in-
strukcje.

® |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.
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1.2 Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

Urzgdzenie bez wtyczki moze podtgczyC wy-

tgcznie specijalista z odpowiednimi uprawnie-

niami elektrycznymi. Gwarancja nie obejmuje

szkdd wynikajgcych z nieprawidtowego podtag-

czenia urzadzenia.

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.

Urzgdzenia nalezy uzywac wytgcznie:

= do przygotowywania potraw i napojow.

m 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:

® 7z zewnetrznym timerem lub osobnym zdal-
nym sterowaniem. Nie dotyczy to sytuacji,
w ktorej praca zostata ukoriczona przy po-
mocy urzadzen objetych EN 50615.

W przypadku stosowania aktywnego implantu
medycznego (np. rozrusznika serca lub defi-
brylatora) nalezy zasiegngC 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
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nadzorem lub zostaty doktadnie poinformowa-
ne o sposobie bezpiecznej obstugi urzgdzenia
oraz zrozumiaty wynikajgce stgd zagrozenia.
Dzieciom nie wolno bawi¢ sie urzadzeniem.
Dzieciom nie wolno wykonywac zadnych prze-
widzianych dla uzytkownika czynnosci z zakre-
Su czyszczenia i konserwaciji urzgdzenia, chy-
ba ze sg wieku co najmniej 15 lat i wykonujg
te czynnosci pod nadzorem.

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

1.4 Bezpieczne uzytkowanie

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

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

» Nigdy nie probowac gasi¢ ognia woda, tyl-
ko wytgczy¢ urzgdzenie a nastepnie przy-
kry¢ ptomienie pokrywkg lub kocem gasni-
czym.

Powierzchnia grzewcza bardzo sie nagrzewa.

» Nigdy nie ktasc¢ 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 znajdujg-
cych sie bezposrednio pod ptytg grzewcza.

Ptyta grzewcza wytgcza sie samoczynnie i nie

mozna jej uruchomic. Pdzniej moze sie samo-

czynnie wigczyc.

» WytgczyC bezpiecznik w skrzynce bezpiecz-
nikowej.

» Wezwac serwis.

Pokrywy ptyt grzewczych mogg powodowac

wypadki, np. wskutek przegrzania, zapalenia

czy rozpryskania materiatow.

» Nie uzywac pokryw na ptyty grzewcze.

Po kazdym uzyciu wytgczyC€ ptyte grzejnag

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.

/A OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen!

Podczas uzywania urzgdzenie i jego czesci

dotykowe nagrzewajg sie, zwtaszcza rama pty-

ty grzewczej, jezeli taka istnieje.

» Zachowac ostroznosc, aby unikng¢ do-
tkniecia goragcych elementow.

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

Pole grzewcze grzeje, lecz wskaznik nie dzia-

ta.

» WytgczyC bezpiecznik w skrzynce bezpiecz-
nikowej.

» Wezwac serwis.

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 przedmiotow, takich jak noze, widel-
ce, tyzki i pokrywki.

/A OSTRZEZENIE - Ryzyko porazenia

pradem!

Nieprawidtowo przeprowadzane naprawy sta-

nowig powazne zagrozenie.

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

» Do naprawy urzgdzenia nalezy uzywac wy-
tagcznie oryginalnych czesci zamiennych.

» W przypadku uszkodzenia przewodu zasila-
jacego tego urzgdzenia nalezy go wymienic
na specjalny przewod przytgczeniowy do-
stepny u producenta lub w jego serwisie.

Uszkodzone urzadzenie lub uszkodzony prze-

wod przytgczeniowy stanowig zagrozenie.

» Nigdy nie witgczac¢ uszkodzonego urzgdze-
nia.

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

» Nigdy nie ciggnag¢ 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
bezpiecznikowe;.

» Wezwac serwis. = Strona 21

Whnikajgca wilgo¢ moze prowadzi¢ do poraze-

nia prgdem.

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

|zolacja 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 prag-
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 mogg

nagle podskakiwac.

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

Zapobieganie szkodom materialnym pl

» Nigdy nie uzywac¢ zamrozonych naczyn do
gotowania.

W przypadku gotowania w kagpieli 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 sie!

Dzieci mogg 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 mogg potkng¢ drobne czesci lub zadta-

wi¢ 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

Rozwigzanie problemu

Plamy Niezamierzony proces gotowania.

Obserwowac proces gotowania.

Plamy, odpryski

Rozlane artykuty spozywcze, przede wszyst-
kim takie, ktdre zawierajg cukier.

Natychmiast usuwac¢ skrobaczkg do szkta.

Plamy, odpryski i
pekniecia szkta

Uszkodzone naczynia do gotowania, naczy-
nia do gotowania ze stopiong emalig lub na-
czynia do gotowania z miedzianym lub alumi-
niowym spodem.

Uzywac¢ odpowiedniego naczynia do gotowa-
nia i w dobrym stanie.

Plamy, przebarwienia

Niedozwolone metody czyszczenia.

Uzywacd wytgcznie srodkdw czyszczacych,
ktére sg odpowiednie i czyscic¢ ptyte grzew-
czg tylko wtedy, gdy jest ostygnieta.

Odpryski i pekniecia
szkta

Uderzenia lub spadajgce naczynie kuchenne,
akcesoria kuchenne lub inne twarde lub
ostre przedmioty.

Podczas gotowania nie uderza¢ w szkto ani
nie upuszczac przedmiotdw na ptyte grzew-
cza.

Zadrapania, przebar-
wienia

Szorstkie dno naczynia do gotowania lub
przesuwanie naczynia do gotowania po pty-
cie grzewczej.

Sprawdzi¢ naczynia. Unosi¢ naczynie do go-
towania przy przesuwaniu.
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Uszkodzenie Przyczyna

Rozwigzanie problemu

Zarysowania Sdl, cukier albo piasek.

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

Uszkodzenie urzadze- Gotowanie w zamrozonym naczyniu.

nia

Nigdy nie uzywac¢ zamrozonych naczyn do
gotowania.

Uszkodzenie naczy-  Gotowanie bez zawartosci.

nia lub urzadzenia

Nigdy nie stawia¢ naczyn do gotowania bez
zawartosci na gorgca 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 spodniej

w wentylator.

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

wentylator lub mieé¢ negatywny wptyw na chtodzenie.

» Pomiedzy zawartoscig szuflady a wentylatorem nale-
zy zachowad odstep minimum 2 cm.

3 Ochrona srodowiska i oszczednos¢

3.1 Usuwanie opakowania

Materiaty opakowaniowe sg przyjazne dla srodowiska i

nadajg sie do recyklingu.

» Poszczegdlne elementy utylizowaé zgodnie z rodza-
jem materiatu.

3.2 Oszczedzanie energii

Urzadzenie uzytkowane zgodnie z tymi wskazéwkami

Zuzywa jeszcze mniej energii.

Wybiera¢ strefy grzewcze dostosowane do wielkosci

garnkow. Stawia¢ naczynia do gotowania posrodku

pol grzewczych.

Uzywacd naczyn o Srednicy dna zgodnej ze srednicg

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.

Zamykacd garnki dopasowanymi do nich pokrywkami.

=» Gotowanie bez pokrywki wymaga znacznie wiekszej
ilosci enerdgii.

Pokrywke nalezy podnosic¢ jak najrzadzie;.

= Przy podnoszeniu pokrywki nastepuje utrata duzej
ilosci energii.

Uzywad szklanych pokrywek.

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

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

Uzywac naczyn do gotowania dopasowanych do ilosci

artykutow spozywczych.

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

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

Jak najszybciej zmniejszadé stopien mocy grzania. Sto-

sowac pasujgcy stopien mocy grzania podczas dogo-

towywania.

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

4 Gotowanie za pomoca indukciji

4.1 Zalety gotowania za pomoca indukcji

Gotowanie za pomocg indukcji zasadniczo rézni sie od
metod tradycyjnych, poniewaz ciepto wytwarzane jest
bezposrednio w naczyniu. Indukcja ma wiele zalet, mie-
dzy innymi:

m  (Oszczednosc¢ czasu podczas gotowania i smazenia.

Oszczednosé energii.
tatwiejsza konserwacja i czyszczenie. Potrawy, ktore
wykKipiaty, nie przypalajg sie tak szybko.

= Kontrola doptywu ciepta i bezpieczenstwo; ptyta
grzewcza zwieksza lub zmniejsza doptyw ciepta, za-
leznie od wykonanej czynnosci. Indukcyjna strefa



grzewcza przerywa doptyw ciepta, jesli naczynie zo-
stanie zdjete ze strefy grzewczej bez uprzedniego jej
wytgczenia.

4.2 Naczynia

Do gotowania indukcyjnego nadajg sie tylko naczynia o

wiasnosciach ferromagnetycznych.

Na przyktad:

® naczynia ze stali emaliowanej

® naczynia z zeliwa

= przystosowane do indukcji specjalne naczynia ze
stali nierdzewnej

Szczegdtowe informacje o naczyniach przystosowa-
nych do gotowania indukcyjnego sg dostepne pod

— "Sprawdzanie naczynia do gotowania", Strona 16

W celu uzyskania dobrego wyniku gotowania nalezy
upewnic sie, ze powierzchnia ferromagnetyczna dna
naczynia odpowiada wielkosci strefy grzewczej. Jezeli
naczynie nie zostanie wykryte w danej strefie grzew-
czej, nalezy umiescic¢ je w strefie grzewczej o0 mniejszej
Srednicy.

| @16cm |

@21 cm 328 cm
Dno niektérych naczyn do gotowania indukcyjnego nie
jest catkowicie ferromagnetyczne:
W przypadku uzywania duzych naczyn z mniejszym
dnem ferromagnetycznym nagrzewa sie tylko po-
wierzchnia ferromagnetyczna. Ciepto nie jest woéwczas
rozprowadzane rownomiernie. W zwigzku z tym tempe-
ratura w obszarze nieferromagnetycznym moze by¢
zbyt niska do gotowania.

Spody naczyn z elementami aluminiowymi zmniejszajg
powierzchnie ferromagnetyczna. Moze to ograniczy¢
moc wyjsciowg i spowodowad, ze naczynia nie zostang
wykryte lub bedg wykrywane niewystarczajgcym stop-
niu, a tym samym nie zostang odpowiednio rozgrzane.

Nieodpowiednie naczynia:

Nie uzywac ptyt przeptywowych ani naczyn z:
m  cienkosciennej stali czarnej

szkia

gliny

miedzi

aluminium

Gotowanie za pomocg indukcji  pl

Wiasciwosci spodu naczynia

Wtasciwosci spodu naczynia mogg mie¢ wptyw na re-
zultat gotowania. Naczynia wykonane z materiatow, kto-
re rownomiernie rozprowadzajg ciepto w naczyniu, np.
garnki z warstwowym spodem ze stali nierdzewnej,
oszczedzajg czas i energie.

Zalecane jest uzywanie naczyn z ptaskim dnem, nie-
rownosci na spodzie naczynia majg negatywny wptyw
na przewodzenie ciepta.

,
J-

* 1

Brak lub nieodpowiednia wielko$¢ naczynia

Jesli w wybranej strefie grzewczej nie zostanie posta-
wione naczynie lub jesli jest ono wykonane z nieodpo-
wiedniego materiatu wzglednie ma niewtasciwg wiel-
kosc¢, miga wskaznik strefy grzewczej. Wskaznik zga-
$nie w momencie postawienia odpowiedniego naczynia
w wybranej strefie grzewczej. Jezeli odpowiednie na-
czynie nie zostanie postawione w wybranej strefie
grzewczej w ciggu 90 sekund, strefa grzewcza wytaczy
sie automatycznie.

Puste naczynia lub naczynia z cienkim dnem

Nie podgrzewac pustych naczyn ani nie uzywac naczyn
z cienkim dnem. Ptyta grzewcza wyposazona jest w we-
wnetrzny system bezpieczenstwa. Puste naczynie moze
jednak nagrzac sie tak szybko, ze funkcja "Wytgczenie
automatyczne" nie zostanie aktywowana w odpowied-
nim momencie i naczynie osiggnie bardzo wysokag tem-
perature. W rezultacie dno naczynia moze nawet stopi¢
sie i uszkodzi¢ szklang ptyte. W tym przypadku nalezy
nie dotykac¢ naczynia i wytgczy¢ strefe grzewczg. Jesli
strefa grzewcza nie bedzie dziatata po ostygnieciu,
skontaktowac sie z serwisem technicznym.

System rozpoznawania naczyn

Kazda strefa grzewcza posiada dolng granice mozliwo-
$ci rozpoznawania naczyn, ktéra zalezy od srednicy po-
wierzchni ferromagnetycznej oraz od materiatu, z ktdre-
go wykonany jest spdd naczynia. Dlatego nalezy za-
wsze uzywac strefy grzewczej, ktéra najbardziej pasuje
do s$rednicy spodu naczynia.
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5 Poznawanie urzadzenia

5.1 Gotowanie za pomocg indukcji

Gotowanie indukcyjne niesie ze sobg, w poréwnaniu do
tradycyjnych kuchenek, kilka zmian i szereg korzysci,
takich jak oszczednos¢ czasu podczas gotowania,
0szczednos¢ energii oraz tatwosé w pielegnaciji i czysz-

czeniu. Oferuje takze lepszg kontrole ciepta, poniewaz
jest ono uzyskiwane bezposrednio w naczyniu do goto-
wania.

5.2 Pulpit obstugi

W zaleznosci od typu urzadzenia przedstawione na ilu-
stracji szczegoty, takie jak kolor czy ksztatt, mogg sie
roznic.

14

° o 2
N A O
C= boost l_'. f_

1L

|
-
I

~ I:)l . min
_{ med Ot

—-

)
LI

low
min

@
-

A

5

6

! 8

©

- min— — low — — med — - max —
Czujniki wyboru Wskaza- Funkcja
Czujnik  Funkcja nie | , __
D Wiacznik glowny mgzj ow Stopnie smazenia
+ Wybor strefy grzewcze;j max
0@1'2""8'9 :tlrekfa nas’_taw"rjlm_? T Pola dotykowe i wskazniki
Czc(;nci);vame pulprtu obsiugr podczas czysz- Dotkniecie symbolu powoduje aktywowanie odpowied-
. . — niej funkciji.
C= Zabezpieczenie przed dzie¢mi = Pulpit obstugi powinien byé czysty i suchy. Wilgoé
bt Funkcja PowerBoost ujemnie wptywa na jego dziatanie.
® Funkcja timera = Nie stawia¢ naczyn w poblizu wskaznikéw lub czuj-
— — nikdw. Uktad elektroniczny moze sie przegrzac.

(B Czujnik smazenia
rr::ler:i low Stopnie smazenia 5.3 Strefa grzewcza
max Przed rozpoczeciem gotowania sprawdzié, czy wiel-

T kos¢ naczynia pasuje do strefy grzewczej, ktéra bedzie
Wskazniki uzywana:
Wskaza- Funkcja Po- Typ pola grzewczego
nie wierzch-
0 Tryb pracy nia
-9 Stopnie mocy grzania O Jednoobwodowa strefa grzewcza
oo Funkcije zegara o
H/h Ciepto resztkowe 5.4 Wskaznik ciepta resztkowego
b Funkcja PowerBoost Ptyta grzewcza wyposazona jest we wskaznik zalegania
Y] Ustawianie czasu gotowania ciepta dla kazdej strefy grzewczej. Dopdki swieci

- - wskaznik ciepta resztkowego, nie dotykac strefy grzew-
A Minutnik czei.
min Wskaznik czasu -
— . Wskaza- Znaczenie

A Czujnik smazenia nie
EL Temperatura czujnika smazenia m Strefa grzewcza jest goraca.

Strefa grzewcza jest ciepta.

h
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6 Podstawowy sposob obstugi

6.1 Wiaczanie i wylaczanie ptyty grzewczej

» Pilyte grzewczg wtaczac i wytgczac wigcznikiem
gtownym @.
Jezeli wszystkie strefy grzewcze sg wytgczone dtuzej
niz 20 sekund, ptyta grzewcza wytaczy sie automa-
tycznie.

ReStart

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

6.2 Ustawianie stref grzewczych

W strefie nastawiania wybrac¢ zgdany stopiert mocy
grzania.

Stopien mocy

Minimalny stopiert mocy

3| --

Maksymalny stopiern mo-
cy

Kazdy stopien mocy grzania posiada jeden stopien po-

Sredni. Jest on oznaczony w strefie nastawiania

symbolem a.

Uwagi

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

m  Aby zapobiec hatasowi generowanemu przez urzg-
dzenie ptyta grzewcza moze tymczasowo zmniej-
szy¢ stopiert mocy.

Wybor strefy grzewczej i stopnia mocy grzania
1. W celu dokonania wyboru strefy grzewczej dotkng¢
I

v Swieci sie wskaznik 3, a ponizej symbol _.

6.3 Porady dotyczace gotowania

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

m W celu podgrzania ustawi¢ stopien mocy grzania
8-9.

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

®m  Po zakoniczeniu gotowania przykry¢ naczynie po-
krywka az do momentu podania potrawy na stoét.

®m Podczas gotowania w szybkowarze przestrzegac
wskazéwek producenta.

= Nie wydtuzac¢ czasu gotowania produktow, aby za-
chowacd ich wartosci odzywcze. Za pomocag minutni-
ka mozna ustawi¢ optymalny czas gotowania.

m  Upewnic¢ sig, ze olej nie dymi.

2. W strefie nastawiania wybra¢ zagdany stopiert mocy
grzania.

v Stopien mocy jest ustawiony.

Uwagi

= W przypadku umieszczenia naczynia do gotowania
w strefie grzewczej przed witgczeniem piyty i do-
tknieciem @, naczynie zostanie wykryte 20 sekund
pdzniej. Strefa grzewcza zostanie wybrana automa-
tycznie. W przypadku rozpoznania naczynia do goto-
wania nalezy w ciggu 20 sekund wybrac stopien
mocy grzania, w przeciwnym razie strefa grzewcza
wytgczy sie.

Ustawienie kilku naczyn do gotowana i wigczenie
ptyty grzewczej spowoduje, ze wykryte zostanie tyl-
ko jedno naczynie.

m Jezeli na strefie grzewczej nie stoi zadne naczynie
do gotowania lub garnek nie jest odpowiedni, wy-
brany stopiert mocy miga. Po pewnym czasie strefa
grzewcza wytgcza sie.

Zmiana stopnia mocy grzania i wytaczenie strefy
grzewczej

1. Wybrad strefe grzewcza.

2. W strefie nastawiania wybra¢ zadany stopiert mocy
grzania lub ustawi¢ 4.

v Stopien mocy grzania strefy grzewczej zostanie
zmieniony lub strefa grzewcza wytgczy sie i pojawi
sie wskaznik zalegania ciepta.

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

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

m  Zalecenia dotyczgce gotowania wyrdzniajgcego sie
efektywnoscig energetyczng sg dostepne pod
— "Oszczedzanie energii", Strona 6

Zalecenia gotowania

W tabeli podane jest, ktére stopnie mocy grzania (—==)
nadajg sie do poszczegdlnych produktdéw spozyw-
czych. Czas gotowania (® min) moze by¢ zréznicowany
w zaleznosci od rodzaju, wagi, grubosci i jakosci pro-
duktéw spozywczych.
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® min

Sznycel, naturalny lub paniero-
wany

6-10

Sznycel, mrozony

6-12

Kotalet, naturalny lub panierowa-
ny

8-12

Stek, grubos¢ 3 cm

8-12

Piers drobiowa, grubos¢ 2 cm

3

10-20

Piers$ kurczaka, mrozona

10-30

g<otlety mielone, grubos¢ 3 cm

20-30

Hamburger, grubo$¢ 2 cm *®

10-20

Ryba i filet rybny, naturalne

8-20

Ryba i filet rybny, panierowane

8-20

Ryba, panierowana i mrozona,
np. paluszki rybne

8-15

Krewetki i kraby

4-10

Smazenie swiezych warzyw i
grzybéw w matej ilosci ttuszczu

10-20

Potrawy z patelni, warzywa,
mieso pokrojone w paski na
sposodb azjatycki

15-20

Potrawy mrozone, np. potrawy
na patelnie

Nalesniki, smazy¢ kolejno

Omlety, smazy¢ kolejno

Jajka sadzone

Smazenie w gtebokim ttusz-
czu, 150-200 g na porcje w
1-2 | oleju, smazyé porcjami'’

Produkty mrozone, np. frytki,
chicken nuggets

Krokiety, mrozone

Mieso, np. kawatki kurczaka

Ryba, panierowana lub w cie-
scie piwnym

Warzywa, grzyby panierowane,
w ciescie piwnym lub w tempu-
rze

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

180

Zupy 15-60
Warzywa 10-20
Warzywa, mrozone 7-20
Potrawa jednogarnkowa w -
szybkowarze
Duszenie
Pieczen zwijana 50-65
Pieczen duszona 60 - 100
Gulasz? 50 - 60

Duszenie/smazenie z uzyciem
matej ilosci oleju’

Drobne wypieki, np. paczki, ra-
cuchy, owoce w ciescie piw-
nym

' Bez pokrywki

2 Podgrzewanie na stopniu mocy grzania 8 - 8.

3 Czesto obracaé

' Bez pokrywki

2 Podgrzewanie na stopniu mocy grzania 8 - 8.

8 Czesto obracad

7 Funkcje zegara

Ptyta grzewcza posiada rézne funkcje ustawiania czasu

gotowania:
= Ustawianie czasu gotowania

= Automatyczne programowanie czasu gotowania

= Minutnik

10



7.1 Ustawianie czasu trwania

Strefa grzewcza wytgczy sie automatycznie po uptywie
ustawionego czasu. Czas gotowania mozna nastawi¢
do 99 minut.

Uwaga: W przypadku zaprogramowania czasu gotowa-
nia dla strefy grzewczej, w ktérej aktywowany jest czuj-
nik gotowania, czas gotowania zaczyna uptywac dopie-
ro po osiggnieciu wybranego poziomu temperatury.

Programowanie czasu gotowania

Wybra¢ strefe grzewczg oraz stopien mocy grzania .

Dotkngc¢ C.

Wskaznik strefy grzewczej 1=l $wieci sie.

Na wskazniku timera $wieci sie 4.

W ciggu kolejnych 10 sekund ustawi¢ w strefie na-

stawiania zgdany czas gotowania.

- W celu ustawienia czasu gotowania ponizej 10
minut nalezy przed wprowadzeniem zgdanej war-
tosci dotkngc 0.
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v Rozpoczyna sie odliczanie czasu.

Uwagi

= W celu sprawdzenia pozostatego czasu gotowania
wybra¢ odpowiednig strefe grzewcza.

= W przypadku ustawienia czasu gotowania dla kilku
stref grzewczych na wskazniku timera zawsze poja-
wia sie informacja dotyczgca wybranej strefy grzew-
czej.

Zmiana lub kasowanie czasu gotowania
1. Wybrag stref grzewczg a nastepnie dotknagé ©.

Funkcja PowerBoost pl

2. Aby skasowac ustawiony czas gotowania w strefie
nastawiania zmieni¢ czas gotowania lub wybra¢ J0.

Po uptywie czasu gotowania

Strefa grzewcza wytgcza sie. Rozlega sie sygnat, a na
wskazniku timera na 10 sekund pojawia sie symbol J8.
» Dotkngé G.

v Wskazniki gasng i sygnat zostaje wytgczony.

7.2 Automatyczne programowanie czasu
gotowania

Mozna automatycznie ustawi¢ ten sam czas gotowania
dla wszystkich stref grzewczych. Ustawiony czas jest
odliczany niezaleznie dla kazdej strefy grzewczej.
Szczegdtowe informacije sg dostepne pod

— "Ustawienia podstawowe", Strona 15.

7.3 Timer/minutnik

Za pomocg minutnika mozna nastawia¢ czas do 99 mi-
nut. Funkcja ta jest niezalezna od stref grzewczych oraz
innych ustawien. Ta funkcja nie wytgcza automatycznie

strefy grzewczej.

Nastawianie minutnika

Kilkukrotnie dotkng¢ ®, az zaswieci sie wskaznik &,
v Na wskazniku timera $wieci sie J0.

2. Nastawi¢ wybrany czas w strefie nastawiania.

v Po kilku sekundach rozpoczyna sie odliczanie cza-
su.

—

Zmiana lub kasowanie czasu odliczanego przez
minutnik

1. Kilkukrotnie dotkng¢ ®, az zadwieci sie wskaznik 4.
2. Aby skasowacd ustawiony czas gotowania, w strefie

nastawiania zmienié czas lub wybraé 4o,

Po uptywie czasu odliczanego przez minutnik

Rozlega sie sygnat. Na wskazniku timera pojawia

sie 00 i $wieci sie wskaznik L. Po uptywie 10 sekund
wskazniki gasna.

» Dotknaé ©.

v Wskazniki gasng i sygnat zostaje wytgczony.

8 Funkcja PowerBoost

Zastosowanie funkcji PowerBoost umozliwia podgrza-
nie duzych ilosci wody szybciej niz przy uzyciu stopnia
mocy grzania 5.

Te funkcje mozna aktywowac dla jednej strefy grzew-
czej, jezeli rownoczesnie nie jest wigczona inna strefa
grzewcza tej samej grupy, patrz rysunek. W przeciw-
nym razie na wskazniku wybranej strefy grzewczej mi-
ga b i 5. Nastepnie automatycznie ustawiony zostanie
stopien mocy grzania 5 bez aktywowania funkcji.

|1
@ [©
50

2|

8.1 Aktywacja funkcji PowerBoost

1. Wybrac pole grzewcze.
2. Dotkngc .A.. Swieci wskaznik &.
v Funkcja jest aktywowana.

8.2 Dezaktywacja funkcji PowerBoost

1. Wybrac¢ pole grzewcze.

2. Dotkngc .4.. Wskaznik & gasnie, a strefa grzewcza
przetgcza sie z powrotem na stopiert mocy
grzania 5.

v Funkcja jest dezaktywowana.

Uwaga: W pewnych warunkach funkcja PowerBoost
wytgcza sie automatycznie, aby chroni¢ elementy elek-
troniczne wewnatrz ptyty grzewcze,j.

11
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9 Czujnik smazenia

Podczas smazenia funkcja ta umozliwia utrzymanie od-
powiedniej temperatury patelni.

Strefy grzewcze umozliwiajgce stosowanie tej funkcji sg
oznaczone symbolem funkcji smazenia.

9.1 Korzysci podczas smazenia

m  Strefa grzewcza grzeje wytgcznie, gdy jest to ko-
nieczne do utrzymania wtasciwej temperatury. Dzieki
temu mozna zaoszczedzi¢ energie i unikngé prze-
grzania oleju lub innego ttuszczu.

= Funkcja czujnika smazenia informuje, w ktérym mo-
mencie pusta patelnia osiggneta temperature opty-
malng do wlania oleju, a nastepnie do wtozenia
sktadnikow potrawy.

Uwagi

= Nie przykrywac¢ patelni pokrywka. W przeciwnym ra-
zie funkcja nie zostanie prawidtowo aktywowana.
Aby unikna¢ rozpryskow ttuszczu, uzywac ostony
przed rozpryskiwaniem.

= Uzywac¢ odpowiedniego do potraw z patelni z oleju
lub ttuszczu. W przypadku uzywania masta, marga-
ryny, ttoczonej na zimno oliwy z oliwek lub smalcu
wieprzowego wybra¢ poziom temperaturymin.

m  Podczas rozgrzewania nigdy nie pozostawiac patelni
bez nadzoru.

= Jezeli strefa grzewcza ma wyzszg temperature niz
naczynie do gotowania lub odwrotnie, czujnik sma-
zenia nie zostanie prawidtowo aktywowany.

9.2 Odpowiednie naczynia do gotowania

Wybierac strefe grzewczg, ktérej srednica najbardziej
odpowiada srednicy spodu naczynia do gotowania. Na-
czynie stawia¢ na srodku strefy grzewczej.

W sprzedazy dostepne sg patelnie przystosowane do
korzystania z czujnika smazenia. To opcjonalne wypo-
sazenie mozna naby¢ w sklepach specjalistycznych lub
W naszym serwisie technicznym.

Uwaga: Nie wszystkie elementy wyposazenia dodatko-
wego pasujg do kazdego urzadzenia. Podczas dokony-
wania zakupu nalezy zawsze podawac¢ doktadne ozna-
czenie (nr E) urzadzenia. Szczegdtowe informacije sag
dostepne pod

- "Serwis", Strona 21.

= |nne rodzaje patelni moga ulec przegrzaniu. Tempe-
ratura moze by¢ nizsza lub wyzsza od wybranego
poziomu temperatury. Najpierw nalezy wyprobowad
najnizszy poziom temperatury i w razie potrzeby
zmieni¢ na wyzszy.

9.3 Poziomy temperatury
Poziomy temperatury do przyrzadzania potraw.

Stop- Zastosowanie
nie
min  niski Smazenie potraw na oliwie z oliwek

extra, masle lub margarynie, np. omle-
ty.

low niski- Smazenie ryb i grubych kawatkéw mie-
sredni  sa, np. kotletéw mielonych i kietbasek.

med sSredni Smazenie stekdéw, dobrze wysmazo-
- Wy- nych, panierowanych produktéw mro-
soKki zonych i cienkich kawatkdw miesa, np.
sznycli, potrawki i warzyw.

max wysoki Smazenie potraw w wysokich tempera-
turach, np. stekdw krwistych lub $red-
nio wysmazonych, plackéw ziemnia-
czanych i smazonych ziemniakow.

9.4 Zalecenia gotowania z czujnikiem
smazenia

W tabeli podane jest, ktdre stopnie temperatury (8) na-
daja sie do poszczegdlnych produktéw spozywczych.
Czas smazenia (® min) moze by¢ zréznicowany w za-
leznosci od rodzaju, wagi, grubosci i jakosci produktow
spozywczych.

Ustawiony poziom temperatury moze ulec zmianie w
zaleznosci od uzywanej patelni. Podgrzac pustg patel-
nie, po sygnale dodac olej i produkty spozywcze.

Wyposazenie

3 ® min
Mieso
Sznycel, naturalny lub paniero- med 6-10
wany
Filet med 6-10
Kotlety low 10-15
Cordon bleu, sznycel ' med 10-15
Stek, krwisty, grubosé¢ 3 cm max 6-8
Stek, srednio lub dobrze wypie- med 8-12

czony, grubos¢ 3 cm

dodatkowe

Patelnia @ 15  Akcesoria zalecane przy korzystaniu
cm Z czujnika smazenia.

Patelnia @ 19  Akcesoria zalecane przy korzystaniu
cm Z czujnika smazenia.

Patelnia @ 21  Akcesoria zalecane przy korzystaniu
cm Z czujnika smazenia.

Patelnie te sg pokryte powtokg antyadhezyjng, co

umozliwia smazenie potraw z uzyciem niewielkiej ilosci

oleju.

Uwagi

m  Funkcja czujnika smazenia jest dostosowana spe-
cjalnie do tego rodzaju patelni.

12

Pier$ drobiowa, grubos¢ 2 cm ' low 10-20
Kietbaski, parzone lub surowe ' low 8-20
Hamburger, pulpety, klopsiki fa- low 6-30
szerowane '

Potrawka, gyros med 7-12
Mieso mielone med 6-10
Boczek min 5-8

' Czesto obracaé
2 Czas trwania w odniesieniu do jednej porcji. Sma-
zy¢ kolejno.
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4 ® min 4 ® min
Ryby Grzanki low 6-10
Cata ryba, smazona, np. pstrag low 10-20 Migdaty/orzechy/orzeszki pinio- med 3-15
Filet rybny, naturalny lub panie- low - 10-20 we
rowany med ' Czesto obracacd
Krewetki, kraby med 4-8 2 ngs trwania w odniesieniu do jednej porcji. Sma-
— zy¢ kolejno.
Potrawy z jaj
A | i 2 - - " -
Nalesniki max - 9.5 Wiaczanie czujnika smazenia
Omlet 2 min 3-6 . ) , N .
- - 5.6 Wymaganie: Wybrac¢ z tabeli odpowiedni stopieri mocy
Jaja sadzone min - § smazenia. Postawié puste naczynie do gotowania na
_ mgd strefie grzewczej.
Jajecznica min 4-9 1. Wybrad stref grzewcza a nastepnie dotknad wau—.
Omlet cesarski low 10-15
Francuskie tosty 2 low 4-8
Ziemniaki R
Ziemniaki smazone po ugoto-  max 6-12 —[— :—: Sl @
waniu w mundurkach _—
Frytki, z surowych ziemniakow  med 15-25 -
Placki ziemniaczane ? max 2,5-3,5 5 T 6d_' / T 8 - 9
Ziemniaki glazurowane low 15-20
Warzywa
Czosnek, cebula min 2-10
Cukinia, baktazan low 4-12 . C
: . v Na wskazniku strefy grzewczej $wieci sie A.
Papryka, zielone szparagi low 4-15 2. W ciggu nastepnych 10 sekund wybraé w strefie na-
Grzyby med 10-15 stawiania zgdany poziom temperatury.
Glazurowanie warzyw low 6-10
Produkty mrozone 8
Sznycel med 15-20 | i o
Cordon bleu ' med 10-30 N ®
Pier$ drobiowa ' med 10 - 30 -
Nuggetsy z kurczaka med 10-15 5 -6 - 7 - 8 - 9
Gyros, kebab low 5-10 — med — — max—
Filet rybny, naturalny lub panie- low 10-20
rowany
Paluszki rybne med 8-12
Frytki max 4-6 v Funkcja jest aktywowana.
Potrawy z patelni, np. warzywa  low 6-10 v Symbol temperatury 4 $wieci do momentu osiagnie-
na patelnie z kurczakiem cia temperatury smazenia. Nastepnie rozlega sie sy-
Sajgonki med 10 - 30 2 %ndat a symbol temperatury gas’tniq . o
) . y temperatura smazenia zostanie osiggnieta,
Camembert/ser low 10-15 wla¢ na patelnie olej, a nastepnie wtozy¢ potrawe.
Inne Uwagl
Camembert/ser low 7-10 »  Obracac potrawe, aby sie nie przypalita.
Gotowe suche potrawy z dodat- min 5-10 = Aby wyswietlit sie wskaznik temperatury & i poziom

kiem wody, np. potrawy maka-
ronowe

' Czesto obracacd

2 Czas trwania w odniesieniu do jednej porcji. Sma-

zy¢ kolejno.

temperatury, nalezy wybrac strefe grzewcza.

9.6 Wytaczanie czujnika smazenia

» Wybrac stref grzewczg a nastepnie dotkng¢ was—.
v Funkcja zostata dezaktywowana.
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10 Zabezpieczenie przed dziecmi

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

10.1 Wiaczanie zabezpieczenia przed
dzie¢mi

Wymaganie: Plyta grzewcza musi by¢ wytgczona.
» Dotykaé C= przez 4 sekundy.

v Wskaznik obok C= Swieci sie przez 10 sekund.
v Ptyta grzewcza jest zablokowana.

10.2 Wylaczanie zabezpieczenia przed
dzie¢mi

» Dotykaé C= przez 4 sekundy.

v Blokada zostata wytgczona.

10.3 Automatyczne zabezpieczenie przed
dzie¢mi
Ptyta grzewcza jest wyposazona w automatyczne za-

bezpieczenie przed dzie¢mi. Dzieki temu mozna zapo-
biec wtgczeniu ptyty grzewczej przez dzieci.

Aktywacja i dezaktywacja

Szczegdtowe informacje na temat automatycznego za-
bezpieczenia przed dzie¢mi sg dostepne pod

— "Ustawienia podstawowe", Strona 15.

11 Blokowanie pulpitu obstugi podczas czyszczenia

Funkcja ta umozliwia zablokowanie pulpitu obstugi pod-

czas czyszczenia bez zmiany wybranych ustawien, gdy
ptyta grzewcza jest wtgczona.

11.1 Aktywacja blokady pulpitu obstugi
podczas czyszczenia

» Dotkng¢ ¥. Rozlega sie sygnat.
v Pulpit obstugi zostaje zablokowany na 35 sekund.

11.2 Dezaktywacja blokady pulpitu obstugi
podczas czyszczenia

W celu dezaktywacji funkcji przed uptywem ustawione-

go czasu.

» Dotkng¢ .

v Pulpit obstugi jest odblokowany.

Uwagi

= Po uptywie 30 sekund od aktywacji rozlega sie sy-
gnat. Oznacza to, ze funkcja zostanie wkrotce za-
konczona.

m  Blokada nie ma wptywu na funkcjonowanie wtgczni-
ka gtownego. Ptyte grzewczg mozna w kazdej chwili
wytgczyd.

12 Indywidualny wylgcznik bezpieczenstwa

Jezeli strefa grzewcza jest uzywane przez dtuzszy czas
i nie dokonano zadnej zmiany ustawien, aktywowany
zostanie automatyczny wytgcznik bezpieczenstwa. W
zaleznosci od wybranego stopnia mocy, strefa grzew-
cza wytaczy sie automatycznie po 1 do 10 godzinach.
Strefa grzewcza przestaje sie nagrzewacd. Na wskazniku
strefy grzewczej migajg na przemian F& i wskaznik cie-
pta resztkowego h lub H.

W celu wytgczenia wskaznika dotkngé dowolnego sym-
bolu. Mozna ponownie wprowadzi¢ ustawienia strefy
grzewczej.
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13 Ustawienia podstawowe

Uzytkownik moze dopasowac urzgdzenie do swoich

potrzeb.

13.1 Przeglad ustawien podstawowych

Wskaza-
nie

Funkcja

[

Zabezpieczenie przed dzie¢mi

& Recznie.!

{Automatycznie.

c Funkcja zostata dezaktywowana.

Wskaza- Funkcja
nie
cic Test naczyn do gotowania, wynik
£ Nieodpowiednie.
{ Nieoptymalne.
c Odpowiednie.
cl Przywracanie ustawien fabrycznych

£ Ustawienia indywidualne.’

i Ustawienia fabryczne.

o]
Sy

Sygnaty akustyczne

! Sygnat potwierdzajgcy i sygnat informa-
cji 0 usterce sg dezaktywowane.

i Aktywowany tylko sygnat informacji o
usterce.

2 Aktywowany jest tylko sygnat potwier-
dzajacy.

3 Wszystkie sygnaly dZzwiekowe
aktywowane."

' Ustawienie fabryczne

2 Maksymalna moc piyty grzewczej jest widoczna na

tabliczce znamionowe.

™
[XN]

Wyswietlanie zuzycia energii elektrycznej
£ Dezaktywowano.'
i Aktywowano

]
(X

Automatyczne wytaczenie stref grzew-
czych

00 Wytaczono.!

11-89Czas do automatycznego wytgczenia.

)
]

Czas trwania sygnatu koncowego timera
/10 sekund.'

£ 30 sekund.

3 1 minuta.

-

Ograniczenie mocy. Ograniczy¢é moc cal-
kowita ptyty grzewczej.

Dostepne ustawienia zalezg od maksy-
malnej mocy plyty grzewczej.

1l Dezaktywowano. Maksymalna moc ptyty
grzewczej.""?

{1000 W. Minimalna moc.

. 1500 W.

3 3000 W. Wartos¢ zalecana przy 13 am-
perach.

3. 3500 W. Warto$¢ zalecana przy 16 am-
perach.

Y 4000 W.

Y. 4500 W. Wartos¢ zalecana przy 20 am-
perach.

S lub 5. Maksymalna moc ptyty
grzewczej.?

o]
[Xn(]

Czas wybierania strefy grzewczej

! Bez ograniczen: wybrana pozostaje stre-
fa grzewcza ustawiona jako ostatnia.’

i Ograniczony: strefa grzewcza pozostaje
wybrana tylko przez kilka sekund.

' Ustawienie fabryczne
2 Maksymalna moc piyty grzewczej jest widoczna na
tabliczce znamionowe.

13.2 Do ustawien podstawowych

Wymaganie: Ptyta grzewcza musi by¢ wytgczona.
1. W celu wigczenia ptyty grzewczej, dotkngé @©.
2. W ciggu nastepnych 10 sekund dotykaé © przez 4

sekundy.

Informacje o produkcie Wskazanie
Wykaz punktéw serwisu technicznego & !

Numer fabryczny Fd

Numer fabryczny 1 g9,

Numer fabryczny 2 05

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

szczegodlne wskazniki.

3. W celu przejscia do ustawien podstawowych do-

tknaé ©.

| WM,

/i O

//,\l/,\\\ t
5 - 6 - 7 ‘M8

- max—

— med —

9

v c i {oraz J $wiecy sie na zmiane jako ustawienie

wstepne.

4. Kilkukrotnie dotkngé ®, az wyswietlona zostanie zg-

dana funkcja.
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5. Wybrac¢ w strefie nastawiania zgdane ustawienie. 6. Dotyka¢ ® przez 4 sekundy.
v Ustawienia zostaty zapisane.

| 13.3 Opuszczanie ustawien podstawowych
—[— =1 i @ =1 » W celu wytgczenia ptyty grzewczej dotkngé .

5 -6 -7 -8 -9

14 Wskaznik zuzycia energii

Ta funkcja pokazuje catkowite zuzycie energii pomie-
dzy wtgczeniem a wytgczeniem urzgdzenia.

Przez 10 sekund po wytgczeniu wyswietlane jest zuzy-
cie pradu w kilowatogodzinach, np. 1,08 kWh.
Doktadnos¢ wskazania zalezy miedzy innymi od jakosci
napiecia sieci elektryczne;.

To wskazanie mozna aktywowac¢ w menu ustawien
podstawowych. — Strona 15

15 Sprawdzanie naczynia do gotowania

Ta funkcja umozliwia sprawdzenie szybkosci i jakosci
procesu gotowania w zaleznosci od naczynia.

Wynik jest wartoscig referencyjng i zalezy od wtasciwo-
Sci naczynia oraz uzytej strefy grzewcze,j. _ 7
Szczegdtowe informacje na temat tej funkcji sg dostep- M

-
ne pod = ‘ | ‘ !
— "Ustawienia podstawowe", Strona 15, natomiast in- [ D \\\’Il ‘-"’,
formacje na temat rodzaju, wielkosci i sposobu usta- |_-' —}— ‘ ‘ —}— |:' e = =|:' =z
wiania naczyn znajduja sie pod AN RN
- "Gotowanie za pomocg indukcji®, Strona 6. 27 -3 -4 -5 -6 -7 -8 -9

15.1 Sposoéb postepowania podczas
sprawdzania naczyn

1. Wla¢ ok. 200 ml wody do naczynia o temperaturze Uwaga: Jezeli wybrana strefa grzewcza jest znacznie
pokojowej i ustawic je na Srodku tej strefy grzew- mniejsza od $rednicy naczynia do gotowania, nagrze-
czej, ktorej srednica najlepiej pasuje do srednicy wana bedzie prawdopodobnie tylko srodkowa czes$é
dna naczynia. _ naczynia, co moze miec¢ niekorzystny wptyw na rezultat

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

3. Dotkng¢ strefy nastawiania. W strefach grzewczych
miga wskazanie —. 15.2 Kontrola wyniku

v Funkcja zostata aktywowana. o . . . L

v Po uptywie 20 sekund na wskaznikach stref grzew- W ponizszej tabeli mozna sprawdzi¢ wynik jakosci |
czych pojawia sie rezultat. szybkosci procesu gotowania:

Wynik
,'_-,' Naczynie do gotowania nie nadaje sie

do danej strefy grzewczej i dlatego nie
jest podgrzewane. '

' Jezeli dostepna jest mniejsza strefa grzewcza, nale-
zy sprawdzi¢ naczynie w tej strefie.
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Wynik

Wynik

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

' Jezeli dostepna jest mniejsza strefa grzewcza, nale-

zy sprawdzi¢ naczynie w tej strefie.

,_:’ Naczynie podgrzewa sie prawidtowo i

proces gotowania przebiega wtasciwie.

' Jezeli dostepna jest mniejsza strefa grzewcza, nale-
zy sprawdzi¢ naczynie w tej strefie.

W celu ponownego aktywowania tej funkcji dotkngc¢
strefy nastawiania.

16 Funkcja PowerManager

Za pomocg funkcji PowerManager ustawi¢ catkowitg
moc ptyty grzewczej.

Ustawienia ptyty grzewczej sg wprowadzone fabrycznie,
maksymalna moc ptyty grzewczej jest widoczna na ta-
bliczce znamionowej. Funkcja ta umozliwia dostosowa-
nie konfiguracji do wymogodw kazdej instalacji elektrycz-
nej.

Aby nie przekroczy¢ ustawionej wartosci, ptyta grzew-
cza automatycznie rozdziela dostepng moc catkowitg
na wtgczone pola grzewcze, w zaleznosci od potrzeb.
Dopdki funkcja PowerManager jest aktywna, moc jed-
nej strefy grzewczej moze czasami spasc¢ ponizej war-
tosci nominalnej. Aby nie przekroczy¢ ustawionej warto-

Sci, ptyta grzewcza automatycznie rozdziela dostepng
moc catkowitg na wtgczone pola grzewcze _, w zalez-
nosci do potrzeb. Urzgdzenie automatycznie reguluje i
wybiera najwyzszy mozliwy stopien mocy.

Wiecej informacji mozna uzyskac¢ pod

— "Ustawienia podstawowe", Strona 15

17 Czyszczenie i pieleghacja

Aby urzadzenie dtugo zachowato sprawnos¢, nalezy je
starannie czyscic¢ i pielegnowad.

17.1 Srodki czyszczace

Odpowiednie srodki czyszczace i skrobaczki do szkta

sq dostepne w serwisie lub w sklepie internetowym.

UWAGA!

Nieodpowiednie srodki czyszczace mogg uszkodzicé

powierzchnie urzgdzenia.

» Nigdy nie uzywac nieodpowiednich srodkdow czysz-
czacych.

» Nie stosowacd srodkow czyszczacych, dopoki ptyta
grzewcza jest jeszcze gorgca. Moze to spowodowac
pozostawienie sladdw na powierzchni.

Nieodpowiednie srodki czyszczace

® nierozcienczony ptyn do mycia naczyn

m  Srodki przeznaczone do stosowania w zmywarce

m  Srodki przeznaczone do szorowania

= agresywne chemicznie srodki czyszczace, takie jak
spray do czyszczenia piekarnikow czy odplamiacz
szorstkie gabki

= myjki cisnieniowe i myjki parowe

17.2 Czyszczenie ptyty grzewczej

Ptyte grzewczg nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu, aby
nie dopuszczac¢ do przypalenia resztek potraw.
Wymaganie: Ptyta grzewcza musi by¢ zimna.

1. Silne zabrudzenia usuwac dostepng skrobaczkg do
szkta.

2. Do czyszczenia ptyty grzewczej uzywac specjalnych
srodkow do czyszczenia ceramiki szklane;j.
Przestrzega¢ zamieszczonych na opakowaniu srod-
ka czyszczgcego wskazdwek producenta dotycza-
cych czyszczenia.

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

17.3 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 my¢ roztworem ptynu do my-
cia naczyn i miekkg sciereczka.
Nowe zmywaki przed uzyciem doktadnie wyptukac.
2. Wytrze¢ do sucha miekkg sciereczka.
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18 FAQ

18.1 Uzytkowanie

Pytanie

Odpowiedz

Dlaczego nie moge witg-
czy¢ ptyty grzewczej i dla-
czego Swieci sie symbol
zabezpieczenia przed
dzie¢mi?

Zabezpieczenie przed dzie¢mi jest aktywne. Szczegdtowe informacje na temat tej
funkcji sg dostepne pod
— "Zabezpieczenie przed dzie¢mi”, Strona 14.

Dlaczego migajg wskazniki
i rozbrzmiewa dzwiek sy-
gnatu?

Oczysci¢ powierzchnie pulpitu obstugi z ptyndw lub pozostatosci produktéw spo-
zywczych. Usungé wszystkie przedmioty, ktdre mogg zastania¢ pulpit obstugi.
Szczegdtowe informacje na temat dezaktywacji dzwieku sygnatu sg dostepne pod
— "Ustawienia podstawowe", Strona 15.

Dlaczego nie mozna akty-
wowacd czujnika smazenia?

Zostat osiggniety maksymalny pobdr mocy urzadzenia lub funkcja PowerManager
jest aktywna . Wytgczy¢ lub zmniejszy¢ stopnie mocy grzania aktywnych stref
grzewczych.

Wiecej informacji na temat tej funkcji mozna uzyskac¢ pod

— "Funkcja PowerManager", Strona 17.

18.2 Odgtlosy

Pytanie

Odpowiedz

Dlaczego podczas gotowa-
nia stychac rézne odgtosy?

Zaleznie od wtasciwosci spodu naczynia do gotowania podczas uzytkowania ptyty
grzewczej mogg powstawacd réznego rodzaju odgtosy. Odgtosy te sg normalnym
zjawiskiem zwigzanym ze specyfikg technologii indukcyjnej. Nie sygnalizujg uszko-
dzenia.

Mozliwe odgtosy

Gieboki szum, przypominajacy odgtos dziatajgcego transformatora: Powstaje
podczas gotowania z ustawieniem wysokiego stopnia mocy grzania. Odgtos zani-
ka lub wycisza sie po zmniejszeniu stopnia mocy grzania.

Cichy gwizd: Rozlega sie, gdy naczynie jest puste. Odgtos zanika po nalaniu wo-
dy lub umieszczeniu w naczyniu produktéw spozywczych.

Trzaski: Wystepujg, gdy naczynia do gotowania sg wykonane z réznych materia-
téw naktadajgcych sie na siebie lub gdy uzywane sg naczynia o réznych rozmia-
rach i wykonane z réznych materiatéw. Natezenie odgtosu moze by¢ zréznicowa-
ne w zaleznosci od ilosci oraz sposobu przyrzgdzania potraw.

Gtosne odgtosy gwizdania: Moga pojawic¢ sie, gdy dwie strefy grzewcze sa uzyt-
kowane jednoczesnie z ustawieniem najwyzszego stopnia mocy grzania. Odgtosy
gwizdania zanikajg lub sg mniej intensywne pod zmniejszeniu stopnia mocy grza-
nia.

Odgtosy pracy wentylatora: Plyta grzewcza jest wyposazona w wentylator, ktéry
wigcza sie w przypadku wykrycia zbyt wysokiej temperatury. Wentylator moze pra-
cowacd rowniez po wytgczeniu ptyty grzewczej, jezeli wynik pomiaru temperatury
bedzie nadal za wysoki.

Jednostajny odgtos przypominajacy tykanie zegara:. Odgtos ten powstaje wy-
tgcznie, gdy witgczone sg wszystkie trzy strefy grzewcze po lewej stronie. Odgtosy
zanikajg lub stabng po wytgczeniu strefy grzewczej.

18.3 Naczynia do gotowania

Pytanie

Odpowiedz

Ktdre naczynie jest odpo-
wiednie do gotowania na
ptycie indukcyjnej?

Szczegdtowe informacje o naczyniach do gotowania przystosowanych do gotowa-
nia indukcyjnego sg dostepne pod
— "Gotowanie za pomocg indukcji", Strona 6.
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Pytanie Odpowiedz

Dlaczego strefa grzewcza  m  Strefa grzewcza, na ktorej stoi naczynie, nie jest wigczona.

nie nagrzewa sie i miga

Upewnic¢ sie, ze strefa grzewcza, na ktdrej stoi naczynie, jest witgczona.

stopien mocy grzania? m  Naczynie jest za mate w stosunku do wigczonej strefy grzewczej lub nie nadaje
sie do gotowania za pomocg indukcji. Upewni¢ sig, ze naczynie nadaje sie do go-
towania za pomoca indukcji oraz ze stoi na strefie grzewczej, ktdrej wielkosc¢ jest
najbardziej zblizona do srednicy naczynia.
Szczegdtowe informacje sg dostepne pod
— "Gotowanie za pomocg indukcji", Strona 6.

Dlaczego proces nagrzewa- m Naczynie jest za mate w stosunku do wigczonej strefy grzewczej lub nie nadaje

nia naczynia trwa tak dtu-
go, wzglednie naczynie nie
nagrzewa sie w wystarcza-
jgcym stopniu mimo usta-
wienia wysokiego stopnia
mocy?

sie do gotowania za pomocg indukcji. Upewnic¢ sig, ze naczynie nadaje sie do go-
towania za pomocg indukcji oraz ze stoi na strefie grzewczej, ktdrej wielkos¢ jest
najbardziej zblizona do srednicy naczynia.

Szczegotowe informacje sg dostepne pod

— "Gotowanie za pomocg indukcji", Strona 6.

18.4 Czyszczenie

Pytanie Odpowiedz

W jaki sposéb czysci¢ ptyte = Optymalne rezultaty mozna osiggna¢ przy uzyciu specjalnych srodkdw do czysz-

grzewczg?

czenia ceramiki szklanej. Nie stosowaé srodkow czyszczgcych ani ptynéw lub

koncentratéw do zmywarek, jak rowniez szorstkich Sciereczek.
Szczegodtowe informacje sg dostepne pod
— "Czyszczenie i pielegnacja”, Strona 17.

19 Usuwanie usterek

Mniejsze usterki urzadzenia mozna usuwac¢ samodzielnie. Przed skontaktowaniem sie z serwisem nalezy sie zapo-
znac¢ 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 urzgdzenie jest uszkodzone, nalezy wezwac
serwis.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko porazenia pradem!

Nieprawidtowo przeprowadzane naprawy stanowig po-

wazne zagrozenie.

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

» Do naprawy urzadzenia nalezy uzywac wytgcznie
oryginalnych czesci zamiennych.

19.1 Wskazdéwki na wyswietlaczu

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

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen!

Pole grzewcze grzeje, lecz wskaznik nie dziata.

» Wytgczydé bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe;.
» Wezwac serwis.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko pozaru!

Ptyta grzewcza wytgcza sie samoczynnie i nie mozna
jej uruchomic. Pdzniej moze sie samoczynnie wigczyc.
» Wytgczydé bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe;.
» Wezwad serwis.

Usterka Przyczyna i rozwigzywanie problemoéw
Nie swieci sie zaden  Przerwa w zasilaniu.
wskaznik. » Sprawdzi¢ za pomocg innych urzadzen elektrycznych, czy nie nastapita awaria zasilania.

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

Zaktdcenia w uktadzie elektronicznym

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

technicznym.

Migaja wskazniki.

Pulpit obstugi jest wilgotny lub lezy na nim jakis przedmiot.

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

Przyczyna i rozwigzywanie problemoéow

Na wskaznikach stref

grzewczych miga

Wystgpita usterka uktadu elektronicznego.
» W celu potwierdzenia usterki przykry¢ na chwile pulpit obstugi reka.

wskazanie - .
F Uktad elektroniczny ulegt przegrzaniu i odpowiednia strefa grzewcza zostata wytgczona.
» Odczekad, az uktad elektroniczny wystarczajgco ostygnie. Nastepnie dotkngé dowolnego
przycisku pulpitu obstugi.
Y Uktad elektroniczny ulegt przegrzaniu i wszystkie strefy grzewcze zostaty wytgczone.

» Odczekad, az uktad elektroniczny wystarczajgco ostygnie. Nastepnie dotkng¢ dowolnego
przycisku pulpitu obstugi.

F5 + stopien mocy i
dzwiek sygnatu

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

przegrzac.

» Usungc¢ naczynie do gotowania. Wskazanie usterki wkrétce zgasnie. Mozna teraz konty-
nuowac gotowanie.

F5 i dzwiek sygnatu

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

na w celu zabezpieczenia uktadu elektronicznego przed przegrzaniem.

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

Fl/FE Strefa grzewcza ulegta przegrzaniu i zostata wytgczona w celu ochrony blatu roboczego.
» Odczekad, az uktad elektroniczny wystarczajgco ostygnie, nastepnie ponownie wigczyé
strefe grzewcza.
FB Strefa grzewcza byta uzytkowana bez przerwy przez diuzszy czas.

» Aktywowany zostat automatyczny wytacznik bezpieczenstwa. Patrz rozdziat
- "Indywidualny wyfgcznik bezpieczeristwa", Strona 14.

= a s = x N a]
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Napiecie robocze jest nieprawidtowe i wykracza poza normalny zakres roboczy.
» Skontaktowac sie z dostawca energii elektryczne,.

LS00 Plyta grzewcza nie jest prawidtowo podtgczona.
» Odtgczy¢ ptyte grzewczg od sieci elekirycznej. Podtgczy¢ ptyte grzewcza zgodnie ze
schematem potgczen.

o
[y

Aktywowany zostat tryb demo.

» Odtgczy¢ ptyte grzewczg od sieci elektrycznej. Odczekac¢ 30 sekund i podtgczy¢ ptyte
grzewcza. W ciggu nastepnych 3 minut dotkna¢ dowolnego czujnika. Tryb demo zostat
dezaktywowany.

19.2 Ostrzezenia

Uwagi

= Jezeli dany kod usterki nie zostat wymieniony w ta-
beli, odtgczy¢ ptyte grzewczg od sieci elektrycznej,
odczekac¢ 30 sekund i podtgczy¢ ptyte grzewcza.

» Jedli na wskaznikach pojawi sie £, przytrzymac wci-
$niety czujnik odpowiedniej strefy grzewczej i odczy-
ta¢ kod usterki.

Jezeli wskazanie pojawi sie ponownie, skontaktowad
sie z serwisem technicznym i poda¢ doktadny kod
usterki.

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

20 Utylizacja

W tym miejscu mozna tu rowniez znalez¢ informacje o
sposobie prawidtowej utylizacji zuzytych urzadzen.

20.1 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.
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Informacje o aktualnych mozliwosciach utylizacji
mozna uzyskac¢ od sprzedawcy lub w urzedzie mia-
sta lub gminy.



To urzgdzenie jest oznaczone zgod-
nie z Dyrektywg Europejska
2012/09/UE oraz polskg Ustawg z
dnia 29 lipca 2005r. ,,0 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 pochodzgcymi 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
zbiorki, 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 konsekwenciji, wynikajg-
cych z obecnosci sktadnikéw niebez-
piecznych oraz niewtasciwego skta-
dowania i przetwarzania takiego
sprzetu.

=y
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21 Serwis

Jesli uzytkownik ma pytania dotyczace sposobu korzy-
stania z urzgdzenia, nie potrafi samodzielnie usung¢ za-
ktdcenia albo urzadzenie wymaga naprawy, powinien
sie zwrdci¢ do naszego serwisu.

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
urzgdzenia na rynek na terenie Europejskiego Obszaru
Gospodarczego.

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

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

Dane kontaktowe serwisu mozna znalez¢ tutaj lub w
dotgczonym wykazie punktow serwisowych albo na na-
szej stronie internetowe;.

21.1 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 15 .

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

22 Potrawy testowe

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

22.1 Roztopi¢ kuwerture

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

22.2 Podgrzewanie i utrzymywanie
temperatury zupy z soczewicy

Przepis zgodny z normg 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: stopien mocy 1.
m Garnek @ 22 cm z pokrywka, ilos¢ 800 g
- Podgrzewanie: czas trwania 2 min 30 sek, sto-
pien mocy 9
- Dalsze gotowanie: stopien mocy 1.

22.3 Podgrzewanie i utrzymywanie
temperatury zupy z soczewicy

Np. srednica ziaren soczewicy 5-7 mm. Temperatura
poczatkowa 20°C
Zamieszac¢ po 1 min podgrzewania
m Garnek @ 16 cm z pokrywka, ilos¢ 500 g
- Podgrzewanie: czas trwania ok. 1 min 30 sek,
stopiert mocy 9
- Dalsze gotowanie: stopiet mocy 1.
» Garnek @ 22 cm z pokrywka, ilos¢ 1 kg
- Podgrzewanie: czas trwania ok. 2 min 30 sek,
stopiert mocy 9
- Dalsze gotowanie: stopien mocy 1.

22.4 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¢ magke i sdl i wszystko pod-
grzad.
- Podgrzewanie: czas trwania 6 min, stopiert 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 mieszajac.
- Dalsze gotowanie: stopieri mocy 2
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22.5 Ryz na mieku, gotowanie z pokrywa

Temperatura mleka: 7°C
1. Podgrzej mleko bez pokrywki, az podniesie sie do
gory. Zamiesza¢ po 10 min podgrzewania.
2. Ustawi¢ zalecany stopien mocy grzania i dodac¢ do
mleka ryz, cukier oraz sol.
Czas gotowania wraz z podgrzewaniem ok. 45 min.
= 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: stopien mocy 3
m Garnek @ 22 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,
stopien mocy 8.
- Dalsze gotowanie: stopien mocy 3, zamieszac po
10 minutach

22.6 Ryz na mleku, 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, ustawi¢
zalecany stopiert mocy grzania i gotowac¢ na wolnym
ogniu przez ok. 50 min.
= Garnek @ 16 cm bez pokrywki Sktadniki: 190 g ryzu
okrggtoziarnistego, 90 g cukru, 750 ml mleka (za-
wartosc¢ ttuszczu 3,5%) i 1 g soli
- Podgrzewanie: czas trwania ok. 5 min 30 sek,
stopien mocy 8.
- Dalsze gotowanie: stopien mocy 3
= Garnek @ 22 cm bez pokrywki Sktadniki: 250 g ryzu
okrggtoziarnistego, 120 g cukru, 11 mleka (zawar-
tos¢ ttuszczu 3,5%) i 1,5 g soli
- Podgrzewanie: czas trwania ok. 5 min 30 sek,
stopien mocy 8.
- Dalsze gotowanie: stopien mocy 2.

22.7 Gotowanie ryzu

Przepis zgodny z normg DIN 44550
Temperatura wody: 20°C
= Garnek @ 16 cm z pokrywka Sktadniki: 125 g ryzu
dtugoziarnistego, 300 g wody i szczypta soli
- Podgrzewanie: czas trwania ok. 2 min 30 sek,
stopiert mocy 9
- Dalsze gotowanie: stopien mocy 2
= Garnek @ 22 cm z pokrywka Sktadniki: 250 g ryzu
dtugoziarnistego, 600 g wody i szczypta soli
- Podgrzewanie: czas trwania ok. 2 min 30 sek,
stopien mocy 9
- Dalsze gotowanie: stopien mocy 2.

22.8 Pieczenie poledwicy wieprzowej

Temperatura poczatkowa poledwicy: 7°C
= 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,
stopiert mocy 9
- Dalsze gotowanie: stopienh mocy 7



22.9 Przygotowanie nalesnikow

Przepis zgodny z norma 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-
pien mocy 9
— Dalsze gotowanie: stopien mocy 7

22.10 Smazenie w gtebokim ttuszczu frytek
mrozonych

m Garnek @ 22 cm bez pokrywki: 2 | oleju stoneczni-
kowego na kazde smazenie w gtebokim ttuszczu:
200 gr gtebokomrozonych frytek, grubos¢ 1 cm.

— Podgrzewanie: stopiert mocy 9, az do momentu,
w ktdrym olej osiggnie temperature 180°C.
— Dalsze gotowanie: stopien mocy 9

Potrawy testowe pl
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