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A\ Wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa

Nalezy doktadnie przeczytac¢ niniejszg
instrukcje. Instrukcje obstugi i montazu oraz
metryczke urzgdzenia nalezy zachowac do
pozniejszego wgladu lub dla kolejnego
uzytkownika.

Sprawdzi¢ stan urzgdzenia po wyjeciu z
opakowania. W przypadku, gdy urzgdzenie
zostato uszkodzone podczas transportu, nie
nalezy go podtgczac, lecz skontaktowac sie
z Serwisem Technicznym i zgtosi¢ na
piSmie zaistniate uszkodzenia, gdyz w
przeciwnym przypadku utraci sie prawo do
jakiegokolwiek rodzaju odszkodowania.

Niniejsze urzadzenie powinno by¢
zamontowane zgodnie z zatgczonymi
instrukcjami montazu.

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do
uzytku domowego. Urzgdzenia nalezy
uzywac wytgcznie do przygotowywania
potraw i napojow. Nie zostawiac
wtgczonego urzadzenia bez nadzoru.
Urzadzenia uzywac wytgcznie w
zamknietych pomieszczeniach.

Nie uzywac pokryw do ptyt grzejnych. Mogg
one prowadzi¢ do wypadkow, np. w wyniku
przegrzania, zaptonu lub rozpryskiwania sie
materiatow.

Nie uzywac nieodpowiednich systemow
zabezpieczajgcych ani barierek dla dzieci.
Moga one prowadzi¢ do wypadkow

Urzgdzenie nie jest przystosowane do pracy
z zewnetrznym zegarem sterujgcym ani z
systemem zdalnego sterowania.



Urzadzenie mogg obstugiwac dzieci w
wieku powyzej 8 lat oraz osoby z
ograniczonymi zdolnosciami fizycznymi,
sensorycznymi lub umystowymi, a takze
osoby nie posiadajgce wystarczajgcego
doswiadczenia lub wiedzy, jesli pozostajg
pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za
ich bezpieczenstwo lub zostaty pouczone,
jak wtasciwie obstugiwac urzadzenie i sg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen.

Dzieci nie mogg bawic sie urzgdzeniem.
Czyszczenie i czynnosci konserwacyjne nie
moga by¢ wykonywane przez dzieci, chyba
Ze majg one ukonczone 8 lat i sg
nadzorowane przez osobe dorosta.

Dzieciom ponizej 8 roku zycia nie nalezy
pozwala¢ na zblizanie sie do urzadzenia ani
przewodu przytgczeniowego.

W przypadku posiadania rozrusznika serca
lub podobnego urzgdzenia medycznego,
nalezy szczegolnie uwazac¢ podczas
uzytkowania lub podczas zblizania sie
dziatajgcych kuchenek indukcyjnych.
Skonsultowac sie z lekarzem lub
producentem urzgdzenia medycznego w
celu upewnienia sig, czy spetnia
obowigzujgce normy, oraz poinformowania
sie o ewentualnych niekompatybilnosciach.

Niebezpieczenstwo pozaru!

Goracy olej lub ttuszcz moze szybko
zapali¢ sie. Nigdy nie pozostawia¢
rozgrzanego ttuszczu lub oleju bez
nadzoru. Nigdy nie gasi¢ ognia woda.
Wytaczy¢ pole grzejne. Ostroznie sttumic
og|en uzywajac pokrywki, koca
gasniczego lub podobnego przedmiotu.

Pola grzejne sg bardzo gorgce. Nigdy nie
odktadac tatwopalnych przedmiotéw na
ptyte grzejng. Nie uzywac ptyty grzejnej do
przechowywania jakichkolwiek
przedmiotow.

Urzadzenie jest bardzo gorgce. Nie
przechowywac przedmiotow tatwopalnych
ani sprayow w szufladach znajdujgcych
sie bezposrednio pod ptytg grzejna.

Ptyta grzejna wytgcza sie samoczynnie |
nie mozna jej uruchomic. Pozniej moze
wtgczy¢ sie samoczynnie. Wytgczyd
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe,;.
Wezwac serwis.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Pola grzejne i ich otoczenie, zwtaszcza
ewentualnie znajdujgca sie rama ptyty
grzejnej, bardzo sie nagrzewajg. Nie
dotykac¢ gorgcych powierzchni. Nie
pozwala¢ dzieciom zbliza¢ sie do
urzadzenia.

Pole grzejne grzeje, lecz wskaznik nie
dziata. Wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowej. Wezwac serwis.

Metalowe przedmioty bardzo szybko
nagrzewajg sie na ptycie grzejnej. Nigdy
nie odktadac na ptyte grzejng metalowych
przedmiotow, takich jak noze, widelce,
tyzki i pokrywki.

Po kazdorazowym uzyciu, zawsze
wytgczac ptyte kuchenki za pomoca
gtéwnego wytgcznika. Nie nalezy czekac,
az ptyta kuchenki wytgczy sie
automatycznie z powodu braku naczynia.

Niebezpieczenstwo porazenia pradem!
Nieprawidtowo przeprowadzane naprawy
stanowig powazne zagrozenie. Wytgcznie
przeszkoleni technicy serwisu moga
przeprowadzac¢ naprawy i wymieniac
uszkodzone przewody przytgczeniowe.
Jesli urzagdzenie jest uszkodzone, nalezy
wyciggngc¢ wtyczke z gniazda lub wytgczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.
Wezwac serwis.

Whnikajgca wilgo¢ moze spowodowac
porazenie prgdem. Nie uzywac¢ myjek
wysokocisnieniowych ani parowych.

Uszkodzone urzgadzenie moze prowadzi¢
do porazenia prgdem. Nigdy nie wtgczac
uszkodzonego urzgdzenia. Wyciggngc¢
wtyczke z gniazda lub wytgczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.
Wezwac serwis.

Pekniecia lub zarysowania ceramiki
szklanej mogg spowodowac porazenie
pragdem. Wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowej. Wezwac serwis.

Niebezpieczenstwo awarii!

Ptyta jest wyposazona w wentylator
umieszczony w dolnej czesci. Jesli pod
ptyta kuchenki znajduje sie szuflada, nie
nalezy uzywac jej do przechowywania
drobnych przedmiotow lub papierdw,
poniewaz mogg one zostac wessane |
spowodowac uszkodzenie wentylatora lub
ostabi¢ dziatanie funkcji chtodzenia.



Pomiedzy zawartoscig szuflady i wejsciem
wentylatora nalezy pozostawi¢ minimum
2 cm przeswitu.

Niebezpieczenstwo obrazen!!

W przypadku gotowania w kgpieli wodnej
moze dojs¢ do rozprysniecia ptyty grzejne;
I naczynia w wyniku przegrzania. Naczynie
w kgpieli wodnej nie powinno
bezposrednio dotyka¢ dna wypetnionego
wodg garnka. Uzywac wytgcznie
zaroodpornych naczyn do gotowania.

Jesli powierzchnia miedzy polem grzejnym
a spodem garnka jest mokra, garnki moga
nagle "podskoczyc¢". Pole grzejne i spod
garnka muszg by¢ zawsze suche.

Przyczyny uszkodzen
Uwaga!
Chropowate dna naczyrn moga porysowac ptyte kuchenki.

Nigdy nie umieszczac¢ pustych naczyn w strefach grzejnych.
Moze to spowodowac uszkodzenia.

Nigdy nie umieszcza¢ goracych naczyn na panelu
sterowania, polach wskaznikéw i ramie ptyty kuchenki. Moze
to spowodowac uszkodzenia.

Upadek twardych lub spiczastych przedmiotéw na ptyte
kuchenki moze spowodowac uszkodzenia.

Pozostawienie folii aluminiowej oraz naczyn z plastiku na
strefie grzejnej spowoduje ich stopienie. Nie zaleca sie
uzywania foli ochronnej na ptycie kuchenki.

Ogodlny widok
W ponizszej tabeli przedstawione sg najczestsze uszkodzenia:

Uszkodzenia

Przyczyna

Dziatanie

Plamy

Rozlane potrawy

Usung¢ natychmiast rozlane potrawy za pomoca skrobaka do szkta.

Nieodpowiednie srodki czyszczace

Nalezy uzywac srodkow czyszczgcych odpowiednich do ptyty kuchenki.

Zarysowania

Sol, cukier i piasek

Nie uzywac ptyty kuchenki jako tacy lub powierzchni do pracy.

Szorstkie dna naczyn zarysowujg

Sprawdzi¢ naczynia.

powierzchnie witroceramiczng

Odbarwienia Nieodpowiednie srodki czyszczace  Nalezy uzywac srodkow czyszczacych odpowiednich do ptyty kuchenki.
Tarcie naczyn Przy przemieszczaniu garnkow i patelni nalezy je podnosic.
OdpryskKi Cukier, substancje z wysokg zawarto- Usung¢ natychmiast rozsypane sktadniki potrawy za pomoca skrobaka do

Scig cukru

szkia.

Ochrona srodowiska

Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie
srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usuna¢ zgodnie z przepisami o ochronie
Srodowiska.

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywg

Europejskg 2012/19/UE oraz polskg Ustawg z dnia

29 lipca 2005r. ,O zuzytym sprzecie elektrycznym i
elektronicznym” (Dz.U. z 2005 r. Nr 180, poz. 1495)
symbolem przekreslonego kontenera na odpady.
Takie oznakowanie informuje, ze sprzet ten, po
okresie jego uzytkowania nie moze by¢ umieszczany
tacznie z innymi odpadami pochodzgacymi z
gospodarstwa domowego. Uzytkownik jest
zobowigzany do oddania go prowadzacym zbieranie
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Prowadzacy zbieranie, w tym lokalne punkty zbidrki,
sklepy oraz gminne jednostka, tworzg odpowiedni
system umozliwiajgcy oddanie tego sprzetu. Wtasciwe
postepowanie ze zuzytym sprzetem elektrycznym i
elektronicznym przyczynia sie do unikniecia
szkodliwych dla zdrowia ludzi i srodowiska
naturalnego konsekwencji, wynikajacych z obecnosci
sktadnikdw niebezpiecznych oraz niewtasciwego
sktadowania i przetwarzania takiego sprzetu.

Rady dotyczace oszczedzania energii

Zawsze uzywac pokrywki odpowiedniej dla kazdego garnka.
Gdy gotuje sie bez przykrycia, zuzywa sie duzo wiecej
energii. Stosowaé szklang pokrywke, aby méc zaglgdaé do
naczynia, bez koniecznosci podnoszenia pokrywki.

Uzywac naczyn o ptaskim dnie. Naczynia nie posiadajgce
ptaskiego dna powoduja wieksze zuzycie energii.

Srednica dna naczyn powinna odpowiadaé wielko$ci strefy
grzejnej. Uwaga: producenci naczyn zazwyczaj wskazuja
gorng srednice naczynia, ktéra najczesciej jest wieksza od
Srednicy podstawy naczynia.

Uzywac matego naczynia do gotowania matych ilosci potraw.
Duze, nie do korica wypetnione naczynie wymaga uzycia
duzej ilosci energii.

Przy gotowaniu, uzywac¢ matej ilosci wody. W ten sposdéb
0szczedza sie energie i zachowuje sie wszystkie witaminy i
mineraty w warzywach.

Wybrac¢ najnizszy poziom mocy pozwalajacy na podtrzymanie
gotowania. Przy zbyt wysokim poziomie mocy, zuzywa sie
niepotrzebnie energie.



Gotowanie indukcyjne

Zalety gotowania indukcyjnego

Gotowanie indukcyjne stanowi radykalng zmiane w tradycyjnym
sposobie podgrzewania, gdyz ciepto wytwarza sie
bezposrednio w naczyniu. Z tego wzgledu metoda ta posiada
szereg korzysci:

m Oszczednosé czasu przy gotowaniu i smazeniu, dzieki
bezposredniemu ogrzewaniu naczynia.
m Oszczednosé energii.

m tatwiejsza konserwacja i czyszczenie. Potrawy, kidre
wykipiaty, nie przypalajg sie tak szybko.

m Czujnik ciepta i bezpieczenstwa; zasilanie ptyty jest wigczane
lub odcinane natychmiast po dotknieciu elementu
sterujgcego. Indukcyjna strefa grzejna przestaje wydzielac
ciepto, jesli zdejmuje sie naczynie bez uprzedniego
wytaczenia strefy.

Naczynia

Do gotowania indukcyjnego mozna uzywac wytacznie naczyn
ferromagnetycznych, z materiatéw takich jak:

m stal emaliowana
m zeliwo

m specjalne naczynia ze stali nierdzewnej do gotowania
indukcyjnego.

Aby stwierdzi¢, czy naczynia sg odpowiednie, nalezy sprawdzic,
czy podstawa naczynia przycigga magnes.

Istnieje inny rodzaj naczyn dostosowanych do podgrzewania

indukcyjnego, ktérych dno nie jest w catosci ferromagnetyczne.

W przypadku stosowania duzych
naczyn z dnem ferromagnetycz-
nym o mniejszej srednicy,
nagrzewa sie wytgcznie czesé
ferromagnetyczna, co powo-
duje, ze nie mozna uzyskac row-
nomiernego rozprowadzenia
ciepta w naczyniu.

Elementy aluminiowe umiesz-
czone w podstawie naczyn
zmniejszajg obszar ferromagne-
tyczny, w zwiagzku z tym dostar-
czona ilos¢ ciepta moze by¢
mniejsza lub moga wystapi¢ pro-
blemy z wykryciem naczynia, a
nawet moze zdarzy¢ sie, ze
naczynie nie zostanie wykryte.

Aby uzyskac dobre wyniki goto-
wania, zaleca sie, aby srednica
czesci ferromagnetycznej naczy-
nia byta dostosowana do wielko-
Sci strefy grzejnej. Jesli naczynie
nie zostaje wykryte w strefie
grzejnej, nalezy wyprobowac je
w strefie grzejnej o bezposrednio
mniejszej srednicy.

Nieodpowiednie naczynia

Nigdy nie uzywac ptyt rozpraszajacych ciepto ani naczyn z:
m cienkiej, zwyktej stali

m szkia

m gliny

m miedzi

= aluminium

Charakterystyka dna naczynia

Charakterystyka dna naczyn moze mie¢ wptyw na jednolitosé
wyniku gotowania. Naczynia zrobione z materiatdw, ktore
pomagaja rozprowadzac ciepto takie jak naczynia typu
"sandwich" ze stali nierdzewnej, rozpraszajg ciepto jednolicie,
0szczedzajgc czas i energie.

Brak naczynia lub nieodpowiednia wielkos¢

Jesli nie postawi sie naczynia w wybranej strefie grzejnej lub
jesli jest ono wykonane z nieodpowiedniego materiatu lub
posiada niewtasciwg wielkos¢, poziom mocy wyswietlony na
wskazniku bedzie migat. Postawi¢ odpowiednie naczynie, aby
spowodowac wytgczenie migania. Po uptywie ponad 90
sekund, strefa grzejna wytaczy sie automatycznie.

Puste naczynia lub naczynia z cienkim dnem

Nie podgrzewacd pustych naczyn ani nie uzywac¢ naczyn z
cienkim dnem. Ptyta kuchenki posiada wewnetrzny system
zabezpieczen, jednak puste naczynie moze nagrzac sie tak
szybko, ze funkcja "wytgczenie automatyczne" nie bedzie miata
czasu na reakcje i moze osiggng¢ bardzo wysoka temperature.
Dno naczynia mogtoby nawet stopic¢ sie i uszkodzi¢ szkto ptyty
kuchenki. W tym przypadku, nie dotyka¢ naczynia i wytgczy¢
strefe grzejng. Jesli po ostygnieciu nie bedzie dziatata, nalezy
skontaktowac sie z Serwisem Pomocy Technicznej.

Wykrywanie naczynia

Kazda strefa grzejna posiada minimalng granice wykrywania
naczynia, ktéra zmienia sie w zaleznosci od rodzaju materiatu, z
ktdrego jest zrobione uzywane naczynie. Z tego powodu nalezy
uzywac strefy grzejnej, ktérej wielkosé najlepiej odpowiada
Srednicy naczynia.



Informacje na temat urzadzenia

Na stronie 2 znajduja sie informacje o wielkosci i mocy pdl
grzejnych.
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min, low, med, max Poziomy temperatury

Powierzchnie sterowania
Dotkniecie symbolu powoduje wtgczenie odpowiedniej funkciji.

Wskazowka: Powierzchnie sterowania powinny by¢ zawsze
suche. Wilgo¢ moze wptynac na dziatanie urzadzenia.

Strefy grzejne

Strefa grzejna

O Pojedyncza strefa grzejna Stosowac naczynia odpowiedniej wielkosci.
T} Elastyczna strefa grzejna Patrz rozdziat “elastyczna strefa grzejna*®

Uzywac wytacznie naczyrn odpowiednich do gotowania indukcyjnego - patrz rozdziat “Odpowiednie naczynia".

Wskaznik ciepta resztkowego

Ptyta kuchenki jest zaopatrzona we wskaznik ciepta
resztkowego dla kazdej strefy grzejnej. Wskazuje on, ktére
strefy grzejne jeszcze sg gorgce. Nalezy unika¢ dotykania stref
grzejnych sygnalizowanych przez wskaznik.

Nawet po wytgczeniu ptyty kuchenki, wskaznik ~ lub H,
pozostanie zapalony tak dtugo, dopdki strefa grzejna nie
ostygnie.

Zdjecie naczynia przed wytgczeniem strefy grzejnej powoduje
naprzemienne wyswietlanie wskaznika i lub H i wybranego
poziomu mocy.



Programowanie ptyty kuchenki

W tym rozdziale opisany jest sposéb programowania strefy
grzejnej. W tabeli podane sg poziomy mocy oraz czasy
gotowania réznych potraw.

Wiaczanie i wytaczanie ptyty kuchenki
Do wigczania i wytgczania ptyty kuchenki stuzy wytgcznik
gtowny.

Wiaczanie: Nacisnaé symbol @. Zostaje uruchomiony sygnat
dzwiekowy. Zapala sie wskaznik umieszczony obok wytacznika
gtéwnego oraz wskazniki & stref grzejnych. Plyta kuchenki jest
gotowa do dziatania.

Wytaczanie: naciska¢ symbol @ do momentu, gdy znikna
wskazniki. Wszystkie strefy grzejne zostajg wytgczone.
Wskaznik ciepta resztkowego pozostanie zapalony do
momentu ostygniecia stref grzejnych.

Wskazowki

Ptyta kuchenki wytgcza sie automatycznie, kiedy wszystkie
strefy grzejne pozostajg wytgczone przez ponad 20 sekund.

Wybrane ustawienia pozostajg zapisane w pamieci przez
pierwsze 4 sekundy po wytaczeniu ptyty. Jezeli w tym czasie
ptyta kuchenki zostanie ponownie wtgczona, zostana
zastosowane poprzednie ustawienia.

Programowanie strefy grzejnej

Wybraé¢ zadany poziom mocy za pomocg symboli 1 - 9.
Poziom mocy 1 = moc minimalna

Poziom mocy 9 = moc maksymalna

Kazdy poziom mocy posiada stopien posredni. Poziom ten
oznaczony jest za pomocg symbolu @ w polu programowania.
Wybdr poziomu mocy

Ptyta kuchenki powinna by¢ wigczona.

1.Nacisnaé symbol = lub O zadanej strefy grzejnej.
Zapala sie wskaznik &J , a ponizej symbol _.

2. Nastepnie wybra¢ poziom mocy w polu programowania.

=

Poziom mocy zostat ustawiony.

Zmiana poziomu mocy

Wybrac strefe grzejna, nastepnie nacisng¢ symbol zgdanego
poziomu mocy. Aby ustawié¢ poziom posredni, nacisng¢
symbol @ umieszczony pomiedzy symbolami poziomu mocy.

Wytaczenie strefy grzejnej

Wybrag strefe grzejna i ustawié £ w polu programowania. Strefa
grzejna wytgcza sie i pojawia sie wskaznik ciepta resztkowego.

Wskazowki

Jesli w strefie grzejnej nie umieszczono naczynia, wybrany
poziom mocy bedzie migaé. Po pewnym czasie, strefa
grzejna wytgcza sie.

Jesli w strefie grzejnej umieszczono naczynie przed
wtgczeniem ptyty, zostanie ono wykryte po uptywie

20 sekund po nacisnieciu wytgcznika gtdwnego, a strefa
grzejna zostanie automatycznie wtgczona. Po wykryciu
naczynia, w ciagu nastepnych 20 sekund wybrac¢ poziom
mocy, w przeciwnym razie strefa grzejna wytgczy sie.
Pomimo umieszczenia kilku naczyn, po witgczeniu ptyty
kuchenki zostanie wykryte tylko jedno naczynie.

Tabela gotowania
W ponizszej tabeli podane zostaty rézne przyktady.

Czas gotowania zalezy od poziomu mocy, rodzaju, wagi i
jakosci potraw. Z tego wzgledu moze sie on zmieniad.

W czasie podgrzewania, nalezy mieszac¢ od czasu do czasu
purée, kremy i geste sosy.

Na poczatku gotowania, uzy¢ poziomu mocy 9.

Poziom mocy Czas gotowania

Topienie

Czekolada, kuwertura czekoladowa 1-1. -

Masto, midd, zelatyna 1-2 -
Podgrzewanie i podtrzymywanie statej temperatury

Gesta zupa warzywna z kawatkami warzyw (np. soczewica) 1.-2 -

Mleko** 1.-2. -
Kietbaski gotowane w wodzie** 3-4 -
Rozmrazanie i odgrzewanie

Szpinak gteboko mrozony 3-4 15-25 min
Gulasz gteboko mrozony 3-4 30-40 min

* Gotowanie bez przykrycia
** Bez przykrycia
*** Czesto obracac



Poziom mocy

Czas gotowania

Gotowanie na wolnym ogniu, doprowadzanie do wrzenia na wolnym ogniu

Klopsiki ziemniaczane* 4.-5. 20-30 min
Ryba* 4-5 10-15 min
Biate sosy, np. beszamelowy 1-2 3-6 min
Sosy ubijane, np. sos bearnenski, sos holenderski 3-4 8-12 min
Doprowadzanie do wrzenia, gotowanie na parze, przysmazanie
Ryz (z podwdjng iloscig wody) 2-3 15-30 min
Ryz na mleku 2-3 30-40 min
Ziemniaki w tupinach 4-5 25-30 min
Ziemniaki obrane z solg 4-5 15-25 min
Makaron* 6-7 6-10 min
Danie jednogarnkowe migsne, zupy 3.-4. 15-60 min
Warzywa 2.-3. 10-20 min
Warzywa gteboko mrozone 3.-4. 7-20 min
Danie jednogarnkowe migesne w szybkowarze 4.-5. -
Duszenie
Rolada miesna 4-5 50-60 min
Sztufada 4-5 60-100 min
Gulasz 3-4 50-60 min
Smazenie w matej ilosci ttuszczu**
Sznycle naturalne lub panierowane 6-7 6-10 min
Sznycle gteboko mrozone 6-7 8-12 min
Kotlety naturalne lub panierowane*** 6-7 8-12 min
Befsztyk (3 cm grubosci) 7-8 8-12 min
Piers kurczaka (2 cm grubosci)*** 5-6 10-20 min
Piers$ kurczaka gteboko mrozona*** 5-6 10-30 min
Hamburgery, klopsiki miesne (3 cm grubosci)*** 4.-5. 30-40 min
Ryba lub filet z ryby naturalny 5-6 8-20 min
Ryba lub filet z ryby panierowany 6-7 8-20 min
Ryba panierowana gteboko mrozona, np. paluszki rybne 6-7 8-12 min
Krewetki duze i mate 7-8 4-10 min
Dania gteboko mrozone, np. potrawy z patelni 6-7 6-10 min
Nalesniki 6-7 smazy¢ jedng porcje po
drugiej
Tortilla 3.-4. smazy¢ jedng porcje po
drugiej
Jajka sadzone 5-6 3-6 min
Smazenie w glebokim ttuszczu** (porcja 150-200 g w 1-2 | oleju)
Produkty gteboko mrozone, np. frytki, nuggets z kurczaka 8-9 Smazy¢ jedng porcje po
Krokiety gteboko mrozone 7-8 drugiej
Mieso, np. kawatki kurczaka 6-7
Ryba panierowana lub w ciescie piwnym 6-7
Warzywa, grzyby, panierowane lub w ciescie piwnym, np. pieczarki 6-7
Desery, np. paczki, owoce w ciescie piwnym 4-5

* Gotowanie bez przykrycia

** Bez przykrycia
*** Czesto obracac



Elastyczna strefa grzejna

Moze by¢ wykorzystywana jako pojedyncza strefa grzejna lub
jako dwie niezalezne strefy grzejne, w zaleznosci od potrzeb
kulinarnych w danym momencie.

Sktada sie z 4 induktordw, ktére dziatajg w sposéb niezalezny.
W przypadku uruchomienia elastycznej strefy grzejnej, dziata
wytacznie ta strefa, ktdra jest zakryta przez naczynie.

Rady dotyczace korzystania z naczyn

Aby zapewni¢ prawidtowe wykrycie i rozprowadzanie ciepta,
zaleca sie doktadne wysrodkowanie naczynia:

Jako pojedyncza strefa grzejna

7S Srednica mniejsza lub réwna 13 cm
—— Umiesci¢ naczynie w jednej z 4 pozyciji
i/ pokazanych na rysunku.

Srednica powyzej 13 cm
{ Umiesci¢ naczynie w jednej z 3 pozycji
o pokazanych na rysunku.

strefe grzejng, umiescic je przy gérnym lub
| dolnym brzegu elastycznej strefy grzejne;.

|

,‘ Jesli naczynie zajmuje wiecej niz jedng
|
|

Jako dwie niezalezne strefy grzejne

Strefa przednia i tylna, z ktérych kazda
GD (D posiada dwa indyktqry, moga by¢ wykorzy-
stywane w sposob niezalezny. W kazdej z
nich mozna ustawia¢ odpowiednig moc; w
{D tym przypadku zaleca sie uzywanie tylko
jednego naczynia w kazdej strefie.

Uwagi

Przy uzywaniu dwdch naczyn réznej wielkosci lub z réznych
materiatdw, moze powsta¢ pewien hatas lub wibracje, lecz nie
wptywa to w zaden sposob na prawidtowe dziatanie strefy

grzejnej.

Aby uzyska¢ maksymalng moc za
pomocg funkcji Powerboost, przy
uzywaniu elastycznej strefy grzejnej
nalezy umieszcza¢ naczynie w jej
srodku.

r0)

W ptytach posiadajacych wiecej niz
jedng elastyczng strefe grzejnag,
zaleca sie, aby nie uzywac jedno-
czesnie kilku stref grzejnych w przy-
padku pojedynczego naczynia.

™
o

 JC |
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Jako dwie niezalezne strefy grzejne
Elastyczna strefa grzejna jest domysinie skonfigurowana do
wykorzystania jako dwie niezalezne strefy grzejne.

Sposoéb wiaczania

Patrz rozdziat “programowanie strefy grzejnej“.

Jako pojedyncza strefa grzejna
Uzywac strefy grzejnej jako catosci, taczac obie strefy.

Sposoéb wiaczania
Ptyta kuchenki powinna by¢ wtgczona.

1. Wybrac¢ jedna ze stref grzejnych nalezacych do elastyczne;j
strefy grzejnej i ustawi¢ poziom mocy.

2. Nacisng¢ symbol =. Wyswietla sie wskaznik. Elastyczna
strefa grzejna zostata wigczona.

3.Poziom mocy wyswietla sie¢ na wskazniku dolnej strefy
grzejne;.

Elastyczna strefa grzejna jest witgczona.

Zmiana poziomu mocy
Zmieni¢ poziom mocy w polu programowania.

Dodanie nowego naczynia

Wybrac¢ odpowiednig strefe elastycznej strefy grzejnej, a
nastepnie nacisngc¢ symbol =, aby umozliwi¢ wykrycie
naczynia. Wybrany wczesniej poziom mocy zostaje zachowany.
Wskazdéwka: Jesli naczynie umieszczone na witgczonej strefie
grzejnej zostanie przesuniete lub podniesione, ptyta kuchenki
wykona automatyczne wyszukiwanie i utrzyma wczesniej
wybrany poziom mocy.

Sposoéb wylaczania
Wybraé & w polu programowania.

Ponowne wykorzystanie jako dwie strefy
grzejne

Wybraé jedna z dwdch stref grzejnych i ustawic¢ na (.
Wskazowka: Po zgaszeniu i ponownym wtaczeniu ptyty

kuchenki, elastyczna strefa grzejna bedzie ponownie gotowa do
uzytkowania jako dwie strefy grzejne.



Funkcja smazenia

Funkcja ta umozliwia smazenie na dwodch bocznych prawych
strefach grzejnych z regulacjg temperatury patelni.

Zalety podczas smazenia
Strefa grzejna nagrzewa sie wytgcznie wéwczas, gdy jest to

konieczne. W ten sposodb zaoszczedza sie energie. Olej i
ttuszcz nie rozgrzewajg sie nadmiernie.

Wskazowki
Nigdy nie podgrzewac oleju, masta lub smalcu, zostawiajgc
naczynie bez nadzoru.

Umieszczac patelnie posrodku strefy grzejnej. Upewnic¢ sie,
ze srednica podstawy patelni jest wtasciwie dobrana.

Nie nakrywac patelni pokrywkami. W przeciwnym razie
automatyczna regulacja nie bedzie dziatata. Mozna uzywac
sita ochronnego, w ten sposdéb funkcja automatyczne;
regulacji bedzie dziatac.

Stosowac wytgcznie olej odpowiedni do smazenia. Jezeli
stosuje sie masto, margaryne, olej z oliwek lub smalec,
nalezy witgczy¢ poziom temperatury min.

Poziomy temperatury

Patelnie do funkcji smazenia

Istniejg patelnie stuzgce specjalnie do opisywanej funkcji
smazenia. Mozna je naby¢ pdzniej, jako dodatkowe akcesoria,
w wyspecjalizowanych sklepach lub w naszym Serwisie
Technicznym. Nalezy zawsze wskaza¢ odpowiedni kod
referencyjny.

HEZ390210 mate naczynie (o $rednicy 15 cm).
HEZ390220 srednie naczynie (19 cm)
HEZ390230 duze naczynie (21 cm)

Patelnie majg wtasciwosci przeciwdziatajace przyleganiu
potraw. Mozna réwniez smazy¢ potrawy z niewielka iloscig
oleju.

Wskazowki
Funkcja smazenia zostata specjalnie dostosowana do tego
rodzaju patelni.

W przypadku innego rodzaju patelni, temperature mozna
wyregulowac sie powyzej lub ponizej wybranego poziomu.
Najpierw nalezy wyprdobowac nizszy poziom temperatury, z
nastepnie - w razie potrzeby - zmieni¢ go. Opisywane patelnie
moga ulec nadmiernemu rozgrzaniu.

Poziom mocy Temperatura Odpowiednie do przygotowania

max wysoka np. placki ziemniaczane, ziemniaki z patelni i krwiste befsztyki.

med Srednia-wysoka np. delikatne potrawy smazone takie jak mrozone dania panierowane, eskalopki, ragu,
warzywa.

low niska-srednia np. potrawy do smazenia o wiekszej grubosci takie jak sznycle i kietbaski, ryby.

min niska np. omlety na masle, oliwie z oliwek lub na margarynie

Zasady programowania

Sprawdzi¢ w tabeli odpowiedni poziom temperatury. Umiesci¢
patelnie w danej strefie grzejne;j.

Ptyta kuchenki powinna by¢ wigczona.

1.Wybrac¢ strefe grzejna. Nacisng¢ symbol ——J. W polu

wskaznikéw strefy grzejnej zapala sie wskaznik A oraz
symbol _.

O

O =z |0

5 - 6 7 -8 -9

— med — — max —

2.W ciggu kolejnych 10 sekund nalezy wybra¢ Zzadany poziom
temperatury za pomocg odpowiedniego symbolu poziomu
mocy W polu programowania (patrz rysunek).

O

S— 8
i
u‘: ~—d |(©

5 -6 -7 -8 -9
— mad — — max —

Funkcja smazenia zostata wigczona. Symbol temperatury &
pozostaje wtgczony az do chwili, gdy zostanie osiggnieta
temperatura smazenia. Woéwczas rozlega sie sygnat
dzwiekowy i symbol temperatury gasnie.

Wskazowka: Aby wyswietlity sie wskazniki temperatury & i
poziom temperatury, nalezy uprzednio wybrac¢ strefe grzejna.

3. Po osiggnieciu odpowiedniego poziomu temperatury, wlaé
olej na patelnie, a nastepnie dodac¢ sktadniki potrawy.

Nalezy od czasu do czasu mieszac potrawe, aby sie nie
przypalita.
Wytaczanie funkcji smazenia

Wybragé strefe grzejna i ustawié i za pomoca pola
programowania. Strefa grzejna wytgcza sie i pojawia sie
wskaznik ciepta resztkowego.
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Tabela

Tabela wskazuje, jaki poziom temperatury jest wtasciwy dla
kazdej potrawy. Czas gotowania moze zmienia¢ sie w

Wybrany poziom mocy zmienia sie w zaleznosci od typu
uzywanej patelni.

zaleznosci od rodzaju, wagi, grubosci i jakosci potraw.

Poziom tem- Catkowity czas gotowania, liczac od
peratury chwili sygnatu dzwiekowego
Mieso Eskalopki bez panierki lub w panierce med 6-10 min
Filet med 6-10 min
Kotlety low 10-17 min
Cordon bleu low 15-20 min
Befsztyk krwisty (3 cm grubosci) max 6-8 min
Befsztyk srednio lub dobrze wysmazony (3 cm grubosci) med 8-12 min
Piers kurczaka (2 cm grubosci) low 10-20 min
Kietbaski gotowane lub surowe low 8-20 min
Hamburgery / sznycle low 6-30 min
Ser smazony "Leberkase" min 6-9 min
Ragu, gyros med 7-12 min
Mieso mielone med 6-10 min
Boczek min 5-8 min
Ryba Ryba smazona low 10-20 min
Filet z ryby naturalny lub w panierce low / med 10-20 min
Krewetki mate i duze med 4-8 min
Dania na bazie Nalesniki med smazy¢ po kolei
jajek Tortilla min smazy¢ jedng porcje po drugiej
Jajka sadzone min / med 2-6 min
Jajecznica min 2-4 min
Kaiserschmarm low 10-15 min
Grzanki smazone/ francuskie tosty low smazy¢ jedng porcje po drugiej
Ziemniaki Ziemniaki z patelni przygotowane z ziemniakow gotowa-  max 6-12 min
nych w mundurkach
Ziemniaki z patelni przygotowane z surowych ziemniakéw* low 15-25 min
Placki ziemniaczane max smazy¢ jedng porcje po drugiej
Ziemniaki glazurowane med 10-15 min
Warzywa Czosnek, cebule min 2-10 min
Kabaczek, baktazan low 4-12 min
Papryka, szparagi zielone low 4-15 min
Grzyby med 10-15 min
Warzywa glazurowane med 6-10 min
Produkty mro- Eskalopki med 15-20 min
zone Cordon bleu low 10-30 min
Piers kurczaka min 10-30 min
Nuggets med 10-15 min
“Gyros”, “Kebab“ med 10-15 min
Filet z ryby naturalny lub w panierce low 10-20 min
Paluszki rybne med 8-12 min
Frytki med / max 4-6 min
Dania i warzywa z patelni min 8-15 min
Spring rolls - sajgonki low 10-30 min
Camembert / ser low 10-15 min
Inne Camembert / ser low 7-10 min
Dania poddane wczesniej obrébce cieplnej, przygotowy-  min 4-6 min
wane z dodatkiem wody, np. makaron z patelni
Grzanki do zup i satatek low 6-10 min
Migdaty / orzechy / nasiona pinii* min 3-7 min

* Na zimnej patelni.
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Funkcja zabezpieczenia dzieci

Ptyta kuchenki moze by¢ zabezpieczona przed niezamierzonym
wigczeniem, aby uniemozliwié¢ wigczenie stref grzejnych przez
dzieci.

Wiaczanie i wytaczanie zabezpieczenia dzieci

Ptyta kuchenki powinna by¢ wytgczona.

Wiaczanie: naciska¢ symbol C= przez okoto 4 sekundy.
Wskaznik umieszczony obok symbolu C= $wieci sie przez
10 sekund. Ptyta kuchenki zostaje zablokowana.

Funkcja Powerboost

Korzystajgc z funkcji Powerboost, mozna zagrza¢ duze ilosci
wody duzo szybciej niz w przypadku zastosowania poziomu
mocy 5.

Ograniczenia w stosowaniu

Funkcja ta jest dostepna we wszystkich strefach grzejnych tylko
wtedy, gdy zadna inna strefa grzejna z tej samej grupy nie jest
witgczona. (Patrz rysunek) W przeciwnym razie, na wyswietlaczu
wybranej strefy grzejnej beda migaty & i 5; a nastepnie
zostanie automatycznie ustawiony poziom mocy 5, natomiast
funkcja nie zostanie wigczona.

Grupa 1

2]1(3®)
1@

Grupa 2 ‘

Funkcja programowania czasu

Funkcja ta moze by¢ uzywana na dwa rézne sposoby:

- w celu automatycznego wytgczania strefy grzejnej,
- jako zegar z powiadomieniem akustycznym.

Automatyczne wylaczanie strefy grzejnej

Strefa grzejna zostanie automatycznie wytaczona po uptywie
zaprogramowanego czasu.

Zasady programowania
Ptyta kuchenki powinna by¢ wtaczona:
1. Wybrac¢ strefe grzejng i zgdany poziom mocy.

2.Nacisna¢ symbol (®. Wyswietla sie wskaznik strefy
grzejnej I=1. W polu wskaznikéw funkcji programowania
czasu zapala sie 40J.

Wytaczanie: naciska¢ symbol C= przez okoto 4 sekundy.
Blokada zostata wytgczona.

Automatyczna funkcja zabezpieczenia dzieci
Za pomocay tej funkcji, zabezpieczenie dzieci jest automatycznie
uruchamiane po wytaczeniu ptyty kuchenki.

Wiaczanie i wytaczanie

W rozdziale Ustawienia podstawowe, podano informacje
dotyczace aktywacji automatycznej funkcji zabezpieczenia
dzieci.

Wskazowka: Najwiekszg moc w elastycznej strefie grzejnej
uzyskuje sie poprzez umieszczenie pojedynczego naczynia w
srodku strefy, jak wskazano w rozdziale Elastyczna strefa
grzejna.

Sposob wigczania

1.Wybrac jedna strefe grzejna.

2.Nacisng¢ symbol boost K.
Wyswietla sie wskaznik &.

Funkcja Powerboost zostata wtgczona.

Sposob wytaczania
1. Wybrac jedna strefe grzejna.
2.Nacisng¢ symbol boost K.

Wskaznik & zniknie, a strefa grzejna powréci do poziomu
mocy 5.

Funkcja Powerboost zostata wytgczona.

Wskazéwka: W pewnych okolicznosciach, funkcja Powerboost
moze sie wytgczy¢ automatycznie, w celu ochrony
podzespotdw elektronicznych wewnatrz ptyty.

3.W ciggu kolejnych 10 sekund, wybra¢ w polu programowania
zadany czas gotowania.

O
O3~ lo g

Rozpoczyna sie odliczanie czasu gotowania.

Wskazowka: Mozna automatycznie zaprogramowac ten sam
czas gotowania dla wszystkich stref grzejnych.
Zaprogramowany czas bedzie uptywa¢ w sposob niezalezny
dla kazdej strefy grzejnej.

W rozdziale Ustawienia podstawowe znajdujg sie informacje
dotyczgce automatycznego programowania czasu gotowania.
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Zmiana lub usunigcie ustawienia czasu
Wybraé strefe grzejna, a nastepnie nacisnaé symbol (®.

Zmienié czas gotowania w polu programowania lub ustawi¢ i
, aby skasowac ustawienie czasu.

Automatyczne wylaczanie strefy grzejnej za pomoca funkcji
smazenia

Podczas gotowania przy uzyciu funkcji smazenia, odliczanie
zaprogramowanego czasu gotowania rozpoczyna sie po
osiggnieciu wiasciwej temperatury w wybranej strefie.

Po uptywie zaprogramowanego czasu

Strefa grzejna wytacza sie. Wigcza sie ostrzegawczy sygnat
dzwiekowy. W'_polu wskaznikdow funkcji programowania czasu
1

wyswietla sie L) przez 10 sekund.

Po naciénieciu symbolu (©, wskazniki gasng i wytacza sie
sygnat dZzwiekowy.

Wskazowki

Aby zaprogramowac czas gotowania krétszy niz 10 minut,
nalezy zawsze poprzedzac¢ wprowadzang ilos¢ minut cyfrg 0.

Jesli w roznych strefach grzejnych zaprogramowano rdzne
czasy gotowania, w polu wskaznikéw funkcji programowania
czasu gotowania pokazuje sie zawsze czas wybranej strefy
grzejne;.

Maksymalny czas gotowania, jaki mozna zaprogramowac,
wynosi 99 minut.

Zegar z powiadomieniem akustycznym

Zegar z powiadomieniem akustycznym umozliwia
zaprogramowanie czasu w zakresie do 99 minut. Ustawienia
zegara nie zalezg od innych ustawien. Ta funkcja nie wytacza w
sposob automatyczny strefy grzejne;.

Zasady programowania

1.Nacisnaé kilkakrotnie symbol ® do momentu wyswietlenia
wskaznika (). W Q,o_lu wskaznikdow funkcji programowania
czasu zapala sie L.

2. Ustawi¢ zgdany czas w polu programowania.
Po uptywie kilku sekund rozpoczyna sie odliczanie czasu.

Zmiana lub usunigcie ustawienia czasu

Nacisna¢ symbol (B, wéwczas zapala sie wskaznik ).
Zmieni¢ czas w polu programowania lub nacisng¢ 0, aby
skasowac ustawienie czasu.

Po uptywie zaprogramowanego czasu

Po uptywie zaprogramowanego czasu, wtgcza sie sygnat
dzwiekowy. W _polu wskaznikow funkcji programowania czasu
pokazuje sie L0 i L), Po przycisnieciu symbolu ® wskazania
gasna.

Funkcja blokady podczas czyszczenia

Jezeli ptyta kuchenki jest wigczona podczas czyszczenia
panelu sterowania, ustawienia kuchenki mogg przypadkowo
ulec zmianie.

Aby temu zapobiec, ptyte kuchenki zaopatrzono w funkcje
blokady podczas czyszczenia. Nacisngé symbol W¥. Stychad
sygnat dzwiekowy. Panel sterowania zostaje zablokowany na

35 sekund. Obecnie mozna oczysci¢ powierzchnie panelu
sterowania, bez ryzyka zmiany ustawien.

Wskazdéwka: Blokada nie ma wptywu na dziatanie wytgcznika
gtéwnego. Mozna wytaczy¢ ptyte kuchenki w dowolnym
momencie.

Automatyczne ograniczenie czasu dziatania

Jesli strefa grzejna pracuje przez diuzszy czas bez zmian
ustawien, zostaje uruchomiona funkcja automatycznego
ograniczenia czasu dziatania.

Strefa grzejna przestaje sie nagrzewac. W_polu wskaznikow
danej strefy grzejnej migaja na przemian F, § oraz wskaznik

ciepta resztkowego H/H.

Po nacisnieciu dowolnego symbolu wskaznik gasnie. Obecnie
mozna ponownie programowac strefe grzejna.

Po wtgczeniu automatycznego ograniczenia czasu dziatania,
funkcja ta dziata w zaleznosci od wybranego poziomu mocy (od
1 do 10 godzin).
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Wyswietlanie zuzycia energii

Dzieki tej funkcji mozna wyswietli¢ catkowite zuzycie energii w
okresie, w ktérym byta witgczona ptyta kuchenki.

Po wytgczeniu ptyty kuchenki, zuzycie energii w kWh bedzie
wyswietlane przez 10 sekund.

Na rysunku pokazano przykiad zuzycia .08 kWh.

O

kwh

O!l~— |o =

5 -6 -7 -8 -9

—_— — med— — — max— ———

Ustawienia podstawowe

Urzadzenie posiada rézne ustawienia podstawowe. Ustawienia

te mozna dostosowywac do potrzeb uzytkownika.

W rozdziale Ustawienia podstawowe znajdujg sie informacije
dotyczace aktywaciji tej funkcji.

Wskaznik Funkcja

c Automatyczna funkcja zabezpieczenia dzieci

o Wytgczona.*
{ Witgczona.

iy

Sygnaly dzwiekowe

]

L Sygnat potwierdzenia i sygnat btedu wytaczone.

{ Wigczony tylko sygnat btedu.
Z Wiaczony tylko sygnat potwierdzenia.
= Wszystkie sygnaty wiaczone.*

Wyswietlenie zuzycia energii
£ Wytaczone.*

(]
Ly

{ Wtgczone.

(]
Ty

£ Wytaczone.*
-89 Czas automatycznego wytaczenia

Automatyczne programowanie czasu gotowania.

m
o

{ 10 sekund*.
2 30 sekund.
7 1 minuta.

Czas trwania sygnatu ostrzegawczego funkcji programowania czasu

-

£l = Wytaczona.*
{ = 1000 W. moc minimalna.

9 lub 5. = maksymalna moc ptyty.

Funkcja Power-Management (zarzadzania moca)

[Kn]

Czas wyboru strefy grzejnej

[}

1 Nieograniczony: pozostaje wybrana ostatnia zaprogramowana strefa grzejna.*

{ Ograniczony: strefa grzejna pozostanie wybrana tylko przez 10 sekund.

Powrét do ustawien domysinych
£l Ustawienia uzytkownika.*

[}
cu

{ Powrét do ustawien fabrycznych.

*Ustawienie fabryczne
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Dostep do ustawien podstawowych
Ptyta kuchenki powinna by¢ wytaczona.
1. Wiaczy¢ ptyte kuchenki za pomoca wytacznika gtéwnego.

2.W ciggu kolejnych 10 sekund, nacisngc¢ i przytrzymac
symbol ® przez 4 sekundy.

O

\\///\/// S—
. P @ I
_ Q/h///!\\\ | (K]
3-4-5-6-7.-9

— low — —med— max

W polu wskaznikow wyswietlaja sie £ i ¢ na przemian oraz
jako wstepnie zdefiniowane ustawienie.

3.Nacisna¢ kilkakrotnie symbol ® do momentu, gdy wyswietli
sie wskaznik zgdanej funkciji.

Konserwacja i czyszczenie

Rady i wskazdwki zamieszczone w tym rozdziale mogg byé
pomocne w celu zapewnienia optymalnego czyszczenia i
konserwaciji ptyty kuchenki

Ptyta kuchenki

Czyszczenie

Ptyte nalezy czysci¢ po kazdym gotowaniu. Pozwala to unikngé
przypalenia przyklejonych resztek. Nie nalezy czysci¢ ptyty
kuchenki dopodki nie jest dostatecznie zimna.

Uzywac wytgcznie srodkow czyszczacych odpowiednich do piyt
kuchenki. Przestrzega¢ wskazéwek podanych na opakowaniu
produktu.

Nigdy nie stosowad:
Nierozcienczonego srodka do zmywarek
Detergentu do zmywarek
Materiatow sciernych

Produktdw powodujgcych korozje jak spraye do piekarnikow
lub $rodki usuwajace plamy

Gabek, ktore mogg zarysowacé powierzchnie

Wysokocisnieniowych urzadzen czyszczacych lub urzadzen
na pare
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4. Nastepnie wprowadzi¢ zgdane ustawienie w polu
programowania.

O
Ilﬁ—'
[}

5.Nacisna¢ symbol (®, przytrzymujac przez ponad 4 sekundy.
Ustawienia zostaty prawidtowo zapisane w pamigci.

Wyjscie z ustawien podstawowych
Wytgczy¢ ptyte kuchenki za pomocg wytgcznika gtéwnego.

Najlepszym sposobem usuniecia szczegdlnie odpornych
zabrudzen jest uzycie skrobaka do szkta. Przestrzegac
wskazowek producenta.

Odpowiednie skrobaki do szkta mozna naby¢ w naszym
Serwisie Technicznym lub w sklepie online.

Rama ptyty kuchenki

Aby unikna¢ uszkodzenia ramy ptyty kuchenki, nalezy mie¢ na
uwadze nastepujgce wskazowki:

Uzywac wytgcznie cieptej wody z matg iloscig mydta

Nigdy nie uzywac ostrych przedmiotéw ani materiatow
sciernych

Nie uzywac skrobaka do szkta



Usuwanie usterki

Zazwyczaj usterki maja miejsce na skutek drobnych
niedopatrzen. Przed skontaktowaniem sie z Serwisem
Technicznym, nalezy wzigé pod uwage nastepujace porady i
sugestie.

Wskaznik Usterka

Sposob usuniecia usterki

brak Przerwa w dostawie pradu.

Urzgdzenie nie zostato podtgczone zgodnie

ze schematem potgczen.
Usterka uktadu elektronicznego.

Zaobserwowac na innych domowych urzadzeniach
elektrycznych, czy nastgpita przerwa w dostawie pradu.

Upewni¢ sig, ze urzadzenie zostato podtgczone zgod-
nie ze schematem potgczen.

Jesli powyzsze dziatania nie rozwigzujg problemu,
nalezy skontaktowac sie z Serwisem Technicznym.

Wskazniki migaja
na nim jakis przedmiot.

Panel sterowania jest wilgotny lub znajduje sie  Wysuszy¢ powierzchnie panelu sterowania lub usungé

znajdujgcy sie na nim przedmiot.

Wskaznik - miga w polach
wskaznikow stref grzejnych

Wystgpita usterka w uktadzie elektronicznym. Na krotkg chwile przykry¢ dtonig powierzchnie steru-

jaca w celu potwierdzenia usterki.

£~ +numer / & + numer / Usterka uktadu elektronicznego.
£ + numer

QOdtgczy¢ ptyte kuchenki od sieci elektrycznej. Odcze-
kac¢ okoto 30 sekund i ponownie podtaczy¢ ptyte
kuchenki do sieci.*

FO/FS Wewnetrzna usterka dziatania urzadzenia. Odtaczyé ptyte kuchenki od sieci elektrycznej. Odcze-
kac¢ okoto 30 sekund i ponownie podtaczy¢ ptyte
kuchenki do sieci.*

FZ Uktad elektroniczny ulegt przegrzaniu i spo- Odczekac, az ostygnie uktad elektroniczny. Nastepnie
wodowat wytgczenie odpowiedniej strefy nacisng¢ dowolny symbol na ptycie kuchenki.*
grzejnej.

FY Uktad elektroniczny ulegt przegrzaniu i spo-
wodowat wytgczenie wszystkich stref grzej-
nych.

cC

i~ 3 + poziom mocy i
sygnat ostrzegawczy

W strefie panelu sterowania znajduje sie
gorgce naczynie. Istnieje duze prawdopodo-

Zdja¢ naczynie. Wskaznik usterki gasnie w chwile péz-
niej. Mozna kontynuowac gotowanie.

bienstwo, ze uktad elektroniczny ulegt prze-

grzaniu.

F 5 oraz sygnat ostrzegaw- W strefie panelu sterowania znajduje sie Zdjg¢ naczynie. Odczekad kilka sekund. Nacisng¢

czy gorgce naczynie. Strefa grzejna wytgczyta sie  dowolng powierzchnie sterowania. Gdy zgasnie wskaz-
w celu zabezpieczenia uktadu elektronicz- nik usterki, mozna kontynuowac gotowanie.
nego.

i Nieprawidtowe (zbyt wysokie) napiecie zasila- Nalezy skontaktowaé sie z dystrybutorem energii elek-
nia. trycznej.

[ g
iy
~
[t
LN

sig w celu ochrony ptyty kuchenki.

Strefa grzejna ulegta przegrzaniu i wytgczyta

Odczeka¢ do momentu, gdy uktad elektroniczny
wystarczajgco ostygnie i ponownie wtaczy¢ strefe
grzejna.

* Jesli komunikat nie znika, skontaktowac sie z Serwisem Technicznym.

Nie wolno stawia¢ goracych naczyn na panelu sterowania.

Zwyktly hatas podczas dziatania urzadzenia

Technologia grzania indukcyjnego oparta jest na tworzeniu pol
elektromagnetycznych, ktére powoduja, ze ciepto generowane
jest bezposrednio w dnie naczynia. | wtasnie wspomniane pola
elektromagnetyczne, zaleznie od konstrukcji naczynia, moga
powodowac pewne dzwieki lub wibracje, jak te opisane ponizej:
Gieboki szmer jak w transformatorze

Ten hatas pojawia sie w czasie gotowania przy wysokim
poziomie mocy. Jego przyczyng jest duza ilos¢ energii, ktéra
jest przekazywana z ptyty kuchenki do naczynia. Ten hatas
znika lub stabnie po zmniejszeniu poziomu mocy.

Gwizd o niskiej czestotliwosci

Ten hatas wystepuije, kiedy naczynie jest puste. Ten hatas
znika, gdy wlewa sie wode lub wktada potrawe do naczynia.

Trzaskanie

Ten hatas wystepuje w przypadku naczyn, ktére sktadajg sie z
wielu warstw réznych materiatéw. Jest on spowodowany
wibracjami, ktdre pojawiajg sie na powierzchniach tgczenia
poszczegolnych warstw materiatdéw. Hatas ten pochodzi z

naczynia. llos¢ i sposéb gotowania potraw moze powodowac
zmiane intensywnosci hatasu.

Gwizdy o wysokiej czestotliwosci

Ten hatas wystepuje przede wszystkim w naczyniach
sktadajgcych sie z wielu warstw réznych materiatdw, ktére
poddawane sg dziataniu maksymalnej mocy grzewczej przy
jednoczesnym uzyciu dwdch stref grzejnych. Gwizdy te zanikajg
lub sg rzadsze natychmiast po zmniejszeniu mocy.

Hatas wentylatora

W celu prawidtowej pracy uktadu elektronicznego, ptyta
kuchenki powinna dziata¢ z zachowaniem kontroli temperatury.
W tym celu, ptyta kuchenki jest wyposazona w wentylator, ktdry
wigcza sie, gdy zostanie wykryta wysoka temperatura.
Wentylator moze réwniez dziata¢ na skutek inercji, po
wytaczeniu ptyty kuchenki, jesli wykryta temperatura wciaz jest
zbyt wysoka.

Opisane dzwieki sg normalnymi zjawiskami zwigzanymi z
technologig indukcyjng i nie oznaczajg awarii.
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Serwis

W razie koniecznosci naprawy urzadzenia nalezy skontaktowac
sie z naszym serwisem.

Numer E i numer FD:

Serwisowi nalezy poda¢ symbol produktu (E-Nr) oraz numer
fabryczny (FD) urzadzenia. Tabliczka znamionowa z tymi
numerami znajduje sie w metryczce urzadzenia.

Nalezy pamietac, ze wezwanie pracownika serwisu w
przypadku nieprawidtowej obstugi urzgdzenia jest odptatne
rowniez w okresie gwarancyjnym.

Testowane dania

Ta tabela zostata opracowana przez instytuty zajmujgce sie
oceng, w celu utatwienia kontroli naszych urzadzen.

Dane podane w tabeli odnoszg sie do naszych naczyn,
akcesoriow marki Schulte-Ufer (4-czesciowy zestaw kuchenny
na ptyte indukcyjng HEZ 390042) o nastepujgcych rozmiarach:

Adresy serwisow wszystkich krajow znajduja sie w zatgczonym
spisie autoryzowanych serwisow.

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801 191 534

Warto zaufa¢ kompetencjom producenta. Dzieki temu maja
Panstwo gwarancje, ze naprawy zostang wykonane przez
przeszkolonych technikow serwisu, ktdrzy dysponuja
oryginalnymi czes$ciami zamiennymi do danego urzadzenia.

Rondel @ 16 cm, 1,2 | do stref grzejnych o0 & 14,5 cm
Garnek @ 16 cm, 1,7 | do stref grzejnych 0 @ 14,5 cm
Garnek @ 22 cm, 4,2 | do stref grzejnych o @ 18 cm
Patelnia @ 24 cm, do stref grzejnych o @ 18 cm

Strefa
grzejna

Testowane dania

Wstepne podgrzewanie Gotowanie

Poziom
mocy

Czas trwania
(min:s)

Poziom
mocy

Pokry
wka

Pokry
wka

Topienie czekolady

Naczynie: rondel

Kuwertura czekoladowa (np. marki Dr. Oetker
ciemna 55%, 150 g.)

@ 14,5 cm

1-1. Nie

Podgrzewanie i podtrzymywanie statej tempera-
tury zupy z soczewicy

Naczynie: Garnek
Temperatura poczatkowa 20 °C

Zupa z soczewicy*
llos¢ 450 g.

@ 14,5 cm

9 1:30 bez miesza-

nia Tak 1. Tak

llos¢: 800 g.

@18 cm

2:30 bez miesza-

nia Tak 1. Tak

Zupa z soczewicy z konserwy, np. soczewica z kiet-
basg Erasco

llos¢ 500 g.

@ 14,5 cm

9 1:30 zamieszac po

ok. 1:00 Tak 1. Tak

llos¢ 1 kg.

@18 cm

9 2:30 zamieszad po

ok. 1:00 Tak 1. Tak

Przygotowanie sosu beszamelowego

Naczynie: Rondel
Temperatura mleka: 7 °C

Sktadniki: 40 g masta, 40 g maki, 0,5 | mleka
(3,5% ttuszczu) i szczypta soli

@ 14,5 cm

1. Rozpusci¢ masto, zmiesza¢ z maka i solg i
catosé podgrzac

2. Doda¢ mleko i zagotowac sos, nie przestajgc
mieszac

3. Gdy sos beszamelowy zacznie sie gotowad,
przytrzymac na kuchence jeszcze 2 minuty, nie
przestajgc mieszac

1 ok. 3:00 Nie

7 ok. 5:20 Nie

1 Nie

*Przepis zgodnie z DIN 44550
**Przepis zgodnie z DIN EN 60350-2
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Wstepne podgrzewanie Gotowanie
Testowane dania Strefa Poziom Czas trwania Pokry Poziom Pokry
grzejna mocy (min:s) wka mocy wka
Gotowanie ryzu na mleku
Naczynie: Garnek
Temperatura mleka: 7 °C
Zagrza¢ mleko, az zacznie sie podnosi¢. Zmieni¢
zalecany poziom mocy i doda¢ do mleka ryz, cukier
i sol
Sktadniki: 190 g ryzu o okragtych ziarnach, 23 g
cukru, 750 ml mleka (3,5% ttuszczu) i szczypta @ 14,5 cm 2 zamie-
soli 8. ok. 6:30 Nie sza¢ pook. Tak
Sktadniki: 250 g ryzu o okragtych ziarnach, 30 g 318 cm 10:00
cukru, 1 I mleka (3,5% ttuszczu) i szczypta soli
Gotowanie ryzu*
Naczynie: Garnek
Temperatura wody 20 °C
Sktadniki: 125 g ryzu o okragtych ziarnach, .
300 g wody | szczypta soli @ 14,5 cm 9 ok. 2:30 Tak 2 Tak
Sktadniki: 250 g ryzu o okragtych ziarnach, .
600 g wody i szczypta soli @18 cm 9 ok. 2:30 Tak 2. Tak
Smazenie poledwiczki wieprzowej
Naczynie: Patelnia
Temperatura poczatkowa poledwiczki: 7 °C @18 om 9 1:30 Nie 7 Nie
2 filety z poledwiczki (waga catkowita ok. 200 g,
grubosc¢ 1 cm)
Smazenie nalesnikow**
Naczynie: Patelnia . .
) ) . @18 cm 9 1:30 Nie 7 Nie
55 ml ciasta na jeden nalesnik
Smazenie gteboko mrozonych ziemniakow
Naczynie: Garnek .
o ) ) ) Do chwili, gdy tem-
Sktadniki: 1,8 kg oleju stonecznikowego najedno g5 18 cm 9 peratura oleju osia- Nie 9 Nie

smazenie: 200 g gteboko mrozonych frytek
(np. McCain 123 Frites Original)

gnie 180 °C

*Przepis zgodnie z DIN 44550
**Przepis zgodnie z DIN EN 60350-2
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	[pl] Instrukcja obsługi
	PIN...F...

	ë Spis treści[pl] Instrukcja obsługi
	: Wskazówki dotyczące bezpieczeństwa
	Należy dokładnie przeczytać niniejszą instrukcję. Instrukcję obsługi i montażu oraz metryczkę urządzenia należy zachować do późniejszego wglądu lub dla kolejnego użytkownika.
	Sprawdzić stan urządzenia po wyjęciu z opakowania. W przypadku, gdy urządzenie zostało uszkodzone podczas transportu, nie należy go podłączać, lecz skontaktować się z Serwisem Technicznym i zgłosić na piśmie zaistniałe uszkodzenia, gdy...
	Niniejsze urządzenie powinno być zamontowane zgodnie z załączonymi instrukcjami montażu.
	Urządzenie jest przeznaczone wyłącznie do użytku domowego. Urządzenia należy używać wyłącznie do przygotowywania potraw i napojów. Nie zostawiać włączonego urządzenia bez nadzoru. Urządzenia używać wyłącznie w zamkniętych pomiesz...
	Nie używać pokryw do płyt grzejnych. Mogą one prowadzić do wypadków, np. w wyniku przegrzania, zapłonu lub rozpryskiwania się materiałów.
	Nie używać nieodpowiednich systemów zabezpieczających ani barierek dla dzieci. Mogą one prowadzić do wypadków
	Urządzenie nie jest przystosowane do pracy z zewnętrznym zegarem sterującym ani z systemem zdalnego sterowania.
	Urządzenie mogą obsługiwać dzieci w wieku powyżej 8 lat oraz osoby z ograniczonymi zdolnościami fizycznymi, sensorycznymi lub umysłowymi, a także osoby nie posiadające wystarczającego doświadczenia lub wiedzy, jeśli pozostają pod nadzore...
	Dzieci nie mogą bawić się urządzeniem. Czyszczenie i czynności konserwacyjne nie mogą być wykonywane przez dzieci, chyba że mają one ukończone 8 lat i są nadzorowane przez osobę dorosłą.
	Dzieciom poniżej 8 roku życia nie należy pozwalać na zbliżanie się do urządzenia ani przewodu przyłączeniowego.
	W przypadku posiadania rozrusznika serca lub podobnego urządzenia medycznego, należy szczególnie uważać podczas użytkowania lub podczas zbliżania się działających kuchenek indukcyjnych. Skonsultować się z lekarzem lub producentem urządze...
	Niebezpieczeństwo pożaru!
	■ Gorący olej lub tłuszcz może szybko zapalić się. Nigdy nie pozostawiać rozgrzanego tłuszczu lub oleju bez nadzoru. Nigdy nie gasić ognia wodą. Wyłączyć pole grzejne. Ostrożnie stłumić ogień używając pokrywki, koca gaśniczego lu...
	Niebezpieczeństwo pożaru!!
	■ Pola grzejne są bardzo gorące. Nigdy nie odkładać łatwopalnych przedmiotów na płytę grzejną. Nie używać płyty grzejnej do przechowywania jakichkolwiek przedmiotów.

	Niebezpieczeństwo pożaru!!
	■ Urządzenie jest bardzo gorące. Nie przechowywać przedmiotów łatwopalnych ani sprayów w szufladach znajdujących się bezpośrednio pod płytą grzejną.

	Niebezpieczeństwo pożaru!!
	■ Płyta grzejna wyłącza się samoczynnie i nie można jej uruchomić. Później może włączyć się samoczynnie. Wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwać serwis.


	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Pola grzejne i ich otoczenie, zwłaszcza ewentualnie znajdująca się rama płyty grzejnej, bardzo się nagrzewają. Nie dotykać gorących powierzchni. Nie pozwalać dzieciom zbliżać się do urządzenia.
	Niebezpieczeństwo poparzenia!!
	■ Pole grzejne grzeje, lecz wskaźnik nie działa. Wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwać serwis.

	Niebezpieczeństwo poparzenia!!
	■ Metalowe przedmioty bardzo szybko nagrzewają się na płycie grzejnej. Nigdy nie odkładać na płytę grzejną metalowych przedmiotów, takich jak noże, widelce, łyżki i pokrywki.

	Niebezpieczeństwo pożaru!
	■ Po każdorazowym użyciu, zawsze wyłączać płytę kuchenki za pomocą głównego wyłącznika. Nie należy czekać, aż płyta kuchenki wyłączy się automatycznie z powodu braku naczynia.


	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Nieprawidłowo przeprowadzane naprawy stanowią poważne zagrożenie. Wyłącznie przeszkoleni technicy serwisu mogą przeprowadzać naprawy i wymieniać uszkodzone przewody przyłączeniowe. Jeśli urządzenie jest uszkodzone, należy wyciągną...
	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Wnikająca wilgoć może spowodować porażenie prądem. Nie używać myjek wysokociśnieniowych ani parowych.

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Uszkodzone urządzenie może prowadzić do porażenia prądem. Nigdy nie włączać uszkodzonego urządzenia. Wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwać serwis.

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!!
	■ Pęknięcia lub zarysowania ceramiki szklanej mogą spowodować porażenie prądem. Wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwać serwis.


	Niebezpieczeństwo awarii!
	Płyta jest wyposażona w wentylator umieszczony w dolnej części. Jeśli pod płytą kuchenki znajduje się szuflada, nie należy używać jej do przechowywania drobnych przedmiotów lub papierów, ponieważ mogą one zostać wessane i spowodować ...
	Pomiędzy zawartością szuflady i wejściem wentylatora należy pozostawić minimum 2 cm prześwitu.

	Niebezpieczeństwo obrażeń!!
	■ W przypadku gotowania w kąpieli wodnej może dojść do rozpryśnięcia płyty grzejnej i naczynia w wyniku przegrzania. Naczynie w kąpieli wodnej nie powinno bezpośrednio dotykać dna wypełnionego wodą garnka. Używać wyłącznie żaroodpo...
	Niebezpieczeństwo obrażeń!!
	■ Jeśli powierzchnia między polem grzejnym a spodem garnka jest mokra, garnki mogą nagle "podskoczyć". Pole grzejne i spód garnka muszą być zawsze suche.



	Przyczyny uszkodzeń
	Uwaga!
	Ogólny widok
	Ochrona środowiska
	Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie środowiska naturalnego


	Rady dotyczące oszczędzania energii
	Gotowanie indukcyjne
	Zalety gotowania indukcyjnego


	Naczynia
	Nieodpowiednie naczynia
	Charakterystyka dna naczynia
	Brak naczynia lub nieodpowiednia wielkość
	Puste naczynia lub naczynia z cienkim dnem
	Wykrywanie naczynia
	Informacje na temat urządzenia
	Panel sterowania
	Powierzchnie sterowania


	Wskazówka
	Strefy grzejne


	Wskaźnik ciepła resztkowego
	Programowanie płyty kuchenki
	Włączanie i wyłączanie płyty kuchenki
	Wskazówki



	Programowanie strefy grzejnej
	Wybór poziomu mocy
	1. Nacisnąć symbol ã lub $ żądanej strefy grzejnej.
	2. Następnie wybrać poziom mocy w polu programowania.
	Zmiana poziomu mocy
	Wyłączenie strefy grzejnej
	Wskazówki


	Tabela gotowania
	Elastyczna strefa grzejna
	Rady dotyczące korzystania z naczyń


	Uwagi
	Jako dwie niezależne strefy grzejne
	Sposób włączania

	Jako pojedyncza strefa grzejna
	Sposób włączania
	1. Wybrać jedną ze stref grzejnych należących do elastycznej strefy grzejnej i ustawić poziom mocy.
	2. Nacisnąć symbol å. Wyświetla się wskaźnik. Elastyczna strefa grzejna została włączona.
	3. Poziom mocy wyświetla się na wskaźniku dolnej strefy grzejnej.

	Zmiana poziomu mocy
	Dodanie nowego naczynia
	Wskazówka
	Sposób wyłączania


	Ponowne wykorzystanie jako dwie strefy grzejne
	Wskazówka
	Funkcja smażenia
	Wskazówki



	Patelnie do funkcji smażenia
	Wskazówki
	Poziomy temperatury

	Zasady programowania
	1. Wybrać strefę grzejną. Nacisnąć symbol Ô. W polu wskaźników strefy grzejnej zapala się wskaźnik ‘ oraz symbol ¬.
	2. W ciągu kolejnych 10 sekund należy wybrać żądany poziom temperatury za pomocą odpowiedniego symbolu poziomu mocy w polu programowania (patrz rysunek).
	Funkcja smażenia została włączona. Symbol temperatury K pozostaje włączony aż do chwili, gdy zostanie osiągnięta temperatura smażenia. Wówczas rozlega się sygnał dźwiękowy i symbol temperatury gaśnie.
	Wskazówka

	3. Po osiągnięciu odpowiedniego poziomu temperatury, wlać olej na patelnię, a następnie dodać składniki potrawy.
	Wyłączanie funkcji smażenia
	Tabela
	Funkcja zabezpieczenia dzieci
	Włączanie i wyłączanie zabezpieczenia dzieci



	Automatyczna funkcja zabezpieczenia dzieci
	Włączanie i wyłączanie
	Funkcja Powerboost
	Ograniczenia w stosowaniu

	Wskazówka

	Sposób włączania
	1. Wybrać jedną strefę grzejną.
	2. Nacisnąć symbol boost G.

	Sposób wyłączania
	1. Wybrać jedną strefę grzejną.
	2. Nacisnąć symbol boost G.
	Wskazówka
	Funkcja programowania czasu
	Automatyczne wyłączanie strefy grzejnej
	Zasady programowania
	1. Wybrać strefę grzejną i żądany poziom mocy.
	2. Nacisnąć symbol 0. Wyświetla się wskaźnik strefy grzejnej x. W polu wskaźników funkcji programowania czasu zapala się ‹‹.



	3. W ciągu kolejnych 10 sekund, wybrać w polu programowania żądany czas gotowania.

	Wskazówka
	Zmiana lub usunięcie ustawienia czasu
	Automatyczne wyłączanie strefy grzejnej za pomocą funkcji smażenia
	Po upływie zaprogramowanego czasu
	Wskazówki


	Zegar z powiadomieniem akustycznym
	Zasady programowania
	1. Nacisnąć kilkakrotnie symbol 0 do momentu wyświetlenia wskaźnika U . W polu wskaźników funkcji programowania czasu zapala się ‹‹.
	2. Ustawić żądany czas w polu programowania.

	Zmiana lub usunięcie ustawienia czasu
	Po upływie zaprogramowanego czasu
	Funkcja blokady podczas czyszczenia
	Wskazówka
	Automatyczne ograniczenie czasu działania
	Wyświetlanie zużycia energii
	Ustawienia podstawowe
	Dostęp do ustawień podstawowych
	1. Włączyć płytę kuchenki za pomocą wyłącznika głównego.


	2. W ciągu kolejnych 10 sekund, nacisnąć i przytrzymać symbol 0 przez 4 sekundy.
	3. Nacisnąć kilkakrotnie symbol 0 do momentu, gdy wyświetli się wskaźnik żądanej funkcji.

	4. Następnie wprowadzić żądane ustawienie w polu programowania.
	5. Nacisnąć symbol 0, przytrzymując przez ponad 4 sekundy.
	Wyjście z ustawień podstawowych
	Konserwacja i czyszczenie
	Płyta kuchenki
	Czyszczenie





	Rama płyty kuchenki
	Usuwanie usterki
	Zwykły hałas podczas działania urządzenia

	Serwis
	Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki

	Testowane dania
	Ø 14,5 cm





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /PageByPage
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 15%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Euroscale Coated v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 50
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [300 300]
  /PageSize [595.276 841.890]
>> setpagedevice


