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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 urzadzenia 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. Urzadzenia nalezy
uzywac wytgcznie do przygotowywania
potraw i napojow. Nie zostawiac
wtgczonego urzgdzenia bez nadzoru.
Urzadzenia uzywac wytgcznie w
zamknietych pomieszczeniach.

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

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

Urzadzenie 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 urzgdzenie i sg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen.



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

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

W przypadku posiadania rozrusznika serca
lub podobnego urzadzenia medycznego,
nalezy szczegolnie uwazac¢ podczas
uzytkowania lub podczas zblizania sie
dziatajgcych kuchenek indukcyjnych.
Skonsultowac sie z lekarzem lub
producentem urzgdzenia medycznego w
celu upewnienia sie, czy spetnia
obowigzujgce normy, oraz poinformowania
sie 0 ewentualnych niekompatybilnosciach.

Niebezpieczenstwo pozaru!

Gorgcy olej lub ttuszcz moze szybko
zapali¢ sie. Nigdy nie pozostawiac
rozgrzanego ttuszczu lub oleju bez
nadzoru. Nigdy nie gasi¢ ognia woda.
Wytgczy€ pole grzejne. Ostroznie sttumic
ogien uzywajgc 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 przedmiotdw tatwopalnych
ani sprayow w szufladach znajdujgcych
sie bezposrednio pod ptytg grzejna.

Ptyta grzejna wytgcza sie samoczynnie |
nie mozna jej uruchomic¢. Pézniej moze
wtgczy¢ sie samoczynnie. Wytgczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe,;.
Wezwad serwis.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Pola grzejne i ich otoczenie, zwtaszcza
ewentualnie znajdujgca sie rama ptyty
grzejnej, bardzo sie nagrzewajg. Nie
dotykac¢ gorgcych powierzchni. Nie
pozwalac 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 i
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 grzejnej
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  Przyczyny uszkodzen
a spodem garnka jest mokra, garnki moga  ywagat
nagle "podskoczyc¢". Pole grzejne i spdd

h Chropowate dna naczyrn mogg porysowac ptyte kuchenki.
garnka muszg byC¢ zawsze suche.

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

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

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

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

Ogolny widok

W ponizszej tabeli przedstawione sg najczestsze uszkodzenia:

Uszkodzenia Przyczyna Dziatanie

Plamy Rozlane potrawy

Usunac¢ natychmiast rozlane potrawy za pomoca skrobaka do szkta.

Nieodpowiednie srodki czyszczgce  Nalezy uzywaé srodkdw czyszczgcych odpowiednich do ptyty kuchenki.

Zarysowania Sdl, cukier i piasek

Nie uzywac ptyty kuchenki jako tacy lub powierzchni do pracy.

Szorstkie dna naczyn zarysowujg
powierzchnie witroceramiczng

Sprawdzi¢ naczynia.

Odbarwienia Nieodpowiednie srodki czyszczgce  Nalezy uzywac srodkdw czyszczgcych odpowiednich do ptyty kuchenki.
Tarcie naczyn Przy przemieszczaniu garnkdw i patelni nalezy je podnosic.
Odpryski Cukier, substancje z wysokg zawarto- Usung¢ natychmiast rozsypane sktadniki potrawy za pomocg skrobaka

Scig cukru

do szkta.

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 Dyrektywa
Europejska 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 pochodzgcymi z
gospodarstwa domowego. Uzytkownik jest
zobowigzany do oddania go prowadzgcym zbieranie
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Prowadzacy zbieranie, w tym lokalne punkty zbiorki,
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 sSrodowiska
naturalnego konsekwenciji, wynikajgcych 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. Stosowac szklang pokrywke, aby maéc zaglgdaé do
naczynia, bez koniecznosci podnoszenia pokrywki.

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

Srednica dna naczyn powinna odpowiadac wielkosci 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 konca wypetnione naczynie wymaga uzycia
duzej ilosci energii.

Przy gotowaniu, uzywa¢ matej ilosci wody. W ten sposob
oszczedza 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.

Panel sterowania
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® Wytgcznik gtéwny -9 Poziomy mocy
O Wybdr strefy grzejnej I Wydajnos¢
N Blokada podczas czyszczenia i funkcja HIk Ciepto resztkowe
zabezpieczenia dzieci h Funkcja Powerboost
C Programowanie czasu oo Funkcja programowania czasu
-12.9+ Pole programowania Ja) Minutnik
boostA Funkeja Powerboost C= Funkcja zabezpieczenia dzieci
P Programy funkcji smazenia N Blokada podczas czyszczenia
min, low, med, max Poziomy temperatury 5 Automatyczne wylaczanie
) Funkcja smazenia = Funkcia smazenia
== Temperatura funkcji smazenia
Powierzchnie sterowania
Dotkniecie symbolu powoduje wigczenie odpowiedniej funkciji.
Wskazéwka: Powierzchnie sterowania powinny by¢ zawsze
suche. Wilgo¢ moze wptynac na dziatanie urzadzenia.
Strefy grzejne
Strefa grzejna
O Pojedyncza strefa grzejna Stosowac naczynia odpowiedniej wielkosci.
co Strefa przeznaczona na brytfanne  Strefa wigczy sie automatycznie, jezeli zostato uzyte naczynie, ktérego dno ma wiel-

kos¢ identyczng jak strefa zewnetrzna.

Uzywacd wytgcznie naczyn 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, ktore
strefy grzejne jeszcze sg gorgce. Nalezy unikac¢ dotykania strefy
grzejnej sygnalizowanej przez ten wskaznik.

Pomimo, ze plyta jest wytaczona, wskaznik h/Hpozostaje
zapalony, dopoki strefa grzejna jest gorgca.

Zdjecie naczynia przed wytgczeniem strefy grzejnej powoduje
naprzemienne wyswietlanie wskaznika i/H oraz 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.

Wiaczenie i wytaczenie ptyty kuchenki
Do wigczania i wytgczania ptyty kuchenki stuzy wytgcznik
gtowny.

W celu wiaczenia: Nacisnaé symbol @©. Zapala sie wskaznik
wytgcznika gtéwnego oraz wskazniki stref grzejnych Q. Plyta
kuchenki jest gotowa do dziatania.

W celu wytgczenia: Nacisngé symbol @. Wytgcza sie wskaznik
wylgcznika gtéwnego oraz wskazniki stref grzejnych Q. Plyta
kuchenki zostaje wytaczona. Wskaznik ciepta resztkowego
pozostanie zapalony do momentu ostygniecia stref grzejnych.

Wskazowka: Ptyta kuchenki wytgcza sie automatycznie, kiedy
wszystkie strefy grzejne pozostajg wytgczone przez ponad 15
sekund.

Programowanie strefy grzejnej

Wybra¢ zgdany poziom mocy za pomocag symboli 1 - 9.
Poziom mocy 1 = moc minimalna.

Poziom mocy 9 = moc maksymalna.

Kazdy poziom mocy posiada stopien posredni. Jest on
wskazywany za pomoca .5 i wiaczany przy uzyciu symboli + i -.
Wybér poziomu mocy

Ptyta kuchenki powinna by¢ wtgczona.

1.Nacisngé symbol O odpowiedniej strefy grzejnej.
Pojawia sie wskaznik ..

2. Nastepnie nacisng¢ symbol zadanego poziomu mocy.

3.Zmiana poziomu mocy: wybra¢ strefe grzejng, nastepnie
nacisng¢ symbol zgdanego poziomu mocy.
Wylaczenie strefy grzejnej

Wybrac strefe grzejna, a nastepnie nacisng¢ symbol poziomu
mocy 0 lub przyciska¢ symbol - az do osiagniecia wartosci 0.

Wskazowka: Jesli na danej indukcyjnej strefie grzejnej nie stoi
naczynie, wybrany poziom mocy bedzie migac¢. Po pewnym
czasie, strefa grzejna wytacza sie.

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 zmieniac.

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

Na poczatku gotowania, uzy¢ poziomu mocy 9.

Poziom mocy Czas gotowania

Topienie

Czekolada, kuwertura czekoladowa 1-1.5 -

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

Gesta zupa warzywna z kawatkami warzyw (np. soczewica) 1.5-2 -

Mleko** 1.5-2.5 -
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 na wolnym ogniu, doprowadzanie do wrzenia ha wolnym ogniu

Klopsiki ziemniaczane* 4.5-55 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

* Gotowanie bez przykrycia
** Bez przykrycia
*** Czesto obracad



Poziom mocy

Czas gotowania

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 3.5-4.5 15-60 min
Warzywa 2.5-3.5 10-20 min
Warzywa gteboko mrozone 3.5-4.5 7-20 min
Danie jednogarnkowe miesne w szybkowarze 4555 -
Duszenie
Rolada miesna 4-5 50-60 min
Sztufada 4-5 60-100 min
Gulasz 3-4 50-60 min
Smazenie w matej ilosci tluszczu**
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)*** 4555 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 3.5-4.5 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
Migso, 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 obracad



Funkcja smazenia

Funkcja ta umozliwia smazenie na przednich strefach grzejnych
z regulacjg temperatury patelni.

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

konieczne. W ten sposob zaoszczedza sie energie. Olgj i
ttuszcz nie rozgrzewaja sie nadmiernie.

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

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

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

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

Poziomy temperatury

Patelnie do funkcji smazenia

Istniejg patelnie stuzgce specjalnie do opisywanej funkciji
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 srednicy 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 wypréobowac 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

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

Ptyta kuchenki powinna by¢ wtgczona.

1.Wybrac¢ strefe grzejna. Nacisng¢ symbol ——J. Na
wy$wietlaczu strefy grzejnej wyswietla sie wskaznik H.
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2.W ciggu kolejnych 10 sekund nalezy wybra¢ wtasciwy
poziom temperatury za pomocag odpowiedniego symbolu.
(patrz rysunek). Funkcja smazenia zostata wtgczona.

[ok:
)
P

6 7 8 9 + min low med max =

Symbol temperatury pozostaje witgczony az do chwili, gdy
zostanie osiggnieta temperatura smazenia.

3.Wilac olej na patelnie, a nastepnie dodac sktadniki potrawy.

Jak zazwyczaj, nalezy od czasu do czasu mieszac¢ potrawe,
aby sie nie przypalita.

Wytaczenie funkcji smazenia
Nacisna¢ symbol ——J.



Tabela

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

zaleznosci od rodzaju, wagi, grubosci i jakosci potraw.

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

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 "Leberkéase" 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¢ jedna porcje po drugiej
Ziemniaki Ziemniaki z patelni przygotowane z ziemniakdw gotowa- max 6-12 min
nych w mundurkach
Ziemniaki z patelni przygotowane z surowych ziemnia- low 15-25 min
kow*
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 obrdbce 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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Programy uzywane w celu smazenia

Uzywacd wymienionych programoéw tylko wtedy, gdy stosowane
sg patelnie zalecane do funkcji smazenia.

Opisywane programy umozliwiajg przygotowanie nastepujgcych
potraw:

Program Potrawa

P Eskalopki

P Pier$ z drobiu, cordon bleu

F3 Befsztyk krwisty

Py Befsztyk $rednio lub dobrze wysmazony
PS5 Ryba

PE Dania i warzywa z patelni, mrozone

= Piekarnik - ziemniaki smazone, mrozone
Fa Nalesniki

P4 Tortilla, jajka

Funkcja zabezpieczenia dzieci

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

Wiaczanie i wytaczanie funkcji
zabezpieczenia dzieci

Ptyta kuchenki powinna by¢ wytaczona.

Wigczenie: naciskaé symbol Wic= przez okoto 4 sekundy.
Symbol C= Swieci sie przez 4 sekundy. Plyta kuchenki zostaje
zablokowana.

Wytaczenie: naciska¢ symbol Wic= przez okoto 4 sekundy.
Blokada zostata wytgczona.

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
wtgczona (patrz rysunek). W przeciwnym razie, w polu
wskaznikdw wybranej strefy grzejnej beda migaly & i 5; a _
nastepnie zostanie automatycznie ustawiony poziom mocy 5.

‘ Grupa 1
|
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Wyboér zadanego programu

Wybra¢ strefe grzejna.

1.Nacisnaé symbol 7. W polu wskaznikow strefy grzejne;
wys$wietla sie wskaznik L.

2. W ciggu kolejnych 10 sekund nalezy wybra¢ zgdany program
za pomoca symboli od 1 do 9.

Program zostat juz wybrany.

Az do chwili osiggniecia odpowiedniej temperatury, pozostaje
wyswietlony symbol temperatury. Po jej osiggnieciu, rozlega sie
sygnat dzwiekowy i symbol temperatury gasnie.

Wilac¢ olej lub natozy¢ smalec na patelnie, a nastepnie dodac¢
sktadniki potrawy. Jak zazwyczaj, nalezy od czasu do czasu
mieszac potrawe, aby sie nie przypalita.

Wytaczenie programu

Nacisngé symbol F.

Automatyczna funkcja zabezpieczenia dzieci
Za pomoca tej funkciji, zabezpieczenie dzieci jest automatycznie
uruchamiane po wytgczeniu ptyty kuchenki.

Wiaczanie i wylagczanie

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

Sposob wigczania

1. Wybrac strefe grzejna.

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

Funkcja zostata wigczona.

Sposob wylaczania

1. Wybra¢ strefe grzejna.

2.Nacisng¢ symbol boostA.
Wskaznik & zniknie, a strefa grzejna powréci do poziomu
mocy 5.

Funkcja zostata wytgczona.

Wskazowka: W pewnych okolicznosciach, funkcja Powerboost

moze sie wytgczy¢ automatycznie, w celu ochrony
podzespotdw elektronicznych wewnatrz ptyty.



Funkcja programowania czasu

Funkcja ta moze by¢ uzywana na dwa rézne sposoby:

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

Automatyczne wytaczanie strefy grzejnej

Wprowadzi¢ czas gotowania dla wybranej strefy grzejnej. Strefa
grzejna zostanie automatycznie wytaczona po uptywie
zaprogramowanego czasu.

Zasady programowania
1. Wybrac¢ strefe grzejna i zgdany poziom mocy.

2.Nacisna¢ dwukrotnie symbol (©. Na wskazniku funkgii
programowania czasu zapala sie L4 i

3.W ciggu kolejnych 10 sekund nalezy wybrac zgdany czas za
pomocg symboli 1-9.

Rozpoczyna sie odliczanie czasu gotowania.

Wskazdéwka: Mozna automatycznie zaprogramowac ten sam
czas gotowania dla wszystkich stref grzejnych.
Zaprogramowany czas bedzie uptywac¢ w sposob niezalezny
dla kazdej strefy grzejne;.

W rozdziale Ustawienia podstawowe znajdujg sie informacje
dotyczgce automatycznego programowania czasu gotowania.
Zmiana lub usuniecie ustawienia czasu

Wybrag strefe grzejna, a nastepnie nacisna¢ dwukrotnie symbol

__oraz-bH

Zmieni¢ czas gotowania za pomocg symboli 1 -9 lub nacisna¢
0, aby skasowac czas.

Pojawia sie wskaznik

Wskazoéwki
Jesli zaprogramowano czas gotowania, na panelu
wskaznikdw zawsze pokazuje sie czas tej funkcji. Aby
sprawdzi¢ czas pozostaty do zakoriczenia gotowania w danej
strefie grzejnej, wybra¢ dang strefe i nacisna¢ dwa razy
symbol ®

Jesli zaprogramowano czas dla wielu stref grzejnych, zawsze
pokazuje sie czas wybranej strefy grzejne;j.

Maksymalny czas gotowania, jaki mozna zaprogramowac,
wynosi 99 minut.
Automatyczne wytaczanie strefy grzejnej za pomoca funkciji
smazenia

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

Po uptywie zaprogramowanego czasu

Po uptywie zaprogramowanego czasu strefa grzejna zostaje
wytgczona. S’fychac sygnat ostrzegawczy, w strefie grzejnej
wyswietla sie .00 | w polu wskaznikow funkcji programowania
czasu pojawia sie Ll przez 10 sekund.

Po nacisnieciu symbolu (®, wskazniki gasna i wytacza sie
sygnat dZzwiekowy.

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¢ symbol (©. Zapala sie wskaznik L. W polu
wskaznikéw funkcji programowania czasu zapala sie Q.

2. Ustawi¢ wtasciwy czas za pomocg symboli 1 - 9.
Po uptywie kilku sekund rozpoczyna sie odliczanie czasu.

Po uptywie zaprogramowanego czasu

Po uptywie zaprogramowanego czasu, wtgcza sie sygnat
dzwiekowy. W polu wskaznikow funkcji programowania czasu
pokazuje sie i1 i ). Po przyci$nieciu symbolu ® wskazania
gasna.

Zmiana lub usunigcie ustawienia czasu

Nacisna¢ symbol (®, wéwczas zapala sie wskaznik £).

Zmieni¢ czas za pomoca symboli 1 - 9 lub nacisng¢ 0, aby
skasowac czas.

Funkcja blokady podczas czyszczenia

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

Aby temu zapobiec, ptyte kuchenki zaopatrzono w funkcje
blokady podczas czyszczenia. Nacisnaé symbol Wic=. Stychad
sygnat dzwiekowy. Panel sterowania zostaje zablokowany na
35 sekund. Obecnie mozna oczysci¢ powierzchnie panelu
sterowania, bez ryzyka zmiany ustawien.

Wskazowka: Blokada nie ma wptywu na wytgcznik gtowny.
Mozna wytgczy¢ ptyte kuchenki w dowolnym momencie.
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Automatyczne ograniczenie czasu gotowania

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

Strefa grzejna przestaje sie nagrzewaé. Na wskazniku danej
strefy grzejnej migaja na przemian F & oraz wskaznik ciepta
resztkowego AH.

Po nacisnieciu dowolnego symbolu wskaznik gasnie. Mozna
ponownie programowac strefe grzejna.

Po wtaczeniu automatycznego ograniczenia czasu gotowania,
funkcja ta dziata w zaleznosci od wybranego poziomu mocy (od
1 do 10 godzin).

Ustawienia podstawowe

Urzadzenie posiada rézne ustawienia podstawowe. Ustawienia
te mozna dostosowywac do potrzeb uzytkownika.

Wskaznik Funkcja

c ! Automatyczna funkcja zabezpieczenia dzieci
£ Wylaczona.*
{ Wigczona.
cc Sygnaly dzwiekowe

o Sygnat potwierdzenia i sygnat btedu wytgczone.
i Wytaczony tylko sygnat potwierdzenia.
c Wszystkie sygnaty wiaczone.*

Automatyczne programowanie czasu gotowania.

]

L Wytaczone.*
{95 Czas automatycznego wytgczenia

co Czas trwania sygnatu ostrzegawczego funkcji programowania czasu
{ 10 sekund*.
2 30 sekund.
7 1 minuta.

Funkcja Power-Management (zarzadzania moca)
£ = Wytaczona.*

{ = 1000 W. moc minimalna.
)
[

S lub 5. = maksymalna moc piyty.

]
(Xu

Czas wyboru strefy grzejnej
! Nieograniczony: pozostaje wybrana ostatnia zaprogramowana strefa grzejna.*
{ Ograniczony: strefa grzejna pozostanie wybrana tylko przez 10 sekund.

2

Powrét do ustawien domysinych

M
c

1 Ustawienia uzytkownika.*

{ Powrdt do ustawieri fabrycznych.

*Ustawienie fabryczne

14



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

2.W ciggu kolejnych 10 sekund, nacisngé symbol (B,
przytrzymujac przez 4 sekundy.

™ -
-
™ -
-

|-
-

M= O -0 1 2 3 4

s

Po lewej stronie panelu wys$wietla sie ¢ {, a po prawej iJ.

3.Przyciskaé¢ symbol ©® do momentu pojawienia sie wskaznika
wybranej funkcji.

Konserwacja i czyszczenie

Rady i wskazdwki zamieszczone w tym rozdziale mogg by¢
pomocne w celu zapewnienia optymalnego czyszczenia i
konserwacji ptyty kuchenki

Ptyta kuchenki

Czyszczenie

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

Uzywac wytgcznie srodkow czyszczacych odpowiednich do ptyt
kuchenki. Przestrzega¢ wskazowek podanych na opakowaniu
produktu.

Nigdy nie stosowac:
Nierozcienczonego srodka do zmywarek
Detergentu do zmywarek
Materiatow Sciernych

Produktdow powodujgcych korozje jak spraye do piekarnikéw
lub srodki usuwajgce plamy

Gabek, ktére mogg zarysowacd powierzchnie

Wysokocisnieniowych urzgdzen czyszczacych lub urzadzen
na pare

4. Nastepnie wybra¢ odpowiednie ustawienie za pomoca
symboli 0 - 9.

™ -
-l
-

-
U]
- -

He= O — 0 1 2 3 4

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

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
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Usuwanie usterki

Zazwyczaj usterki majg miejsce na skutek drobnych
niedopatrzen. Przed skontaktowaniem sie z Serwisem
Technicznym, nalezy wzig¢ pod uwage nastepujgce porady i
sugestie.

Wskaznik Usterka Sposob usuniecia usterki
brak Przerwa w dostawie pradu. Zaobserwowac na innych domowych urzadzeniach elektrycznych, czy
nastgpita przerwa w dostawie prgdu.
Urzadzenie nie zostato podtgczone zgod- Upewni¢ sig, ze urzadzenie zostato podtgczone zgodnie ze schema-
nie ze schematem potgczen. tem potaczen.
Usterka uktadu elektronicznego. Jesli powyzsze dziatania nie rozwigzujg problemu, nalezy skontakto-
wac sie z Serwisem Technicznym.
£ miga Panel sterowania jest wilgotny lub znajduje Wysuszy¢ powierzchnie panelu sterowania lub usung¢ znajdujacy sie

sie na nim jakis przedmiot.

na nim przedmiot.

E~ + numer / Usterka uktadu elektronicznego.

o +numer / £

Odtaczy¢ ptyte kuchenki od sieci elektrycznej. Odczekac okoto 30
sekund i ponownie podtgczy¢ ptyte kuchenki do sieci.*

+ numer
FO/FS Wewnetrzna usterka dziatania urzadzenia. Odtgczy¢ piyte kuchenki od sieci elektrycznej. Odczekaé okoto 30
sekund i ponownie podtgczy¢ ptyte kuchenki do sieci.*

F2/F5 Uktad elektroniczny ulegt przegrzaniu i Odczekac, az ostygnie uktad elektroniczny. Nastepnie nacisng¢
spowodowat wytgczenie odpowiedniej dowolny symbol na ptycie kuchenki.*
strefy grzejne;.

4 Uktad elektroniczny ulegt przegrzaniu i
spowodowat wytaczenie wszystkich stref
grzejnych.

i Nieodpowiednie (zbyt wysokie) napiecie Nalezy skontaktowac sie z dystrybutorem energii elektryczne,j.
zasilania.

ue /U3 Strefa grzejna ulegta przegrzaniu i wyta-  Odczekaé do momentu, gdy uktad elektroniczny wystarczajaco osty-

czyta sie w celu ochrony ptyty kuchenki.

gnie i ponownie wtaczy¢ strefe grzejna.

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

Nie wolno stawia¢ gorgcych naczyn na panelu sterowania.

Zwykty hatas podczas dziatania urzadzenia

Technologia grzania indukcyjnego oparta jest na tworzeniu pal
elektromagnetycznych, ktére powodujg, ze ciepto generowane
jest bezposrednio w dnie naczynia. | wtasnie wspomniane pola
elektromagnetyczne, zaleznie od konstrukcji naczynia, mogg

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 przyczyna jest duza ilos¢ energii, ktdra
jest przekazywana z ptyty kuchenki do naczynia. Ten hatas
znika lub stabnie po zmniejszeniu poziomu mocy.

Gwizd o niskiej czestotliwosci

Ten hatas wystepuje, 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 materiatéw. Hatas ten pochodzi z
naczynia. llos¢ i sposéb gotowania potraw moze powodowac
zmianeg intensywnosci hatasu.
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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
wtgcza 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.



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 urzgdzenia.

Nalezy pamieta¢, 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
ocenag, 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 serwiséw wszystkich krajéw znajduja sie w zataczonym
spisie autoryzowanych serwisow.

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801191534

Warto zaufa¢ kompetencjom producenta. Dzieki temu majg
Panstwo gwarancje, ze naprawy zostang wykonane przez
przeszkolonych technikow serwisu, ktérzy dysponuja
oryginalnymi czesciami zamiennymi do danego urzgdzenia.

Rondel @ 16 cm, 1,2 | do stref grzejnych o & 14,5 cm
Garnek @ 16 cm, 1,7 | do stref grzejnych o @ 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

9 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 zamieszacé 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, zmieszac¢ z maka i solg i
catos¢ 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 @18 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 poczagtkowa poledwiczki: 7 °C @18 cm 9 1:30 Nie 7 Nie
2 filety z poledwiczki (waga catkowita ok. 200 g,
grubosé 1 cm)
Smazenie nale$nikow**
Naczynie: Patelnia ) .
) ) . @ 18 cm 9 1:30 Nie 7 Nie
55 ml ciasta na jeden nalesnik
Smazenie gleboko mrozonych ziemniakow
Naczynie: Garnek .
. . ) , Do chwili, gdy tem-
Skifadniki: 1,8 kg oleju stonecznikowego najedno g 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
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	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.
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	Po upływie zaprogramowanego czasu
	Zmiana lub usunięcie ustawienia czasu
	Funkcja blokady podczas czyszczenia
	Wskazówka

	Automatyczne ograniczenie czasu gotowania
	Ustawienia podstawowe
	Dostęp do ustawień podstawowych
	1. Włączyć płytę kuchenki za pomocą wyłącznika głównego.


	2. W ciągu kolejnych 10 sekund, nacisnąć symbol 0, przytrzymując przez 4 sekundy.
	3. Przyciskać symbol 0 do momentu pojawienia się wskaźnika wybranej funkcji.

	4. Następnie wybrać odpowiednie ustawienie za pomocą symboli 0 - 9.
	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
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