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pl Uzywanie zgodne z przeznaczeniem

Uzywanie zgodne
Z przeznaczeniem

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

Sprawdzi¢ stan urzgdzenia po wyjeciu z
opakowania. W przypadku, gdy urzadzenie
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 byc¢
zamontowane zgodnie z zatgczonymi
instrukcjami montazu.

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do
uzytku w gospodarstwie domowym i
podobnych otoczeniach. Urzgdzenia nalezy
uzywac wytgcznie do przygotowywania potraw
i napojow. Proces przygotowywania potraw i
napojow nalezy nadzorowac. Krotki proces
przygotowywania potraw i napojow nalezy
nadzorowac ciggle. Urzgdzenia uzywac
wytgcznie w zamknietych pomieszczeniach.

To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku na
wysokosci do 4000 metrow nad poziomem
morza.

Nie uzywac pokryw do ptyt grzejnych. Moga
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 wypadkdow

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
urzadzenie i sg swiadome zwigzanych z tym
zagrozen.

Dzieci nie mogg bawic sie urzadzeniem.
Czyszczenie i czynnosci konserwacyjne nie
mogg 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 urzgdzenia 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.



INWazne wskazowki
dotyczace bezpieczenstwa

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo pozaru!
= Gorgcy olej lub ttuszcz moze szybko zapalic¢
sie. Nigdy nie pozostawia¢ rozgrzanego
ttuszczu lub oleju bez nadzoru. Nigdy nie
gasi¢ ognia wodg. Wytgczy¢ pole grzejne.

Ostroznie sttumic ogien 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 ptyta grzejna.

= Ptyta grzejna wytgcza sie samoczynnie i nie
mozna jej uruchomic¢. Pdzniej moze wtgczy¢
sie samoczynnie. WytgczyC bezpiecznik w
skrzynce bezpiecznikowej. Wezwac serwis.

/\ Ostrzezenie — 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
przedmiotdw, takich jak noze, widelce, tyzki
I pokrywki.

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

Wazne wskazdwki dotyczace bezpieczenstwa pl

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo

porazenia pradem!

= Nieprawidtowo przeprowadzane naprawy
stanowig powazne zagrozenie. Wytacznie
przeszkoleni technicy serwisu mogg
przeprowadzac naprawy i wymieniac
uszkodzone przewody przytgczeniowe. Jesli
urzadzenie jest uszkodzone, nalezy
wyciggnac wtyczke z gniazda lub wytgczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe;.
Wezwac serwis.

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

= Uszkodzone urzgdzenie moze prowadzi¢ do
porazenia prgdem. Nigdy nie wtgczac
uszkodzonego urzadzenia. Wyciggngcé
wtyczke z gniazda lub wytgczy¢ bezpiecznik
w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwac
serwis.

= Pekniecia lub zarysowania ceramiki
szklanej mogg spowodowac porazenie
pradem. Wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowe]. Wezwac serwis.

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo awarii!
Ptyta jest wyposazona w wentylator
umieszczony w dolnej czesci. Jesli pod ptytg
kuchenki znajduje sie szuflada, nie nalezy
uzywac jej do przechowywania drobnych
przedmiotdw lub papieréw, poniewaz mogag
one zostac¢ wessane i spowodowac
uszkodzenie wentylatora lub ostabi¢ dziatanie
funkcji chtodzenia.

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

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo

obrazen!!

= W przypadku gotowania w kgpieli wodnej
moze dojs¢ do rozprysniecia ptyty grzejnej |
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.
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Przyczyny uszkodzen

Uwaga!

m Chropowate dna naczyn moga porysowac ptyte
kuchenki.

m Nigdy nie umieszczad pustych naczyn w strefach
grzejnych. Moze to spowodowac uszkodzenia.

m Nigdy nie umieszczaé gorgcych naczyn na panelu
sterowania, polach wskaznikdw i ramie ptyty
kuchenki. Moze to spowodowac uszkodzenia.

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

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

Przeglad

W ponizszej tabeli opisane sg najczesciej wystepujgce
uszkodzenia:

Uszkodzenia Przyczyna Rozwigzanie problemu
Plamy Potrawy, ktore wykipiaty. Natychmiast nalezy usuna¢ pozostatosci potraw za pomoca skrobaczki do
szkfa.
Nieodpowiednie srodki czyszczace. Nalezy uzywac wytacznie Srodkdw czyszczacych przeznaczonych do piyt
grzewczych tego typu.
Zarysowania SO, cukier i piasek. Nie wolno uzywac piyty grzewczej jako powierzchni roboczej lub migjsca

do odstawiania.

Naczynia z chropowatymi spodami zadrapuija ptyte Nalezy sprawdzi¢ naczynia do gotowania.

grzewcza.
Przebarwienia Nieodpowiednie srodki czyszczace. Nalezy uzywac wytacznie Srodkdw czyszczacych przeznaczonych do piyt
grzewczych tego typu.
Scierajace sie garnki. Garnki i patelnie unosic przy przesuwaniu.
Watebienie Cukier, potrawy zawierajace jego duze ilosci. Natychmiast nalezy usuna¢ pozostatosci potraw za pomocag skrobaczki do
szkfa.




EJOchrona srodowiska

Rozdziat ten zawiera informacje na temat oszczedzania
energii i utylizacji urzadzenia.

Rady dotyczace oszczedzania energii

m Zawsze uzywac pokrywki odpowiedniej dla kazdego
garnka. Gdy gotuje sie bez przykrycia, zuzywa sie
duzo wiecej energii. Stosowac szklang pokrywke,
aby moéc zaglagda¢ do naczynia, bez koniecznosci
podnoszenia pokrywki.

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

m Srednica dna naczyn powinna odpowiadac¢ wielkosci
strefy grzejnej. Uwaga: producenci naczyn zazwyczaj
wskazujg gorng srednice naczynia, ktéra najczesciej
jest wieksza od Srednicy podstawy naczynia.

m Uzywacé matego naczynia do gotowania matych
ilosci potraw. Duze, nie do konca wypetnione
naczynie wymaga uzycia duzej ilosci energii.

m Przy gotowaniu, uzywac¢ matej ilosci wody. W ten
sposob oszczedza sie energie i zachowuje sie
wszystkie witaminy i mineraty w warzywach.

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

Utylizacja zgodna z przepisami o ochronie
srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usunag¢ zgodnie z przepisami o
ochronie srodowiska.

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z

ﬁ Dyrektywa Europejskag 2012/19/UE oraz

polskg Ustawg z dnia 11 wrzesnia 2015. ,0

mmmm ZUZytym sprzecie elektrycznym i
elektronicznym” (Dz.U. z dn. 23.10.2015 poz.
11688) symbolem przekreslonego kontenera
na odpady. Takie oznakowanie informuje, ze
sprzet ten, po okresie jego uzytkowania nie
moze by¢ umieszczany tgcznie z innymi
odpadami pochodzacymi 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 Srodowiska naturalnego
konsekwencji, wynikajgcych z obecnosci
sktadnikow niebezpiecznych oraz
niewtasciwego sktadowania i przetwarzania
takiego sprzetu.

Ochrona $rodowiska pl

[l Gotowanie za pomoca
indukcji
Zalety gotowania za pomoca indukcji

Gotowanie za pomocg indukciji radykalnie rézni sie od
metod tradycyjnych, poniewaz ciepto wytwarzane jest
bezposrednio w naczyniu. Indukcja ma wiele zalet,
miedzy innymi:

m Oszczednosc¢ czasu podczas gotowania i smazenia.

m Oszczednos¢ energii.

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

m Kontrola temperatury i bezpieczenstwo; ptyta
grzewcza zwieksza lub zmniejsza doptyw ciepta,
zaleznie od wykonanej czynnosci. Indukcyjne pole
grzewcze natychmiast przerywa doptyw ciepta, jezeli
naczynie zostato zdjete z pola grzewczego bez
uprzedniego wytgczenia pola.

Naczynia

Do gotowania za pomocg indukcji uzywacé wytgcznie
naczyn ferromagnetycznych, na przyktad:

m naczyn ze stali emaliowanegj

m naczyn zeliwnych

m specjalnych naczyn ze stali nierdzewne;
przeznaczonych do gotowania indukcyjnego.

W celu sprawdzenia, czy naczynie nadaje sie do
gotowania za pomoca indukgcji, nalezy zapoznac sie ze
wskazowkami zamieszczonymi w rozdziale — "Test
naczyri do gotowania".

W celu uzyskania zadowalajgcego rezultatu gotowania
nalezy dopilnowad, aby ferromagnetyczna powierzchnia
spodu garnka odpowiadata wielkosci pola grzewczego.
Jezeli naczynie ustawione na polu grzewczym nie
zostanie rozpoznane, postawi¢ je na polu grzewczym o
mniejszej srednicy.

o ——>

@21 cm @28 cm

| @16 cm |

Jezeli strefa grzewcza o zmiennej srednicy pola jest
uzywana jako jedno pole grzewcze, mozliwe jest
stosowanie wigkszych naczyn, ktére sg przystosowane
szczegolnie do gotowania w tej strefie. Informacje na
temat ustawiania naczyn znajdujg sie w rozdziale

— "Strefa Flex".




pl Gotowanie za pomocg indukciji

Spdd niektorych naczyn indukcyjnych nie jest
catkowicie ferromagnetyczny:

m Jezeli spdd naczynia indukcyjnego jest tylko
czesciowo ferromagnetyczny, nagrzewana bedzie
wytacznie powierzchnia o wtasciwosciach
ferromagnetycznych. Konsekwencjg moze byé
nierownomierne rozprowadzanie ciepta.
Powierzchnia nieposiadajgca wtasciwosci
ferromagnetycznych moze miec¢ zbyt niskg
temperature, co negatywnie wptywa na gotowanie.

m Jezeli materiat, z ktérego wykonany jest spéd
naczynia zawiera miedzy innymi aluminium,
powierzchnia o wiasciwosciach ferromagnetycznych
jest mniejsza. Moze sie zdarzyé, ze naczynie nie
bedzie odpowiednio gorgce lub nie zostanie
rozpoznane.

Nieodpowiednie naczynia

Nigdy nie uzywac ptyt rozpraszajgcych ciepto ani
naczyn z:

cienkiej, zwyktej stali
szkta

gliny

miedzi

aluminium

Wiasciwosci spodu naczynia

Witasciwosci spodu naczynia mogg mie¢ wptyw na
rezultat gotowania. Uzywac¢ garnkéw i patelni
wykonanych z materiatow, ktére zapewniajg
rownomierne rozprowadzanie ciepta w naczyniu, np.
garnkéw z dnem typu "sandwich" ze stali nierdzewnej,
CcO gwarantuje oszczednosé czasu i energii.

Uzywacd naczyn z ptaskim dnem, nieréwnosci na
spodzie naczynia majg negatywny wptyw na

przewodzenie ciepfta.

Brak naczynia lub nieodpowiednia wielko$¢

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 wytgczy sie automatycznie.

Puste naczynia lub naczynia z cienkim dnem

Nie podgrzewacd pustych naczyn ani nie uzywacé 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 osiggna¢ bardzo wysokg 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.

System rozpoznawania naczyn

Kazde pole grzewcze posiada dolng granice mozliwosci
rozpoznania naczyn, ktora zalezy od srednicy
powierzchni ferromagnetycznej oraz od materiatu, z
ktérego wykonany jest spdd naczynia. Dlatego nalezy
zawsze uzywac pola grzewczego, ktdre najbardziej
pasuje do srednicy spodu naczynia.



ESinformacje na temat
urzadzenia

Informacje na temat wielkosci i mocy pdl grzewczych
znajdujg sie w— Strona 2

Panel sterowania

Informacje na temat urzadzenia pl
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Powierzchnie obstugi
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Powierzchnie obstugi

Podczas procesu nagrzewania ptyty grzewczej swiecg
sie symbole powierzchni obstugi, ktére sg dostepne w
danym momencie.

Po dotknieciu symbolu wigcza sie odpowiadajgca mu
funkcja.

Wskazowki

m  Odpowiednie symbole powierzchni obstugi $wieca
sie w zaleznosci od tego, czy sg dostepne.
Wskazniki pdl grzewczych lub wybranych funkcji
Swiecg sie jasniej.

m Pulpit obstugi powinien by¢ zawsze czysty i suchy.
Wilgo¢ moze mie¢ negatywny wptyw na dziatanie
urzadzenia.



pl Informacje na temat urzgdzenia

Pola grzewcze

Pola grzewcze

= Pojedyncze pole grzewcze Uzywac naczyn odpowiedniej wielkosci.
B taczona strefa grzewcza Patrz rozdziat — "Strefa Flex"
B/  Strefagrzewcza FlexPlus Strefa grzewcza FlexPlus wigcza sig zawsze w potaczeniu z prawg lub lewg taczong strefg grzewcza.

Patrz rozdziat — "Strefa FlexPlus"

Uzywac wytacznie naczyn przystosowanych do gotowania na ptycie indukcyjnej, patrz rozdziat — "Gotowanie za pomocg indukcji"

Wskaznik ciepta resztkowego

Ptyta grzewcza wyposazona jest we wskaznik ciepta
resztkowego dla kazdego pola grzewczego. Wskaznik
ten informuje o tym, ze pole grzewcze jest nadal
gorgce. Nie dotykac¢ pola grzewczego, dopoki Swieci
sie wskaznik ciepta resztkowego.

W zaleznosci od wartosci ciepta resztkowego na
wyswietlaczu widoczne sg nastepujace symbole:

m  Symbol H: wysoka temperatura
m  Symbol h: niska temperatura

W przypadku zdjecia naczynia z pola grzewczego
podczas gotowania, na przemian miga wskaznik ciepta
resztkowego i wybrany stopiert mocy grzania.

Po wytaczeniu pola grzewczego swieci sie wskaznik
ciepta resztkowego. Dopdki pole grzewcze nie ostygnie,
wskaznik ciepta resztkowego swieci sie, nawet jesli
ptyta grzewcza jest wytaczona.
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E¥Obstuga urzadzenia

W tym rozdziale opisany jest sposdb nastawiania pola

arz

ewczego. Tabela zawiera stopnie mocy grzania i

czas gotowania réznych potraw.

Wiaczanie i wytaczanie ptyty grzewczej

Wtgczenie i wytaczenie ptyty grzewczej odbywa sie za
pomoca wigcznika gtdwnego.

Wigczanie: Dotkng¢ symbolu (. Rozlega sie sygnat.

Sw
grz
Ob
arz
Wy
Ws
pol

iecq sie symbole przyporzgdkowane polom

ewczym oraz dostepne w danym momencie funkcje.
ok pdl grzewczych $wieci sie symbol 0.0, Piyta
ewcza jest gotowa do pracy.

taczanie: Dotyka¢ symbolu O, az zgasng wskazniki.
kaznik ciepta resztkowego sSwieci sie tak dtugo, az
a grzewcze ostygng w wystarczajgcym stopniu.

Wskazowki

Ptyta grzewcza wytgcza sie automatycznie, jesli
wszystkie pola grzewcze sg wytgczone przez ponad
20 sekund.

Przez pierwsze 4sekundy po wytgczeniu ptyty
grzewczej wybrane ustawienia pozostajg zapisane w
pamieci. Jesli w tym czasie ptyta grzewcza zostanie
ponownie wtgczona, rozpocznie prace z poprzednimi
ustawieniami.

Nastawianie pola grzewczego

Za
mo

pomocg symboli 1do 9 ustawié¢ zgdany stopien
cy grzania.

Stopiert mocy grzania 1= najnizsza moc.
Stopiert mocy grzania 9 = najwyzsza moc.

Kazdy stopient mocy grzania posiada jeden stopien
posredni. Ten stopiert mocy grzania jest oznaczony w
strefie nastawiania symbolem 1.

Wybor pola grzewczego i stopnia mocy grzania
Ptyta grzewcza musi by¢ wtgczona.

1.

2.

Dotkna¢ symbolu = zgdanego pola grzewczego.
Wskaznik .0 $wieci sie jasniej.

Nastepnie wybrac¢ w strefie nastawiania zgdany
stopien mocy grzania.

Sto

pien mocy grzania zostat ustawiony.

Obstuga urzgdzenia pl

Zmiana stopnia mocy grzania

Wybra¢ pole grzewcze, a nastepnie ustawi¢ w strefie
nastawiania zgdany stopien mocy grzania.

Wytaczanie pola grzewczego

Wybrac pole grzewcze i w strefie nastawiania ustawic
£.0. Pole grzewcze wylgcza sie i pojawia sie wskaznik
ciepta resztkowego.

Wskazowki

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

Jesli w strefie grzejnej umieszczono naczynie przed
witgczeniem ptyty, zostanie ono wykryte po uptywie
20 sekund po nacisnieciu wytgcznika gtéwnego, a
strefa grzejna zostanie automatycznie wtgczona. Po
wykryciu naczynia, w ciggu nastepnych 20 sekund
wybracé poziom mocy, w przeciwnym razie strefa
grzejna wytaczy sie.

Pomimo umieszczenia kilku naczyn, po wigczeniu
ptyty kuchenki zostanie wykryte tylko jedno naczynie.

Zalecenia dotyczace gotowania

Zalecenia

Podczas podgrzewania potraw purée, zup kremow
oraz gestych sosdw od czasu do czasu zamieszac.
W celu podgrzania ustawi¢ stopiert mocy 8 - 9.

W przypadku gotowania w naczyniu z pokrywkg
zmniejszy¢ stopien mocy grzania w momencie
pojawienia sie pary miedzy pokrywka a naczyniem.
W celu uzyskania wtasciwego rezultatu gotowania
wydobywanie sie pary nie jest konieczne.

Po zakoriczeniu gotowania pozostawi¢ naczynie
zamkniete az do momentu podania na stot.
Podczas gotowania w szybkowarze przestrzegac
wskazéwek producenta.

Nie wydtuza¢ czasu gotowania potraw, aby
zachowad ich wartosci odzywcze. Za pomoca
zegara funkcyjnego mozna ustawi¢ optymalny czas
gotowania.

Aby rezultat gotowania sprzyjat zdrowiu, nalezy
unika¢ dymienia oleju.

W celu zrumienienia potraw nalezy smazyc je matymi
porcjami.

Naczynia mogg podczas gotowania osiggac wysokie
temperatury. Wskazane jest uzywanie tapek
kuchennych.

Zalecenia dotyczgce gotowania odznaczajgcego sie
efektywnoscig energetyczng znajdujg sie w rozdziale
— "Ochrona srodowiska"
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pl Obstuga urzadzenia

Tabela gotowania

W tabeli podane sg stopnie mocy grzania odpowiednie
do przyrzadzania poszczegolnych potraw. Czas
gotowania moze by¢ zréznicowany w zaleznosci od
rodzaju, wagi, grubosci i jakosci potraw.

Stopien Czas gotowa-
mocy grzania nia (min)
Roztapianie
Czekolada, kuwertura 1-15
Masto, miod, zelatyna 1-2

Podgrzewanie i utrzymywanie ciepta

Potrawa jednogarnkowa, np. zupa z soczewicy 15-2
Mleko* 15-25
Kietbaski podgrzewane w wodzie* 3-4

Rozmrazanie i podgrzewanie

Szpinak, mrozony 3-4 15-25
Gulasz, mrozony 3-4 35-45
Gotowanie na matym ogniu, powolne dogotowywanie

Kopytka* 45-55 20-30
Ryba* 4-5 10-15
Biate sosy, np. sos beszamelowy 1-2 3-6
Sosy ubijane, np. sos bernaise, sos holenderski 3-4 8-12

Gotowanie, gotowanie na parze, duszenie

Ryz (z podwdjng iloscig wody) 25-35 15-30
Ryz na mleku*** 2-3 30-40
Ziemniaki w mundurkach 45-55 25-35
Gotowane ziemniaki 45-55 15-30
Potrawy maczne, makarony* 6-7 6-10
Potrawa jednogarnkowa 3.5-45 120-180
Zupy 35-4.5 15-60
Warzywa 25-35 10-20
Warzywa, mrozone 35-4.5 7-20
Gotowanie w szybkowarze 45-55

Duszenie

Zrazy zawijane 4-5 50-65
Pieczen duszona 4-5 60-100
Gulasz*** 3-4 50-60

* Bez pokrywki
**Wielokrotnie obracac

“**Podgrzewanie na stopniu mocy grzania 8 - 8.5

12



Obstuga urzgdzenia pl

Stopien Czas gotowa-

mocy grzania nia (min)

Duszenie / Pieczenie z matg ilo$cig oleju*

Sznycel, naturalny lub panierowany 6-7 6-10
Sznycel, mrozony 6-7 8-12
Kotlet, naturalny lub panierowany™* 6-7 8-12
Stek (grubosc 3 cm) 7-8 8-12
Piers kurczaka (gruboscé 2 cm)** 5-6 10-20
Piers kurczaka, mrozona** 5-6 10-30
Kotlety mielone (3 cm grubosci)™* 45-55 20-30
Hamburgery (2 cm grubosci)** 6-7 10-20
Ryba i filet rybny, naturalne 5-6 8-20
Ryba i filet rybny, panierowane 6-7 8-20
Ryba, panierowana i mrozona, np. paluszki rybne 6-7 8-15
Scampi, krewetki 7-8 4-10
Podsmazanie $wiezych warzyw i grzybow 7-8 10-20
Potrawy z patelni, warzywa, mieso pokrojone w paski na sposob azjatycki 7-8 15-20
Potrawy z patelni, mrozone 6-7 6-10
Nalesniki (smazy¢ kolejno) 6.5-7.5

Omlety (smazy¢ kolejno) 35-45 3-6
Jajka sadzone 5-6 3-6
Smazenie w gtebokim ttuszczu* (150-200 g na 1 porcje w 1-2 | oleju, smazy¢ porcjami)

Produkty mrozane, np. frytki, nuggetsy z kurczaka 8-9

Krokiety, mrozone 7-8

Mieso, np. kawatki kurczaka 6-7

Ryba, panierowana lub w ciescie piwnym 6-7

Warzywa, grzyby panierowane lub w ciescie piwnym, tempura 6-7

Drobne wypieki, np. paczki, racuchy, owoce w ciescie piwnym 4-5

* Bez pokrywki
“* Wielokrotnie obracac

“**Podgrzewanie na stopniu mocy grzania 8 - 8.5
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[E] Strefa Flex

W zaleznosci od potrzeby moze by¢ uzywana jako
jedno pole grzewcze lub jako dwa niezalezne pola
grzewcze.

Sktada sie z czterech induktordw, ktdre dziatajg
niezaleznie od siebie. W przypadku witgczenia strefy
grzewczej o zmiennej srednicy pola aktywowana jest
tylko powierzchnia znajdujgca sie pod naczyniem.

Rady dotyczace korzystania z naczyn

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

Jako jedno pole grzewcze

Srednica mniejsza lub réwna 13 cm
Umiesci¢ naczynie w jednej z czterech
pozycji widocznych na rysunku.

Q)
| & )
[N
/%
(¢
3

Srednica powyzej 13 cm
Umiescic naczynie w jednej z trzech pozycji
%'; ‘\\ | widocznych na rysunku.

Jezeli ustawienie naczynia wymaga uzycia
wiecej niz jednego pola grzewczego, usta-
wic je zaczynajac od gornej lub dolnej kra-
wedzi strefy grzewczej o zmiennej Srednicy
pola.

Jako dwa niezalezne pola grzewcze

Przednie i tylne pola grzewcze posiadajace po 2
QD C? induktory moga by¢ uzywane niezaleznie od sie-

bie. Dla kazdego pojedynczego pola grzewczego
C} ustawic zadany stopien mocy grzania. Na kazdym
polu grzewczym uzywac tylko jednego naczynia.

Zalecenia
x W przypadku ptyt grzewczych posiada-
[} jacych wiecej niz jedng strefe grzewcza
0 zmiennej srednicy pola ustawic
naczynie w taki sposob, aby przykry-
wato tylko jedna z tych stref.

@
W przeciwnym razie pola grzewcze nie
W ] zostang prawidtowo aktywowane co
ma negatywny wptyw na rezultat goto-

wania.

Jako dwa niezalezne pola grzewcze

Strefa grzewcza o zmiennej Srednicy pola jest
uzytkowana jako dwa niezalezne pola grzewcze.

Aktywacja
Patrz rozdziat — "Obsfuga urzgdzenia"

Jako jedno pole grzewcze

Uzytkowanie catej strefy grzewczej przez potgczenie
obu pol grzewczych.

Potaczenie obu pdl grzewczych

1. Postawi¢ naczynie. Wybra¢ jedno z dwadch pol
grzewczych nalezgcych do strefy grzewczej o
zmiennej srednicy pola i ustawi¢ stopien mocy
grzania.

2. Dotkng¢ symbolu Z. Wskaznik $wieci sie.
Stopien mocy grzania pojawia sie na wskazniku
dolnego pola grzewczego.

Strefa grzewcza o zmiennej Srednicy pola zostata

aktywowana.

Zmiana stopnia mocy grzania

Wybra¢ jedno z dwdch pdl grzewczych nalezacych do
strefy grzewczej o zmiennej srednicy pola i w strefie
nastawiania zmieni¢ stopiert mocy grzania.

Dodawanie nowego naczynia

Postawi¢ nowe naczynie na kuchence, wybrac¢ jedno z
dwodch pdl grzewczych strefy grzewczej o zmiennej
Srednicy pola, a nastepnie dwukrotnie dotkngé
symbolu Z. Nowe naczynie zostanie rozpoznane, a
wybrany wczesniej stopiert mocy grzania nie ulegnie
zZmianie.

Wskazowka: Jezeli na aktywowanym polu grzewczym
naczynie zostanie przesuniete lub podniesione, ptyta
grzewcza uruchomi automatyczne wyszukiwanie, ale
wybrany wczesniej stopienn mocy grzania nie ulegnie
zmianie.

Rozdzielenie obu pél grzewczych

Wybra¢ jedno z dwdch pdl grzewczych nalezgcych do
strefy grzewczej o zmiennej Srednicy pola i dotknac
symbolu =.

Strefa grzewcza o zmiennej srednicy pola zostata
dezaktywowana. Oba pola dziatajg wtedy jak dwa
niezalezne pola grzewcze.

Wskazowki

m W przypadku wytgczenia i ponownego wigczenia
ptyty grzewczej strefa grzewcza o zmiennej srednicy
pola zostanie przetaczona z powrotem na dwa
niezalezne pola grzewcze.

m Czynnosci umozliwiajgce zmiane ustawienia
konfiguracyjnego strefy grzewczej 0 zmiennegj
Srednicy pola zostat opisany w rozdziale
— "Ustawienia podstawowe”.



Funkcja Move

Ta funkcja powoduje aktywowanie catej strefy grzewczej
0 zmiennej srednicy pola, ktdra jest podzielona na trzy
strefy i posiada wstepnie ustawione stopnie mocy
grzania.

Uzywac tylko jednego naczynia. Wielkos¢ strefy
grzewczej zalezy od uzywanego naczynia i jego
prawidtowego ustawienia.

Strefy grzewcze

5[0
olo

Przesuwanie naczynia w trakcie procesu gotowania na
inna strefe grzewczg o innym stopniu mocy grzania:

Wstepnie ustawione stopnie mocy grzania:
Strefa grzewcza z przodu = stopiert mocy grzania 5

Srodkowa strefa grzewcza = stopieri mocy grzania 5

Strefa grzewcza z tytu = stopiert mocy grzania {.5

Wstepnie ustawione stopnie mocy grzania mozna
zmienia¢ niezaleznie dla kazdego pola grzewczego.
Sposdéb zmiany stopni mocy grzania jest opisany w
rozdziale — "Ustawienia podstawowe”.

Wskazowki

m Jezeli w obrebie strefy grzewczej o zmienngj
Srednicy pola rozpoznane zostanie wiecej niz jedno
naczynie, funkcja zostanie dezaktywowana.

m Jezeli w obrebie strefy grzewczej o zmienngj
srednicy pola naczynie zostanie przesuniete lub
podniesione, ptyta grzewcza uruchomi automatyczne
wyszukiwanie i ustawiony zostanie stopiert mocy

grzania strefy, w ktdrej zostato rozpoznane naczynie.

m Szczegodtowe informacje na temat wielkosci oraz
ustawiania naczyn znajduja sie w
rozdziale — "Strefa Flex"

Funkcja Move pl

Wiaczanie

1. Wybrac¢ jedno z dwdch pdl grzewczych strefy
grzewczej o zmiennej srednicy pola.

2. Dotkna¢ symbolu {fel. Swieci sie wskaznik obok
symbolu {l8l. Strefa grzewcza o zmiennej $rednicy
pola zostanie aktywowana jako jedno pole grzewcze.
Stopienn mocy grzania strefy, na ktorej znajduje sie
naczynie, swieci sie na wskazniku pola grzewczego.

Funkcja zostata aktywowana.

Zmiana stopnia mocy grzania

Stopnie mocy grzania poszczegolnych stref grzewczych
mozna zmieni¢ podczas procesu gotowania. Postawi¢
naczynie na wybranej strefie grzewczej i zmieni¢ w
strefie nastawiania stopien mocy grzania.

Wskazowki

m Zmieniony zostanie wytgcznie stopienn mocy grzania
strefy, na ktdrej znajduje sie naczynie.

m Jesli funkcja zostanie dezaktywowana, stopnie mocy
grzania trzech stref grzewczych wrécg do wstepnie
ustawionych wartosci.

Dezaktywacja

Dotkna¢ symbolu if]. Gasnie wskaznik obok
symbolu {&].

Funkcja zostata dezaktywowana.

Wskazowka: Jezeli jedna ze stref grzewczych jest

ustawiona na i, funkcja zostanie w ciggu kilku sekund
dezaktywowana.
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Eil Strefa FlexPlus

Ptyta grzewcza posiada strefe grzewczg FlexPlus, ktéra
znajduje sie miedzy dwiema strefami grzewczymi o
zmiennej srednicy pola i mozna z niej korzysta¢ w
potgczeniu z prawg lub z lewg strefg grzewcza. Dzieki
temu mozliwe jest uzywanie wiekszych naczyn do
gotowania, jak rowniez uzyskiwanie lepszych rezultatow
gotowania.

Strefa grzewcza FlexPlus wtgcza sie zawsze w
potgczeniu z jedng z dwdch stref grzewczych o
zmiennej srednicy pola. Nie mozna jej aktywowacd
niezaleznie od jednej z tych stref.

Wskazowki dotyczace naczyn do gotowania

W celu zapewnienia prawidtowego procesu detekgji
termicznej i rozprowadzania ciepta nalezy ustawiac
naczynie na srodku strefy grzewcze;.

Naczynie powinno zajmowac¢ boczne pole grzewcze
oraz strefe grzewczg FlexPlus.

W zaleznosci od wielkosci naczynia do gotowania strefe
grzewczg o zmiennegj srednicy pola mozna aktywowac
jako dwa niezalezne pola lub jako jedno pole grzewcze:

Ustawianie naczynia

(-

Podtuzne naczynie

Aktywowac strefe grzewczg o zmien-
nej Srednicy pola jako dwa niezalezne
pola grzewcze lub jako jedno pole
grzewcze.

Duze okragte naczynie

Aktywowac strefe grzewczg o zmien-
nej srednicy pola jako jedno pole

| grzewcze.

Naczynie nie moze zajmowac rowno-
czesnie obu bocznych stref grzew-
czych i strefy grzewczej FlexPlus.

16

Wiaczanie

1. Postawi¢ naczynie na polu grzewczym w taki
sposoéb, aby zajmowato rowniez strefe grzewcza
FlexPlus.

2. Wybrac¢ pole grzewcze i zadany stopieri mocy
grzania. Zapalajg sie wskazniki pola grzewczego i
strefy grzewczej FlexPlus.

,_
I
[

Strefa grzewcza FlexPlus zostata aktywowana.

Wskazowka: Jezeli przed wigczeniem ptyty grzewczej
na obu polach grzewczych obok strefy grzewczej
FlexPlus ustawione byto naczynie, miga wskaznik strefy

s

W celu przypisania strefy FlexPlus odpowiedniemu polu
grzewczemu nalezy podnies¢ naczynie, wybrac¢ stopien
Mocy grzania i ponownie postawi¢ naczynie.

Dezaktywacja

Zdja¢ naczynie z pola grzewczego. Gasng wskazniki.
Strefa grzewcza FlexPlus zostata dezaktywowana.



Funkcje zegara

Ptyta grzewcze ma zaprogramowane trzy funkcje
timera:

m Programowanie czasu gotowania
= Minutnik
m Funkcja stopera

Programowanie czasu gotowania

Pole grzewcze wytgczy sie automatycznie po uptywie
ustawionego czasu.

Sposob nastawiania:

1. Wybrad pole grzewcze i zgdany stopien mocy
grzania.

2. Dotkng¢ symbolu ®. Na wskazniku timera $wieci sie
symbol JL oraz wskaznik wr.
Na wskazniku pola grzewczego $wieci sie ©.

L

[y

G
g

3. W ciggu kolejnych 10 sekund ustawi¢ w strefie
nastawiania zgdany czas gotowania.

(] 12 min

g O O

4. Dotkna¢ symbolu ©, aby potwierdzi¢ wybrane
ustawienie.

Rozpoczyna sie odliczanie czasu gotowania.

Wskazowki

m Dla wszystkich pdl grzewczych mozna
automatycznie ustawi¢ taki sam czas gotowania.
Ustawiony czas odliczany jest niezaleznie dla
kazdego pola grzewczego.

Informacje dotyczgce automatycznego
programowania czasu gotowania znajdujg sie w
rozdziale — "Ustawienia podstawowe"

m Jesli tgczona strefa grzewcza wybrana zostanie jako
jedyne pole grzewcze, ustawiony czas bedzie taki
sam dla catej strefy grzewcze,.

m Jesli w polu grzewczym kombi wybrana zostanie
funkcja Move, ustawiony czas bedzie taki sam dla
wszystkich trzech pdl grzewczych.

Funkcje zegara pl

Czujnik smazenia

W przypadku zaprogramowania czasu gotowania dla
danego pola grzewczego oraz aktywowania czujnika
smazenia odliczanie czasu gotowania rozpoczyna sie
dopiero po osiggnieciu wybranego poziomu
temperatury.

Zmiana lub kasowanie ustawionego czasu
Wybrac¢ pole grzewcze, a nastepnie dotkngé symbolu

O.
W strefie nastawiania zmienié¢ czas gotowania lub
ustawic¢ 00, aby skasowac zaprogramowany czas

gotowania.

Dotkna¢ symbolu ®, aby potwierdzi¢ wybrane
ustawienie.

Po uptywie nastawionego czasu

Pole grzewcze wytgcza sie, miga wskaznik ®, a stopien
mocy grzania ustawia sie na 4. Rozlega sie sygnat.

Na wskazniku timera miga &0 i wskaznik w.

W przypadku dotkniecia symbolu ®gasng wskazniki i
wytgcza sie sygnat.

Wskazowki

m W celu ustawienia czasu gotowania ponizej 10 minut
nalezy przed wprowadzeniem zgdanej wartosci
dotknagc¢ 0.

m W przypadku zaprogramowania czasu gotowania dla
kilku pdl grzewczych na wskazniku timera zawsze
pojawia sie informacja dotyczgca wybranego pola
grzewczego.

m W celu sprawdzenia pozostatego czasu gotowania
wybraé odpowiednie pole grzewcze.

s Czas gotowania mozna nastawi¢ do 55 minut.

Minutnik

Za pomocg minutnika mozna nastawia¢ czas do 99
minut.

Minutnik dziata niezaleznie od pdl grzewczych oraz
innych ustawien. Ta funkcja nie wytgcza automatycznie
pola grzewczego.

Sposob nastawiania

1. Dotkng¢ symbolu &. Na wskazniku timera $wieci sie
symbol JL oraz wskaznik wr.

2. W strefie nastawiania wybra¢ zadany czas i dotkng¢
symbolu & w celu potwierdzenia.

Po kilku sekundach rozpoczyna sie odliczanie czasu.

Zmiana lub kasowanie ustawionego czasu
Dotkna¢ symbolu &.

W strefie nastawiania zmieni¢ czas gotowania lub
ustawic¢ 00, aby skasowac zaprogramowany czas
gotowania.

Dotkna¢ symbolu &, aby potwierdzi¢ wybrane
ustawienie.
Po uptywie nastawionego czasu

Po uptywie nastawionego czasu rozlega sie sygnat. Na

wskazniku timera miga 00 i symbol wr.

Wskazniki zgasng po dotknieciu symbolu .
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pl Funkcja PowerBoost

Funkcja stopera
Funkcja stopera pokazuje czas uptywajgcy od momentu
aktywacji.

Dziata ona niezaleznie od pdl grzewczych oraz innych
ustawien. Ta funkcja nie wytgcza automatycznie pola
grzewczego.

Aktywacja

Dotkng¢ symbolu (5. Na wskazniku timera $wieci sie

symbol J& oraz wskaznik wr.

Rozpoczyna sie odliczanie czasu.

Dezaktywacja

Dotkniecie symbolu (Spowoduje zatrzymanie funkciji
stopera. Nadal swiecg sie wskazniki timera.

Wskazniki zgasng w przypadku ponownego dotknigcia
symbolu (.

Funkcja zostata dezaktywowana.
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Funkcja PowerBoost

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

Te funkcje mozna aktywowac dla jednego pola
grzewczego, jezeli réwnoczesnie nie jest wigczone inne
pole grzewcze tej samej grupy (patrz rysunek).

1

2

Wskazowka: W strefie grzewczej o zmiennej Srednicy
pola aktywowanie funkcji Powerboost jest mozliwe,
jezeli strefa ta jest uzywana jako jedno pole grzewcze.

Aktywacja

1. Wybra¢ pole grzewcze.

2. Dotkng¢ symbolu ,2...
Wskaznik &. Swieci sie.

Funkcja zostata aktywowana.

Dezaktywacja

1. Wybrac¢ pole grzewcze.

2. Dotkng¢ symbolu ,23...
Wskaznik & gasnie, a pole grzewcze przetgcza sie z
powrotem na stopiert mocy grzania 5.

Funkcja zostata dezaktywowana.

Wskazowka: W pewnych warunkach funkcja
PowerBoost moze sie automatycznie wytgczyc, aby
chroni¢ elementy elektroniczne wewnatrz ptyty
grzewczej.



Funkcja ShortBoost

Zastosowanie funkcji ShortBoost umozliwia szybsze
podgrzanie naczyn niz przy uzyciu stopnia mocy
grzania 5.

Po dezaktywacji tej funkcji wybrac stopiert mocy grzania
odpowiedni dla potrawy.

Te funkcje mozna aktywowac dla jednego pola
grzewczego, jezeli réwnoczesnie nie jest wigczone inne
pole grzewcze tej samej grupy (patrz rysunek).

1

2

Wskazowka: W przypadku strefy grzewczej o zmiennej
Srednicy pola mozna aktywowac rowniez funkcje
Shortboost, jezeli strefa ta jest uzywana jako jedno pole
grzewcze.

Zalecenia dotyczgce zastosowania

m Zawsze stosowad naczynia, ktdre nie zostaty
wczesniej podgrzane.

m Uzywad wytgcznie garnkéw z ptaskim spodem. Nie
uzywac garnkow z cienkim spodem.

m Nigdy nie podgrzewac bez nadzoru pustych naczyn,
oleju, masta lub smalcu.

m Naczyn do gotowania nie przykrywac pokrywkami.

m Naczynie stawia¢ na srodku pola grzewczego.
Upewnic sig, ze srednica spodu naczynia odpowiada
wielkosci pola grzewczego.

m Informacje na temat rodzaju, wielkosci oraz
ustawiania naczyn znajduja sie w rozdziale
— "Gotowanie za pomocg indukcji"

Aktywacja

1. Wybrac¢ pole grzewcze.

2. Dwukrotnie dotkng¢ symbolu ,2...
Wskaznik P4. Swieci sie.

Funkcja zostata aktywowana.

Dezaktywacja

1. Wybrac¢ pole grzewcze.

2. Dotkna¢ symbolu ,2..
Wskaznik #h.gasnie, a pole grzewcze przetgcza sie
z powrotem na stopieri mocy grzania 5.

Funkcja zostata dezaktywowana.

Wskazowka: W pewnych warunkach funkcja
ShortBoost moze sie automatycznie dezaktywowad, aby
chroni¢ elementy elektroniczne wewnatrz ptyty
grzewczej.

Funkcja ShortBoost pl

& Funkcja utrzymywania
ciepta potraw

Ta funkcja nadaje sie idealnie do roztapiania czekolady
lub masta oraz do utrzymywania ciepta potraw.

Aktywacja

1. Wybra¢ zgdane pole grzewcze.

2. W ciggu nastepnych 10 sekund dotkngé symbolu
s,
Wskaznik L o Swieci sie.

Funkcja zostata aktywowana.

Dezaktywacja

1. Wybra¢ pole grzewcze.
2. Dotkng¢ symbolu 1¥r.
Wskaznik Lo gasnie. Pole grzewcze wytacza sie i
pojawia sie wskaznik ciepta resztkowego.
Funkcja zostata dezaktywowana.

19



pl Przekazywanie ustawien

o Przekazywanie ustawien

Dzieki tej funkcji mozliwe jest przekazanie stopnia mocy
grzania i zaprogramowanego czasu gotowania z
jednego pola grzewczego na inne.

W celu przekazania ustawien przestawi¢ naczynie z
witgczonego pola grzewczego na inne pole.

- S

. J

Wskazowka: Informacje na temat prawidtowego
ustawiania naczyn do gotowania znajdujg sie w
rozdziale — "Strefa Flex"

Wtaczanie

1. Przesungé naczynie z wtgczonego pola grzewczego
na inne pole grzewcze.
Na pierwotnym polu grzewczym miga stopiert mocy
grzania.
Naczynie zostaje rozpoznane, a na wskazniku
nowego pola grzewczego miga wybrany wczesniej
stopien mocy grzania oraz symbol &.

2. Wybra¢ nowe pole grzewcze, aby potwierdzi¢
ustawienia.
Stopien mocy grzania pierwotnego pola grzewczego
zostanie ustawiony na J4.

-
_'“

ol 0l g
I NV SRy
S

(N Y
Zpni g
RN

7, C N

Ustawienia zostaty przekazane na nowe pole grzewcze.

Wskazowki

m Przesungc naczynie na pole grzewcze, ktore nie
zostato jeszcze wtgczone ani zaprogramowane lub
na ktérym nie stato wczesniej inne naczynie.

m Funkcje PowerBoost lub ShortBoost mozna
przetgczy¢ z lewej strony na prawg lub z prawe;j
strony na lewg tylko w przypadku, gdy nie zostato
aktywowane zadne pole grzewcze.

m Jezeli nowe naczynie zostanie ustawione na innym
polu grzewczym przed potwierdzeniem
wprowadzonych ustawien, funkcja moze byc¢
aktywowana w odniesieniu do obu naczyn.

m W przypadku przestawienia kilku naczyn funkcja
moze by¢ aktywowana wytgcznie w odniesieniu do
ostatniego z nich.
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B} Sensoryka smazenia

Ta funkcja umozliwia smazenie z zachowaniem
odpowiedniej temperatury patelni.

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

Korzysci podczas smazenia

m Pole grzewcze nagrzewa sie tylko, gdy jest to
konieczne do utrzymania temperatury. Umozliwia to
oszczedzanie energii i zapobiega przegrzaniu oleju
lub innego ttuszczu.

m Funkcja pieczenia informuje, w ktérym momencie
pusta patelnia osiggneta temperature optymalng do
wlania oleju, a nastepnie do wtozenia sktadnikdw
potrawy.

Wskazowki

m Nie przykrywac patelni pokrywka. W przeciwnym
razie funkcja nie zostanie prawidtowo aktywowana.
Mozna zastosowac ostone przed rozpryskiwaniem
sie ttuszczu.

m Do smazenia uzywac¢ odpowiedniego oleju lub
ttuszczu. W przypadku uzywania masta, margaryny,
oliwy z oliwek extra lub smalcu wieprzowego,
ustawi¢ poziom temperatury 1 lub 2.

m Podczas podgrzewania nigdy nie pozostawia¢
patelni bez nadzoru (z potrawg lub bez).

m Jezeli pole grzewcze ma wyzszg temperature niz
naczynie do gotowania lub odwrotnie, czujnik
smazenia nie zostanie prawidtowo aktywowany.

Smazenie z wykorzystaniem czujnika
smazenia

Patelnie, ktére sg optymalnie przystosowane do
czujnika smazenia, mozna naby¢ w sklepach
specjalistycznych lub w naszym serwisie technicznym.
Nalezy podac¢ odpowiedni numer referencyjny:

HEZ390210 Patelnia o srednicy 15 cm.
HEZ390220 Patelnia o Srednicy 19 cm.
HEZ390230 Patelnia o srednicy 21 cm.
HEZ390250 Patelnia o srednicy 28 cm. Zalecane
wytgcznie do stosowania na strefie grzewczej
FlexPlus.

Patelnie te sg pokryte powtokg antyadhezyjng, co
umozliwia smazenie z uzyciem niewielkigj ilosci
ttuszczu.

Wskazowki

m Funkcja czujnika smazenia jest dostosowana
specjalnie do tego rodzaju patelni.

m Upewnic¢ sie, ze srednica spodu patelni odpowiada
wielkosci pola grzewczego. Patelnie stawia¢ na
srodku pola grzewczego.

m W przypadku strefy grzewczej o zmiennej srednicy
pola moze sie zdarzy¢, ze w przypadku inngj
wielkosci lub nieprawidtowego ustawienia patelni
czujnik smazenia nie zostanie aktywowany. Patrz
rozdziat — "Strefa Flex".



Sensoryka smazenia pl

m Inne patelnie mogag ulec przegrzaniu. Temperatura
moze by¢ nizsza lub wyzsza od wybranego poziomu
temperatury. Najpierw nalezy wyprébowac najnizszy
poziom temperatury i w razie potrzeby zmieni¢ na
WYZSzy.

Zakresy temperatury

Poziom temperatury Zastosowanie

1 bardzo niski Przyrzadzanie i zageszczanie sosow, duszenie warzyw, smazenie potraw na oliwie z oliwek extra, masle lub margary-
nie.

2 niski Smazenie potraw na oliwie z oliwek extra, masle lub margarynie, np. omlety.

3 Sredni - niski Smazenie ryb i potraw w duzych kawatkach, np. klopsikow z migsa mielonego i kietbasek.

4 Sredni - wysoki  Smazenie stekdw, srednio lub dobrze wysmazonych, potraw mrozonych, panierowanych i delikatnych, np. sznycli,

ragout i warzyw.

Smazenie potraw w wysokich temperaturach, np. stekow krwistych, plackdw ziemniaczanych i smazonych ziemnia-
kow.

5 WySOKi

Tabela

W tabeli podane sg stopnie mocy grzania odpowiednie
do przyrzadzania poszczegdlnych potraw. Czas
smazenia moze by¢ zréznicowany w zaleznosci od
rodzaju, wagi, wielkosci i jakosci potraw.

Ustawiony poziom temperatury moze ulec zmianie w
zaleznosci od uzywanej patelni.

Podgrzad pustg patelnie, po sygnale dodac olej i

potrawe.
Mieso
Sznycel, naturalny lub panierowany 4 6-10
Filet 4 6-10
Kotlety* 3 10-15
Cordon bleu, sznycel po wiedensku* 4 10-15
Stek, krwisty (grubos¢ 3 cm) 5 6-8
Stek, srednio lub dobrze wypieczony (grubosé 3 cm) 4 8-12
Piers kurczaka (grubosé 2 cm)* 3 10-20
Kietbaski, parzone lub surowe* 3 8-20
Hamburgery, klopsiki z migsa mielonego, klopsiki faszerowane™ 3 6-30
Pasztet 2 6-9
Ragout, gyros 4 7-12
Mieso mielone 4 6-10
Boczek 2 5-8
Ryba
Ryba, smazona, w catosci, np. pstrag 3 10-20
Filet rybny, naturalny lub panierowany 3-4 10-20
Krewetki, kraby 4 4-8

* Wielokrotnie obracac.

** Catkowity czas trwania na porcje. Smazy¢ kolejno.
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Poziom temperatury taczny czas smazenia liczony od sygnatu (min)

Potrawy z jaj

Nalesniki** 5

Omlet** 2 3-6
Jajka sadzone 2-4 2-6
Jajecznica 2 4-9
Cesarski omlet 3 10-15
Francuskie tosty™* 3 4-8
Ziemniaki

Ziemniaki smazone (z ziemniakow w mundurkach) 5 6-12
Frytki (z surowych ziemniakow) 4 15-25
Placki ziemniaczane™* 5 2,5-35
Szwajcarskie rosti 1 50-55
Ziemniaki glazurowane 3 15-20
Warzywa

Czosnek, cebula 1-2 2-10
Cukinia, bakfazan 3 4-12
Papryka, zielone szparagi 3 4-15
Duszone na oleju warzywa, np. cukinia, zielona papryka 1 10-20
Grzyby 4 10-15
Warzywa glazurowane 3 6-10
Produkty mrozone

Sznycel 4 15-20
Cordon bleu* 4 10-30
Piers kurczaka* 4 10-30
Chicken nuggets 4 10-15
Gyros, kebab 3 5-10
Filet rybny, naturalny lub panierowany 3 10-20
Paluszki rybne 4 8-12
Frytki 5 4-6
Potrawy z patelni, np. warzywa na patelnie z kurczakiem 3 6-10
Sajgonki 4 10-30
Camembert/ser 3 10-15
Sosy

Sos pomidorowy z warzywami 1 25-35
So0s beszamelowy 1 10-20
S0s serowy, np. Sos gorgonzola 1 10-20
Sosy zageszczane, np. sos pomidorowy, sos boloriski 1 25-35
Stodkie sosy, np. S0s pomaranczowy 1 15-25
Inne

Camembert/ser 3 7-10
Wstepnie ugotowane produkty suche po dodaniu wody, np. makaron 1 5-10
Grzanki 3 6-10
Migdaty/orzechy wioskie/orzeszki piniowe 4 3-15

* Wielokrotnie obracac.

“* Catkowity czas trwania na porcje. Smazy¢ kolejno.
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Sposoéb nastawiania

Wybra¢ z tabeli odpowiedni poziom temperatury.
Postawi¢ pustg patelnie na polu grzewczym.

1. Wybrad pole grzewcze. Dotkngé symbolu wws—. Na
wskazniku pola grzewczego swieci sie was—.

B}
3

U [

2. W ciggu nastepnych 10 sekund wybrac¢ w strefie
nastawiania zgdany poziom temperatury.

N
€
==

U [

Funkcja zostata aktywowana.
Symbol temperatury wss— miga do momentu
osiggniecia temperatury smazenia. Nastepnie
rozlega sie sygnat, a symbol temperatury gasnie.

3. Gdy temperatura smazenia zostanie osiggnieta, wlac
na patelnie olej, a nastepnie wtozy¢ potrawe.

Wskazowka: Obracac¢ potrawy, aby nie zostaty
przypalone.

Wytaczanie czujnika smazenia

Wybraé pole grzewcze i w strefie nastawiania ustawié &

L. Pole grzewcze wytgcza sie i pojawia sie wskaznik
ciepta resztkowego.

Zabezpieczenie przed dzie¢mi pl

Y Zabezpieczenie przed
dzieCmi

Dzieki zabezpieczeniu przed dzie¢mi mozna zapobiec
wtgczeniu ptyty grzewczej przez dzieci.

Aktywacja i dezaktywacja zabezpieczenia
przed dzie¢mi

Ptyta grzewcza musi by¢ wytaczona.

Aktywacja:

1. Wiaczy¢ ptyte grzewcza wiacznikiem gtownym.

2. Dotykac¢ symbolu c= przez ok. 4 sekundy.
Wskaznik c= $wieci sie przez 10 sekund.

Ptyta grzewcza jest zablokowana.

Dezaktywacja:

1. Wiagczy¢ ptyte grzewczg wigcznikiem gtéwnym.
2. Dotykac¢ symbolu c= przez ok. 4 sekundy.
Blokada zostata wytaczona.

Automatyczna funkcja zabezpieczenia dzieci

Za pomocsg tej funkciji, zabezpieczenie dzieci jest
automatycznie uruchamiane po wytaczeniu ptyty
kuchenki.

Wiaczanie i wytgczanie

Sposdb wigczenia automatycznego zabezpieczenia
przed dzie¢mi zostat opisany w rozdziale
— "Ustawienia podstawowe"
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pl Blokada ustawien

Blokada ustawien

Podczas wycierania pulpitu obstugi moze dojs¢ do
zmiany ustawien, jesli ptyta grzewcza jest wigczona.
Aby tego unikng¢, ptyta grzewcza posiada funkcje,
ktdora umozliwia zablokowanie pulpitu obstugi podczas
czyszczenia.

Witgczanie: Dotknaé symbolu ¥. Rozlega sie sygnat.
Pulpit obstugi jest zablokowany na 35 sekund.
Powierzchnie pulpitu obstugi mozna wytrze¢ bez ryzyka
zmiany ustawien.

Dezaktywacja: Po uptywie 35 sekund nastepuje
odblokowanie pulpitu obstugi. W celu wytgczenia funkciji
przed uptywem przewidzianego czasu dotkngé
symbolu .

Wskazowki

m Po uptywie 30 sekund od aktywacji rozlega sie
sygnat. Oznacza to, ze funkcja zostanie wkrotce
zakonczona.

m Blokada nie ma wptywu na funkcjonowanie
wiacznika gtéwnego. Ptyte grzewczga mozna
wytaczy¢ w kazdej chwili.
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[B) Automatyczny wylacznik
bezpieczenstwa

Jezeli pole grzewcze jest uzywane przez diuzszy czas i
nie dokonano zadnej zmiany ustawien, aktywowany
zostanie automatyczny wytgcznik bezpieczenstwa.

Pole grzewcze przestaje grza¢. Na wskazniku pola
grzewczego migaja na przemian F& i wskaznik ciepta
resztkowego h lub H.

Dotkniecie dowolnego symbolu powoduje wytgczenie
wskaznika. Mozna wprowadzi¢ nowe ustawienia pola
grzewczego.

Moment aktywowania automatycznego wytgcznika
bezpieczenstwa zalezy od ustawionego stopnia mocy
grzania (po uptywie 1 do 10 godzin). .



Ustawienia podstawowe pl

Ustawienia podstawowe

Urzadzenie ma wprowadzonych wiele ustawien
podstawowych. Ustawienia te mozna dopasowac do
indywidualnych potrzeb.

c Automatyczne zabezpieczenie przed dzie¢mi
I Recznie*.
! Automatycznie.
c Funkcja zostata dezaktywowana.
cc Sygnaty akustyczne
H Sygnat potwierdzajacy i sygnat informacii o usterce sa wytaczone.

{ Witaczony jest tylko sygnat informacii o usterce.

c Wiaczony jest tylko sygnat potwierdzajacy.
3 Wszystkie sygnaty sq wigczone.
c3d Wyswietlanie zuzycia energii elektrycznej
o Wytaczone.*
{ Wiaczone.
ch Automatyczne programowanie czasu gotowania
(xin]

ik Wytaczone.™
& -89 Czas do automatycznego wytaczenia.

ch Czas trwania sygnatu koncowego timera
{ 10 sekund.*
c 30 sekund.
3 1 minuta.
c Funkcja Power Management. Ograniczenie catkowitej mocy ptyty grzewczej
H Wytaczone.*
h 1000 W - minimalna moc.
. 1500 W.
c 2000 W.

S lub 5. Maksymalna moc plyty grzewczej.

coii Zmiana wstepnie ustawionych stopni mocy grzania dla funkciji Move
_5 Wstepnie ustawiony stopien mocy grzania dla strefy grzewczej z przodu.
-5 Wstepnie ustawiony stopier mocy grzania dla Srodkowej strefy grzewcze;.
- Wstepnie ustawiony stopien mocy grzania dla strefy grzewczej z tytu.

cic Sprawdzanie naczynh do gotowania, rezultatéw gotowania
I Nieodpowiednie
h Nieoptymalne
c Odpowiednie
c i3 Konfiguracja sposobu aktywowania strefy grzewczej o zmiennej Srednicy pola
0 Jako dwa niezalezne pola grzewcze.*
{ Jako jedno pole grzewcze.
cd Przywracanie ustawien fabrycznych
I Ustawienia indywidualne.*

{ Przywrdcenie ustawien fabrycznych.

* Ustawienia fabryczne
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Przejscie do ustawien podstawowych:
Ptyta grzewcza musi by¢ wytgczona.

1. Wigczy¢ ptyte grzewcza.

2. W ciggu nastepnych 10 sekund dotykaé symbolu
przez ok. 4 sekundy.
Pierwsze cztery wskazniki podajg informacje o
produkcie. Dotkng¢ strefy nastawiania, aby zobaczyd
poszczegodlne wskazniki.

Informacije o produkcie Wskaznik

Indeks dziatu obstugi klienta (KI) i
Numer fabryczny Fd
Numer fabryczny 1 95,
Numer fabryczny 2 05

3. Ponowne dotkniecie symbolu & powoduje przejscie
do ustawien podstawowych.
Na wskaznikach $wiecg sie symbole = { i J jako
ustawienie wstepne.

4. Wielokrotnie dotykaé symbolu &, az pojawi sie
zgdana funkcja.

5. Nastepnie w strefie nastawiania wybra¢ zgdane
ustawienie.

o
~
(o)
©

Ba

6. Dotyka¢ symbolu & przez co najmniej 4 sekundy.

Ustawienia zostaty zapisane.

Wyjscie z ustawien podstawowych

Wytaczy¢ ptyte kuchenki za pomoca wytacznika
gtéwnego.
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B Wskaznik zuzycia energii

Ta funkcja wskazuje catkowite zuzycie energii
zarejestrowane podczas ostatniego procesu gotowania
Z uzyciem ptyty grzewczej.

Przez 10 sekund od wytgczenia wyswietlane jest
zuzycie pragdu w kilowatogodzinach.

Na rysunku widoczny jest przyktad zuzycia energii o
wartosci .08 kWh.

kWh
(0 (]
L UM

Sposdb wigczenia tej funkcji zostat opisany w rozdziale
— "Ustawienia podstawowe"




€l Test naczyn do gotowania

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

Wynik jest wartoscig referencyjng i zalezy od
wtasciwosci naczynia oraz zastosowanego pola
grzewczego.

1. Zimne naczynie wypetnione ok. 200 ml wody
ustawi¢ na srodku pola grzewczego, ktdrego
Srednica najbardziej odpowiada srednicy spodu
naczynia.

2. Przejs¢ do ustawien podstawowych i wybracé
ustawienie ¢ /2.

3. Dotkng¢ strefy nastawiania. Na wskazniku pola
grzewczego miga —.

Funkcja zostata aktywowana.

Po 10 sekundach na wskazniku pola grzewczego

pojawia sie wynik dotyczacy jakosci i szybkosci

procesu gotowania.

T

Sprawdzi¢ wynik za pomocg ponizszej tabeli:

Naczynie nie nadaje sie do uzycia na tym polu grzewczym i dla-
tego nie zostanie podgrzane.”

i Naczynie podgrzewa sie wolniej niz powinno i proces gotowania
nie przechodzi optymalnie.”

c  Naczynie podgrzewa sie prawidtowo i proces gotowania prze-
biega wiasciwie.

* Jesli dostepne jest mnigjsze pole grzewcze, jeszcze raz przetestowac

naczynie na mniejszym polu.

W celu ponownego aktywowania tej funkcji dotkngc¢
strefy nastawiania.

Wskazowki

m Strefa grzewcza o zmiennej Srednicy pola dziata jako
jedno pole grzewcze; uzywac tyko jednego naczynia
do gotowania.

m Jezeli wybrane pole grzewcze jest znacznie mniejsze
od $rednicy naczynia do gotowania, nagrzewana
bedzie prawdopodobnie tylko srodkowa czesé
naczynia, co moze mie¢ niekorzystny wptyw na
rezultat gotowania.

m Informacje na temat tej funkcji znajdujg sie w
rozdziale — "Ustawienia podstawowe”.

m Informacje na temat rodzaju, wielkosci i sposobu
ustawiania naczyn znajdujg sie w
rozdziatach — "Gotowanie za pomocg
indukcji" i — "Strefa Flex".

Test naczyn do gotowania pl

I} Czyszczenie

Odpowiednie srodki czyszczace i pielegnacyjne mozna
naby¢ w serwisie lub w naszym sklepie internetowym.

Ptyta kuchenki

Czyszczenie

Po zakoriczeniu gotowania nalezy zawsze wyczyscié¢
ptyte grzewcza. Zapobiega to przypaleniu pozostatosci
potraw. Ptyte grzewczg czysci¢ dopiero wowczas, gdy
zgasnie wskaznik ciepta resztkowego.

Do czyszczenia ptyty grzewczej uzywacé wilgotnego
zmywaka, a nastepnie wytrze¢ do sucha sciereczkg w
celu unikniecia osaddw z kamienia.

Nalezy uzywac wytgcznie srodkow czyszczgcych
przeznaczonych do ptyt grzewczych tego typu. Nalezy
przestrzega¢ wskazowek producenta podanych na
opakowaniu produktu.

W zadnym wypadku nie uzywac:

nierozcienczonych ptynéw do mycia naczyn
srodkdéw czyszczacych do zmywarek

srodkow do szorowania

zracych srodkéw czyszczacych, takich jak spray do
piekarnika lub odplamiacz

szorstkich ggbek

= myjki wysokocisnieniowej lub parowe;j

Uporczywe zabrudzenia najlepiej usuwac dostepng w
sprzedazy skrobaczkg do szkta. Nalezy przestrzegac
wskazéwek producenta.

Odpowiednie skrobaczki do szkta mozna naby¢ w
serwisie lub w naszym sklepie internetowym.

Stosowanie specjalnych gabek do czyszczenia piyt
grzewczych z ceramiki szklanej zapewnia optymalny
wynik czyszczenia.

Mozliwe osady

Osad z kamienia i Ptyte grzewcza nalezy czysci¢ dopiero wow-

pozostatosci wody czas, gdy ostygnie. Do czyszczenia mozna
uzywac srodkow czyszczacych przeznaczo-
nych do ptyt grzewczych z ceramiki szklanej.”

Natychmiast usung¢. Uzy¢ skrobaczki do
szkfa. Ostroznie: niebezpieczerstwo poparze-
nia.”

Cukier, skrobia
ryzowa lub plastik

* Nastepnie wyczysci¢ wilgotnym zmywakiem i wytrze¢ do sucha miek-

ka Sciereczka.

Wskazowka: Aby unikngé powstawania plam, nie
stosowacd srodkow czyszczacych, dopoki ptyta
grzewcza jest gorgca. Upewnic¢ sie, ze wszystkie
pozostatosci uzywanych srodkow czyszczacych zostaty
usuniete.
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Najczesciej zadawane pytania oraz odpowiedzi (FAQ)

Rama plyty grzewczej

Aby zapobiec uszkodzeniu ramy ptyty grzewczej, nalezy
przestrzegac¢ ponizszych wskazéwek:

Uzywac wytgcznie cieptej wody z detergentem.
Nowe zmywaki przed uzyciem doktadnie wyptukac.
Nie uzywac zrgcych srodkdw czyszczacych ani
srodkow do szorowania.

Nie uzywac skrobaczek do szkta ani ostrych
przedmiotdw.

Najczesciej zadawane

pytania oraz odpowiedzi
(FAQ)

Uzytkowanie

Dlaczego nie moge wiaczy¢ ptyty grzewczej i dlaczego $wieci sie symbol zabezpieczenia przed dzie¢mi?

Aktywowane zostato zabezpieczenie przed dzie¢mi.
Informacje na temat tej funkcji znajdujq sie w rozdziale — "Zabezpieczenie przed dziecmi"

Dlaczego migaja wskazniki i stycha¢ sygnat?

Usunac z pulpitu obstugi ptyny lub resztki pozywienia. Usunaé wszystkie przedmioty pozostawione na pulpicie obstugi.
Instrukcja dotyczaca dezaktywaciji sygnatu znajduje sie w rozdziale — "Ustawienia podstawowe"

Odgtosy

Dlaczego podczas gotowania stychaé rézne odgtosy?

Zaleznie od wiasciwosci spodu naczynia do gotowania podczas uzytkowania piyty grzewczej moga powstawac roznego rodzaju odgtosy.
Odgtosy te sg normalnym zjawiskiem zwiazanym ze specyfika technologii indukcyjnej i nie sygnalizujg uszkodzenia.

Mozliwe odgtosy:

Gtebokie buczenie przypominajace odgtos transformatora:

Powstaje podczas gotowania z uzyciem wysokiego stopnia mocy grzania. Odgtos zanika lub wycisza sie po zmnigjszeniu stopnia mocy
grzania.

Cichy gwizd:
Wystepuje w przypadku pustego naczynia. Odgtos zanika po nalaniu wody lub umieszczeniu w naczyniu produktow spozywczych.

Trzaski:

Odgtos ten wystepuje w przypadku naczyn, ktore sktadajq sie z warstw rdznych materiatow lub w przypadku stosowania naczyn roznej
wielkosci i wykonanych z réznych materiatow. Natezenie odgtosu jest moze by¢ zréznicowane w zaleznosci od ilosci oraz sposobu przy-
rzadzania potraw.

Wysokie tony gwizdzace:

Moga powstawac w przypadku jednoczesnego uzytkowania dwdch pot grzewczych przy ustawieniu najwyzszego stopnia mocy grzania.
Odgtosy gwizdania zanikaja lub stajg sie stabsze w przypadku zmnigjszenia stopnia mocy grzania.

Odgtos wentylatora:

Plyta grzewcza jest wyposazona w wentylator, ktory wigcza sie w przypadku wykrycia zbyt wysokiej temperatury. Wentylator moze pra-
cowac réwniez po wytaczeniu ptyty grzewczej, jezeli wynik pomiaru temperatury bedzie nadal za wysoki.




Najczesciej zadawane pytania oraz odpowiedzi (FAQ) pl

Naczynia

Jakie naczynia nadaja sie do gotowania na indukcyijnej ptycie grzewczej?

Informacje na temat naczyn przeznaczonych do gotowania za pomocg indukcji znajduja sie w rozdziale — "Gotowanie za pomocg
indukcji".

Dlaczego pole grzewcze nie nagrzewa sie i miga stopier mocy grzania?

Pole grzewcze, na ktérym stoi naczynie, nie jest wigczone.

Upewnic sie, ze pole grzewcze, na ktorym stoi naczynie, jest wtaczone.

Naczynie jest za mate w stosunku do wtgczonego pola grzewczego lub nie nadaje sie do gotowania za pomocg indukcji.

Upewnic sie, ze naczynie nadaje sie do gotowania za pomocg indukcji oraz Ze stoi na polu grzewczym, ktorego wielkoSc jest najbardziej
zblizona do Srednicy naczynia. Informacje na temat rodzaju, wielkosci i ustawiania naczyn znajdujq sie w rozdziatach — "Gotowanie za
pomocg indukcji', — "Strefa Flex" i — "Funkcja Move".

Dlaczego proces nagrzewania naczynia trwa tak dtugo, wzglednie naczynie nie nagrzewa sie w wystarczajacym stopniu mimo ustawienia
wysokiego stopnia mocy grzania?
Naczynie jest za mate w stosunku do wigczonego pola grzewczego lub nie nadaje sie do gotowania za pomocg indukgii.
Upewnic sie, ze naczynie nadaje sie do gotowania za pomoca indukcji oraz ze stoi na polu grzewczym, ktdrego wielkos¢ jest najbardziej
zblizona do Srednicy naczynia. Informacje na temat rodzaju, wielkosci i ustawiania naczyn znajdujg sie w rozdziatach — "Gotowanie za
pomocq indukcji', — "Strefa Flex"i — "Funkcja Move".

Czyszczenie

W jaki spos6b czyscic ptyte grzewcza?
Optymalne rezultaty mozna osiggnac przy uzyciu specjalnych srodkow do czyszczenia ceramiki szklanej. Nie nalezy stosowac zracych
Srodkow czyszczacych ani srodkow do szorowania, ptynow do zmywarek (koncentratow) ani szorstkich sciereczek.
Szczegotowe informacje na temat czyszczenia i pielegnacii ptyty grzewczej znajduija sie w rozdziale — "Czyszczenie"
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pl Co robi¢ w razie usterki?

EJCo robi¢ w razie usterki?

Przyczyny usterek sg z reguty tatwe do usuniecia. Przed

skontaktowaniem sie z serwisem nalezy zapoznac sie

ze wskazowkami w tabeli.

Wskaznik Mozliwa przyczyna Usuniecie usterki

Brak Przerwa w zasilaniu. Sprawdzi¢ za pomocq innych urzadzen elektrycznych, czy w sieci
elektrycznej nie wystapito zwarcie.

Urzadzenie nie zostato podtgczone zgodnie ze  Upewnic sie, ze urzadzenie zostato podtaczone zgodnie ze sche-

schematem potgczen. matem potaczen.
Usterka uktadu elektronicznego. Jezeli usterki nie mozna usung¢ we wtasnym zakresie, skontakto-
wac sie z pracownikiem serwisu.
Migaja wskazniki Pulpit obstugi jest wilgotny lub lezy na nim jakis ~ Wytrze¢ do sucha pulpit obstugi lub zdjac z niego przedmiot.
przedmiot.
Na wskaznikach pol grzew- Wystapita usterka uktadu elektronicznego. W celu potwierdzenia usterki przykry¢ na chwile pulpit obstugi
czych miga = reka.
Fc Uktad elektroniczny ulegt przegrzaniu i odpo- Odczekac, az uktad elektroniczny wystarczajaco ostygnie.
wiednie pole grzewcze zostato wytgczone. Nastepnie dotkng¢ dowolnego symbolu na ptycie grzewcze;.
FY Uktad elektroniczny ulegt przegrzaniu i wszystkie

pola grzewcze zostaty wytaczone.

F 5 + stopien mocy grzaniai W poblizu pulpitu obstugi stoi goracy garnek. Ist- - Usunaé garnek. Wskazanie usterki wkrétce zgasnie. Mozna kon-
sygnat nieje ryzyko przegrzania uktadu elektronicznego. tynuowac gotowanie.

F 5 isygnat W poblizu pulpitu obstugi stoi goracy garnek. Usunac garnek. Odczekac kilka sekund. Dotkna¢ dowolnej
Pole grzewcze zostato wytgczone w celu zabez-  powierzchni obstugi. Gdy wskazanie usterki zgasnie, mozna kon-
pieczenia uktadu elektronicznego przed prze- tynuowac gotowanie.

grzaniem.
FIl/FE Pole grzewcze ulegto przegrzaniu i zostato wytg-  Odczekac, az ukfad elektroniczny wystarczajaco ostygnie i
czone w celu ochrony blatu roboczego. ponownie wigczy¢ pole grzewcze.
FO Nie mozna aktywowac funkcji przenoszenia usta- Sprawdzi¢ wskaznik usterki, dotykajac dowolnej powierzchni
wien obstugi. Mozna gotowac jak zwykle, nie korzystajac z funkcji prze-
noszenia ustawien. Skontaktowac sie z pracownikiem serwisu.
Fa Nie mozna aktywowac strefy grzewczej FlexPlus — Sprawdzi¢ wskaznik usterki, dotykajac dowolnej powierzchni
obstugi. Na pozostatych polach grzewczych mozna gotowac jak
zwykle. Skontaktowac sie z pracownikiem serwisu.
Fa Pole grzewcze byto uzytkowane bez przerwy Aktywowany zostat automatyczny wytgcznik bezpieczenstwa.
przez diuzszy czas. Patrz rozdziat
=t Napigcie robocze jest nieprawidtowe, wykracza — Skontaktowac sie z dostawca energii elektryczne.
Egqnn poza normalny zakres roboczy.
Ly Plyta grzewcza nie jest prawidtowo podtaczona  OdtaczyC ptyte grzewczg od sieci elektrycznej. Upewnic sie, ze
zostata podtaczona zgodnie ze schematem potaczen.
ot Aktywowany zostat tryb demo Odfaczyc¢ ptyte grzewczg od sieci elektrycznej. Odczekac

30 sekund i ponownie podtgczy¢. W ciggu nastepnych 3 minut
dotkna¢ dowolnej powierzchni obstugi. Tryb demo zostanie dez-
aktywowany.

Nie stawiac goracych garnkow na pulpicie obstugi.

Wskazowki

m Jezeli na wskazniku pojawi sie £, przytrzymac
nacisniety czujnik odpowiedniego pola grzewczego,
aby moéc odczyta¢ kod usterki.

m Jezeli dany kod usterki nie zostat wymieniony w
tabeli, odtgczy¢ ptyte grzewczg od sieci elektryczne;j,
odczekac¢ 30 sekund i ponownie podtgczyc. Jezeli
wskazanie pojawi sie ponownie, skontaktowac sie z
pracownikiem serwisu i poda¢ doktadny kod usterki.
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VA Serwis

Jezeli urzgdzenie wymaga naprawy, nalezy
skontaktowac sie z naszym serwisem. Pracownicy
serwisu znajdg odpowiednie rozwigzanie, co pozwoli
rowniez unikng¢ zbednych przyjazddw personelu
technicznego.

Symbol produktu (nr E) i numer fabryczny
(nr FD)

Serwisowi nalezy podac¢ symbol produktu (E-Nr) oraz
numer fabryczny (FD) urzgadzenia.

Tabliczka znamionowa z tymi numerami znajduje sie:

m Na karcie urzgdzenia.
m Na dolnej czesci ptyty grzewcze;.

Numer E jest widoczny rowniez na szklanej powierzchni
ptyty grzewczej. Wykaz punktow serwisowych (Kl) oraz
numer fabryczny (FD) mozna réwniez sprawdzic,
wchodzac w ustawienia podstawowe. Informacje na ten
temat sg podane w rozdziale— "Ustawienia
podstawowe”.

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

Adresy serwisow wszystkich krajow znajdujg sie w
zatgczonym spisie autoryzowanych serwiséw.

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801191534

Warto zaufa¢ kompetencjom producenta. Dzigki temu
majg Panstwo gwarancje, ze naprawy zostang
wykonane przez przeszkolonych technikéw serwisu,
ktdrzy dysponujg oryginalnymi czesciami zamiennymi
do danego urzadzenia.

Serwis

pl
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Potrawy testowe

Ponizsza tabela zostata stworzona dla instytutéow
testujgcych w celu utatwienia im przetestowania
naszych urzadzen.

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

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

Nagrzewanie piekarnika Gotowanie
Stopien .. Po-  Stopien
Potrawy testowe Naczynia mocy C?;si:.r;veakr;la kryw- mocy grza-
grzania : ka nia
Roztapianie czekolady
Kuwertura (np. firmy Dr. Oetker, czekolada pétgorzka 55 % kakao, Rondel ) ) ] 15 Nie
150 ) @16.cm '
Podgrzewanie i utrzymanie ciepta zupy z soczewicy
Zupa z soczewicy”
Temperatura poczatkowa 20°C
llos¢: 450 g 1:30
@G?gﬂgl:n 9 (bez[:]i']gil()gsza- Tak 15 Tak
llos¢: 800 g 2:30
@Ggl’zngg 9 (bezr:]iw;;asza- Tak 15 Tak
Zupa z S0czewicy z puszki
np. zupa z soczewicy z kietbaskami firmy Erasco:
Temperatura poczatkowa 20°C
llos¢: 500 g Garnek ok. 1:30
716 cm 9 (zamieszaé po  Tak 1.5 Tak
ok. 1 min)
ll0$¢: 1 kg ok.2:30
Sk 9 (amieszacpo Tak 15 Tk
ok. 1 min)
Przyrzadzanie sosu beszamelowego
Temperatura mleka: 7 °C
Skfadniki: 40 g masta, 40 g maki, 0,5 | mleka (3,5 % zawartosci tluszczu)
i szczypta soli
1. Roztopi¢ masto, doda¢ make i sol, podgrzac mase. Rondel 5 ok 6:00 Nie
@ 16.cm e
2. Do zasmazki dodac mleko i ciggle mieszajac doprowadzi¢ do 7 ok 6:30 Nie
wrzenia. o
3. Gdy sos beszamelowy zagotuje sig, pozostawic na polu grzew- ) ) ) 5 Nie

czym na kolejne 2 minuty, ciggle mieszajac.
*Przepis zgodny z normg DIN 44550

“*Przepis zgodny z norma DIN EN 60350-2
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Nagrzewanie piekarnika Gotowanie
Stopien

Po-  Stopien Po-
kryw- mocy grza-  kryw-
ka nia ka

Czas trwania

Potrawy testowe Naczynia mocy (min:sek)

grzania

Gotowanie ryzu na mleku

Ryz a mleku, gotowany w naczyniu z pokrywka
Temperatura mleka: 7 °C

Podgrzewac mleko do momentu, az zacznie podchodzi¢ do gory. Ustawic
zalecany stopien mocy grzania i doda¢ do mleka ryz, cukier oraz sol.

(Czas gotowania wraz z podgrzewaniem ok. 45 min.

Skfadniki: 190 g ryzu okragtoziarnistego, 90 g cukru, 750 ml Garnek 3
mieka (3,5 % zawartosci thuszczu) i 1 g soli ; ?g‘gm 8.5 ok. 5:30 Nie (zamieszacpo  Tak
10 min)
Skfadniki: 250 g ryzu okragtoziarnistego, 120 g cukru, 1 I mleka Garnek 3
(3,5 % zawartosci ttuszczu) i 1,5 g soli g grgngm 8.5 ok. 5:30 Nie (zamieszacpo Tak
10 min)
Ryz na mleku, gotowany bez pokrywki
Temperatura mleka: 7 °C
Dodac do mleka pozostate sktadniki i podgrzac, ciagle mieszajac. Usta-
wic zalecany stopien mocy grzania, gdy mleko osiggnie temperature ok.
90 °C, gotowac na wolnym ogniu przez ok. 50 min.
Skfadniki: 190 g ryzu okragtoziarnistego, 90 g cukru, 750 ml Garnek , . .
mleka (3,5 % zawartosci ttuszczu) i 1 g soli @ 16.cm 85 6% 30 Nie 8 Nie
Sktadniki: 250 g ryzu okragtoziarnistego, 120 g cukru, 11 mleka Garnek . . .
(3,5 % zawartosci ttuszczu) i 1,5 g soli @22cm 85 0k, 9:30 Nie 2.5 Nie
Gotowanie ryzu*
Temperatura wody: 20 °C
Skfadniki: 125 g ryzu okragtoziarnistego, 300 g wody i szczypta Garnek 9 ok 2:30 Tak 5 Tak
soli @16cm o
Skfadniki: 250 g ryzu okragtoziarnistego, 600 g wody i szczypta Garnek ,
soli 322 om 9 ok. 2:30 Tak 2.5 Tak
Pieczenie poledwicy wieprzowej
Temperatura poczatkowa poledwicy: 7 °C
llos¢: 3 poledwice wieprzowe (waga catkowita ok. 300 g, grubo$é  Patelnia , , ,
1.cm)i 15 ml oleju stonecznikowego @24 cm 9 o 1 Nie 7 Nie
Smazenie nalesnikow**
llos¢: 55 ml ciasta na kazdy nalesnik Patelnia , . .
@24 cm 9 ok. 1:30 Nie 7 Nie
Smazenie w gtebokim ttuszczu mrozonych frytek
llos¢: 1,8 | oleju stonecznikowego, na 1 porcje: 200 g mrozonych Garnek Aztemperatura
frytek (np. McCain 123 Frites Original) 722 om 9 oleju osiagnie  Nie 9 Nie
180°C

*Przepis zgodny z norma DIN 44550
“*Przepis zgodny z normg DIN EN 60350-2
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