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A Uzytkowanie zgodne
Z przeznaczeniem

Nalezy dokfadnie przeczyta¢ niniejsza instrukcje.
Instrukcje obstugi i montazu oraz metryczke
urzadzenia nalezy zachowa¢ do pozniejszego
wgladu lub dla kolejnego uzytkownika.

Sprawdzi¢ stan urzadzenia po wyjeciu z
opakowania. W przypadku, gdy urzadzenie
zostato uszkodzone podczas transportu, nie
nalezy go podfaczac, 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 zataczonymi instrukcjami montazu.

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do
uzytku w gospodarstwie domowym i podobnych
otoczeniach. Urzadzenia nalezy uzywac
wytacznie do przygotowywania potraw i
napojow. Proces przygotowywania potraw i
napojow nalezy nadzorowac. Krotki proces
przygotowywania potraw i napojow nalezy
nadzorowa¢ ciagle. Urzadzenia uzywaé
wytacznie w zamknietych pomieszczeniach.

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

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

Nie uzywa¢ nieodpowiednich systemow
zabezpieczajacych ani barierek dla dzieci. Moga
one prowadzi¢ do wypadkéw

Urzadzenie nie jest przystosowane do pracy z
zewnetrznym zegarem sterujacym ani z
systemem zdalnego sterowania.

Urzadzenie moga obstugiwac dzieci w wieku
powyzej 8 lat oraz osoby z ograniczonymi
zdolnosciami fizycznymi, sensorycznymi lub
umystowymi, a takze osoby nie posiadajace
wystarczajacego doswiadczenia lub wiedzy, jesli
pozostaja pod nadzorem osoby odpowiedzialne;
za ich bezpieczenstwo lub zostaly pouczone, jak
wiasciwie obstugiwaé urzadzenie i sa $wiadome
zwiazanych z tym zagrozen.

Dzieci nie moga bawi¢ sie urzadzeniem.
Czyszczenie i czynnosci konserwacyjne nie
moga by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze
maja one ukonczone 8 lat i sa nadzorowane
przez osobe dorosta.

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

Proces gotowania nalezy kontrolowaé¢. Krotki
proces gotowania wymaga statego nadzoru.

W przypadku korzystania z funkcji gotowania
ustawione pole grzewcze musi by¢ zgodne z
polem grzewczym, na ktorym znajduje sie
garnek z czujnikiem temperatury.

W przypadku posiadania rozrusznika serca lub
podobnego urzadzenia medycznego, nalezy
szczegolnie uwaza¢ podczas uzytkowania lub
podczas zblizania si¢ dziatajacych kuchenek
indukcyjnych. Skonsultowac sie z lekarzem lub
producentem urzadzenia medycznego w celu
upewnienia sie, czy spetnia obowiazujace
normy, oraz poinformowania si¢ o ewentualnych
niekompatybilnosciach.



A Wazne wskazowki

dotyczace bezpieczenstwa

Niebezpieczenstwo pozaru!

Goracy olej lub ttuszcz moze szybko zapali¢
sie. Nigdy nie pozostawiac¢ rozgrzanego
ttuszczu lub oleju bez nadzoru. Nigdy nie
gasic¢ ognia woda. Wytaczy¢ pole grzejne.
Ostroznie sttumi¢ ogien uzywajac pokrywki,
koca gasniczego lub podobnego
przedmiotu.

Pola grzejne sa bardzo gorace. Nigdy nie
odktadac tatwopalnych przedmiotow na ptyte
grzejna. Nie uzywac ptyty grzejnej do

przechowywania jakichkolwiek przedmiotow.

Urzadzenie jest bardzo gorace. Nie
przechowywa¢ przedmiotow tatwopalnych
ani sprayow w szufladach znajdujacych sie
bezposrednio pod ptyta grzejna.

Ptyta grzejna wytacza sie samoczynnie i nie
mozna jej uruchomié. Pozniej moze wtaczy¢
sig samoczynnie. Wytaczy¢ bezpiecznik w
skrzynce bezpiecznikowe|. Wezwac serwis.

Niebezpieczenstwo poparzenial!

Pola grzejne i ich otoczenie, zwtaszcza
ewentualnie znajdujaca sie rama pfyty
grzejnej, bardzo sig¢ nagrzewaja. Nie dotyka¢
goracych powierzchni. Nie pozwalaé
dzieciom zbliza¢ sie do urzadzenia.

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

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

Po kazdorazowym uzyciu, zawsze wytaczac
plyte kuchenki za pomoca gtownego
wytacznika. Nie nalezy czekaé¢, az ptyta
kuchenki wytaczy sie automatycznie z
powodu braku naczynia.

Niebezpieczenstwo porazenia
pradem!

Nieprawidtowo przeprowadzane naprawy
stanowia powazne zagrozenie. Wytacznie
przeszkoleni technicy serwisu moga
przeprowadzac naprawy i wymienia¢

uszkodzone przewody przytaczeniowe. Jesli
urzadzenie jest uszkodzone, nalezy
wyciagnac wtyczke z gniazda lub wytaczyc¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe;.
Wezwac serwis.

Whikajaca wilgo¢ moze spowodowac
porazenie pradem. Nie uzywac¢ myjek
wysokocisnieniowych ani parowych.

Uszkodzone urzadzenie moze prowadzi¢ do
porazenia pradem. Nigdy nie wtaczac
uszkodzonego urzadzenia. Wyciagnac¢
wtyczke z gniazda lub wytaczy¢ bezpiecznik
w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwac
serwis.

Pekniecia lub zarysowania ceramiki szklanej
moga spowodowac porazenie pradem.
Whytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowej. Wezwa¢ serwis.

Niebezpieczenstwo na skutek

magnetyzmul!
W zdejmowanych elementach obstugi jest
magnes. Moze on mie¢ wplyw na dziatanie
implantéw elektronicznych, np. rozrusznikow
serca lub pomp insulinowych. Osoby z
elektronicznymi implantami nie powinny
nosi¢ magnetycznych elementow obstugi
blisko ciata (np. w kieszeni koszuli lub
spodni); odlegtos¢ do rozrusznika serca
musi wynosi¢ co najmniej 10 cm.
W bezprzewodowym czujniku temperatury
znajduje sie magnes. Elementy o
wiasciwosciach magnetycznych moga
uszkodzi¢ implanty elektroniczne, np.
rozruszniki serca, pompy insulinowe. Osoby
posiadajace implanty elektroniczne powinny
unika¢ noszenia czujnika temperatury w
kieszeniach ubrania i dopilnowag, aby
odstep migdzy rozrusznikiem serca lub
podobnym urzadzeniem medycznym nie byt
mniejszy niz 10 cm.

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
papierow, poniewaz moga one zosta¢ wessane i
spowodowac uszkodzenie wentylatora lub
ostabi¢ dziatanie funkcji chtodzenia.



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

Niebezpieczenstwo zranienia!
Bateria w bezprzewodowym czujniku
temperatury moze ulec uszkodzeniu lub
peknag, jezeli stanie sie zbyt goraca. Po
zakonczeniu gotowania zdja¢ czujnik z ptyty
grzewczej i nie przechowywac go w poblizu
zrodet ciepta.

Czujnik temperatury moze by¢ bardzo
goracy podczas zdejmowania z garnka. Do
zdejmowania nalezy uzywac rekawic
kuchennych lub sciereczki do naczyn.

W przypadku gotowania w kapieli wodnej
moze dojs¢ do rozprysniecia plyty grzejnej i
naczynia w wyniku przegrzania. Naczynie w
kapieli wodnej nie powinno bezposrednio
dotyka¢ dna wypetnionego woda garnka.
Uzywac wytacznie zaroodpornych naczyn do
gotowania.

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



Przyczyny uszkodzen

Uwaga!

- Chropowate dna naczyn moga porysowac ptyte
kuchenki.

- Nigdy nie umieszcza¢ pustych naczyn w strefach
grzejnych. Moze to spowodowa¢ uszkodzenia.

Przeglad

W ponizszej tabeli opisane sg najczesciej wystepujace
uszkodzenia:

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

- Upadek twardych lub spiczastych przedmiotéw na
ptyte kuchenki moze spowodowaé uszkodzenia.

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

Uszkodzenia  Przyczyna

Rozwiazanie problemu

Plamy Potrawy, ktére wykipiaty.

Natychmiast nalezy usuna¢ pozostatosci potraw za pomoca
skrobaczki do szkfa.

Nieodpowiednie $rodki czyszczace.

Nalezy uzywa¢ wytacznie srodkow czyszczacych przeznaczo-
nych do ptyt grzewczych tego typu.

Zarysowania Sol, cukier i piasek.

Nie wolno uzywaé ptyty grzewczej jako powierzchni roboczej lub
miejsca do odstawiania.

Naczynia z chropowatymi spodami zadrapuja
ptyte grzewcza.

Nalezy sprawdzi¢ naczynia do gotowania.

Przebarwienia Nieodpowiednie srodki czyszczace.

Nalezy uzywa¢ wytacznie srodkow czyszczacych przeznaczo-
nych do ptyt grzewczych tego typu.

Scierajace sie garnki.

Garnki i patelnie unosi¢ przy przesuwaniu.

Wgtebienie Cukier, potrawy zawierajace jego duze ilosci.

Natychmiast nalezy usuna¢ pozostatosci potraw za pomoca
skrobaczki do szkfa.




Ochrona srodowiska

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

Rady dotyczace oszczedzania energii

Zawsze uzywaé pokrywki odpowiedniej dla kazdego
garnka. Gdy gotuje sie bez przykrycia, zuzywa sie
duzo wiecej energii. Stosowad szklang pokrywke,
aby méc zagladac¢ do naczynia, bez koniecznosci
podnoszenia pokrywki.

Uzywac¢ naczyn o ptaskim dnie. Naczynia nie
posiadajace ptaskiego dna powoduja wigksze
zuzycie enerdgii.

Srednica dna naczyn powinna odpowiadaé
wielkosci strefy grzejnej. Uwaga: producenci naczyn
zazwyczaj wskazujg gorna $rednice naczynia, ktéra
najczesciej jest wigksza od srednicy podstawy
naczynia.

Uzywa¢ matego naczynia do gotowania matych
iloéci potraw. Duze, nie do konca wypetnione
naczynie wymaga uzycia duzej ilosci energii.
Przy gotowaniu, uzywa¢ matej ilosci wody. W ten

sposoOb oszczedza sie energie i zachowuje sig
wszystkie witaminy i mineraty w warzywach.

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

Utylizacja zgodna z przepisami o
ochronie srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usuna¢ zgodnie z przepisami o
ochronie $rodowiska.

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z

ﬁ Dyrektywa Europejska 2012/19/UE oraz polska
Ustawa z dnia 11 wrzesnia 2015. ,0 zuzytym

EE 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
tacznie z innymi odpadami pochodzacymi z
gospodarstwa domowego. Uzytkownik jest
zobowiazany do oddania go prowadzacym
zbieranie zuzytego sprzetu elektrycznego i
elektronicznego. Prowadzacy zbieranie, w tym
lokalne punkty zbidrki, sklepy oraz gminne
jednostka, tworzg odpowiedni system
umozliwiajacy oddanie tego sprzetu. Wtasciwe
postepowanie ze zuzytym sprzetem elektrycznym
i elektronicznym przyczynia sie do uniknigcia
szkodliwych dla zdrowia ludzi i $rodowiska
naturalnego konsekwencji, wynikajacych z
obecnosci sktadnikow niebezpiecznych oraz
niewtasciwego sktadowania i przetwarzania
takiego sprzetu.

Bezprzewodowy czujnik temperatury jest wyposazony w
baterie. Zuzyta baterie nalezy zutylizowa¢ zgodnie z
przepisami o ochronie $rodowiska.



Gotowanie za pomoca indukcji

Zalety gotowania za pomocga indukcji

Gotowanie za pomoca indukcji radykalnie rozni sie od
metod tradycyjnych, poniewaz ciepto wytwarzane jest
bezposrednio w naczyniu. Indukcja ma wiele zalet,
miedzy innymi:

Oszczednos¢ czasu podczas gotowania i smazenia.
Oszczednos$é energii.

tatwiejsza konserwacja i czyszczenie. Potrawy,
ktore wykipiaty, nie przypalaja sie tak szybko.

® 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 wytaczenia pola.

Naczynia

Do gotowania za pomoca indukcji uzywac wytacznie
naczyn ferromagnetycznych, na przyktad:

® naczyn ze stali emaliowanej
® naczyn zeliwnych

® specjalnych naczyn ze stali nierdzewnej
przeznaczonych do gotowania indukcyjnego.

W celu sprawdzenia, czy naczynie nadaje sie do
gotowania za pomoca indukcji, nalezy zapozna¢ sie ze
wskazdéwkami zamieszczonymi w rozdziale — "Test
naczyn".

W celu uzyskania zadowalajacego rezultatu gotowania
nalezy dopilnowa¢, 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 $rednicy.

jﬁ\ >
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Jezeli strefa grzewcza o zmiennej $rednicy pola jest
uzywana jako jedno pole grzewcze, mozliwe jest
stosowanie wiekszych naczyn, ktére sg przystosowane
szczegolnie do gotowania w tej strefie. Informacje na
temat ustawiania naczyn znajduja sie w rozdziale

— "Funkcja Flex".

Spod niektorych naczyn indukcyjnych nie jest catkowicie
ferromagnetyczny:

® Jezeli spdd naczynia indukcyjnego jest tylko
cze$ciowo ferromagnetyczny, nagrzewana bedzie
wytacznie powierzchnia o wtasciwosciach
ferromagnetycznych. Konsekwencja moze by¢
nierownomierne rozprowadzanie ciepta.
Powierzchnia nieposiadajaca wtasciwosci
ferromagnetycznych moze mie¢ zbyt niska
temperature, co negatywnie wptywa na gotowanie.

® Jezeli materiat, z ktorego wykonany jest spod
naczynia zawiera miedzy innymi aluminium,
powierzchnia o wtasciwosciach ferromagnetycznych
jest mniejsza. Moze sig zdarzy¢, ze naczynie nie
bedzie odpowiednio gorace lub nie zostanie
rozpoznane.

Nieodpowiednie naczynia

Nigdy nie uzywa¢ ptyt rozpraszajacych ciepto ani naczyn

N

cienkiej, zwyktej stali

szkta

[

[ J

® gliny
® miedzi
[

aluminium

Wtasciwosci spodu naczynia

Whtasciwosci spodu naczynia moga mie¢ wptyw na
rezultat gotowania. Uzywaé garnkow i patelni
wykonanych z materiatow, ktore zapewniajg
rownomierne rozprowadzanie ciepta w naczyniu, np.
garnkow z dnem typu "sandwich" ze stali nierdzewnej,
co gwarantuje oszczedno$¢ czasu i energii.

Uzywa¢ naczyn z ptaskim dnem, nierownos$ci na spodzie
naczynia maja negatywny wptyw na przewodzenie ciepta.




Brak naczynia lub nieodpowiednia wielkos¢

Jesli nie postawi sie naczynia w wybranej strefie
grzejnej lub jesli jest ono wykonane z nieodpowiedniego
materiatu lub posiada niewtasciwag wielko$¢, poziom
mocy wys$wietlony na wskazniku bedzie migat. Postawic¢
odpowiednie naczynie, aby spowodowac wytaczenie
migania. Po uptywie ponad 90 sekund, strefa grzejna
wytaczy sie automatycznie.

Puste naczynia lub naczynia z cienkim dnem

Nie podgrzewac pustych naczyn ani nie uzywac naczyn z
cienkim dnem. Ptyta kuchenki posiada wewnetrzny
system zabezpieczen, jednak puste naczynie moze
nagrza¢ sie tak szybko, ze funkcja "wytaczenie
automatyczne" nie bedzie miata czasu na reakcje i moze
osiagnac¢ bardzo wysoka temperature. Dno naczynia
mogtoby nawet stopi¢ sie i uszkodzi¢ szkto ptyty
kuchenki. W tym przypadku, nie dotyka¢ naczynia i
wytaczy¢ strefe grzejna. Jesli po ostygnieciu nie bedzie
dziatata, nalezy skontaktowac si¢ z Serwisem Pomocy
Technicznej.

System rozpoznawania naczyn

Kazde pole grzewcze posiada dolna granice mozliwosci
rozpoznania naczyn, ktora zalezy od $rednicy
powierzchni ferromagnetycznej oraz od materiatu, z
ktorego wykonany jest spod naczynia. Dlatego nalezy
zawsze uzywac pola grzewczego, ktére najbardziej
pasuje do srednicy spodu naczynia.

Automatyczne rozpoznawanie naczyn w przypadku
pola dwu- lub trzystrefowego

Pola te moga rozpoznawaé¢ naczynia roznej wielkosci. W
zaleznoséci od materiatu i wtasciwos$ci naczynia pole
grzewcze dopasowuje sie automatycznie przez
aktywowanie pola jedno-, dwu- lub trzystrefowego, dzieki
czemu dostarczana moc zapewnia zadowalajacy rezultat
gotowania.
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Informacje na temat urzadzenia

Informacje na temat wielkosci i mocy pdl grzewczych
podane sa w zestawieniu. — "" na stronie 2

Panel sterowania

Przyciski dotykowe

Wihacznik gtéwny

Funkcja czujnika gotowania

Funkcja czujnika smazenia

Funkcja timera

| @] il ©

Funkcja Booster dla garnkow

M

Funkcja Booster dla patelni

-
e Funkcja utrzymywania ciepta
o Funkcja Flex

X Ustawienia podstawowe

i Funkcja szefa kuchni

® Stoper

X Minutnik

Wskazniki

o Tryb pracy

F ™™ Pole grzewcze
[

-5 Stopnie mocy grzania
= Funkcja czujnika gotowania
= Funkcja czujnika smazenia
M Automatyka czasu gotowania
F Funkcja Booster dla garnkow
b Funkcja Booster dla patelni
L Funkcja utrzymywania ciepta
H/k Ciepto resztkowe
i Funkcja timera
o000 Funkcja stopera

Wskazniki

Zabezpieczenie wyswietlacza podczas
czyszczenia

Zabezpieczenie przed dzie¢mi

Funkcja Flex zostata aktywowana

Funkcja Flex zostata dezaktywowana

Q]l[”[]Eb @

Funkcja przekazywania

Przyciski dotykowe

Podczas procesu nagrzewania ptyty grzewczej swieca
sie symbole przyciskow dotykowych, ktére sg dostepne
w danym momencie.

Po dotknigciu symbolu wtacza sie odpowiadajaca mu
funkcja. Rozlega sie sygnat potwierdzajacy.

Wskazowki

- W zaleznosci od dostepnosci zaswieca sie
odpowiednie symbole przyciskow dotykowych.
Wskazniki dostepnych funkcji $wieca sie na biato.
W momencie dokonania wyboru danej funkcji,
odno$ny wskaznik zmienia kolor na pomaranczowy.

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

Pola grzewcze

=/ Pojedyncze pole grzewcze Uzywac naczyn odpowiedniej wielkosci

Pole trojstrefowe Pole grzewcze zatacza sig automatycznie, gdy zostanie na nim postawione
naczynie, ktérego spéd odpowiada wielkosci strefy zewnetrznej (© lub ©).

B Strefa grzewcza o zmiennej $rednicy pola Patrz rozdziat — "Funkcja Flex"

Uzywac¢ wytacznie naczyn przystosowanych do gotowania na ptycie indukcyjnej, patrz rozdziat — "Gotowanie za pomoca indukgcji"

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 gorace.
Nie dotyka¢ pola grzewczego, dopoki swieci sie
wskaznik ciepta resztkowego.

W zaleznoséci od warto$ci ciepta resztkowego na
wyswietlaczu widoczne sa nastepujace symbole:

Symbol H: wysoka temperatura

Symbol fi: niska temperatura

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

Po wytaczeniu pola grzewczego $wieci sie wskaznik
ciepta resztkowego. Dopoki pole grzewcze nie ostygnie,
wskaznik ciepta resztkowego swieci sig, nawet jesli
ptyta grzewcza jest wytaczona.
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Pole dotykowe z pokrettem
dotykowym

Pole dotykowe to strefa nastawiania, w ktérej za pomoca
pokretta dotykowego wybiera sie¢ pola grzewcze i
stopnie mocy grzania.

W pokretle dotykowym znajduje sie¢ magnes, ktory
umozliwia ustawienie pokretta na $rodku zaznaczonego
obszaru pola dotykowego. W celu aktywowania pola
grzewczego przesunac¢ pokretto dotykowe na wysoko$¢
zadanego pola grzewczego. Przez obrdocenie pokretta
dotykowego wybra¢ stopien mocy grzania.

Pokretto dotykowe umiesci¢ na polu dotykowym w taki
sposodb, aby znajdowato sie posrodku wskaznikéw
ograniczajacych strefe pola dotykowego.

Wskazéwka: Nawet jezeli pokretto dotykowe nie jest
doktadnie wysrodkowane, nie ma to zadnego wptywu na
dziatanie pokretta.

Usuwanie pokretta dotykowego

Usuniecie pokretta dotykowego, powoduje aktywowanie
funkcji blokady ustawien.

Pokretto dotykowe mozna zdjaé podczas gotowania.
Funkcja blokady ustawien jest aktywowana 10 minut.
Jezeli po uptywie tego czasu pokretto dotykowe nie
zostanie ponownie umieszczone w odpowiedniej
pozycji, ptyta grzewcza wytaczy sie.

A Niebezpieczenstwo pozaru!

Jezeli w ciagu wspomnianych 10 minut na polu
dotykowym zostanie potozony metalowy przedmiot, ptyta
grzewcza moze nadal grza¢. Dlatego nalezy zawsze
wytaczaé ptyte grzewcza wtacznikiem gtownym.

Przechowywanie pokretta dotykowego

Wewnatrz pokretta dotykowego znajduje silny magnes.
Nie umieszczaé pokretta dotykowego w poblizu
magnetycznych noénikéw danych, np. kart kredytowych
lub kart z paskami magnetycznymi. Mogtyby one ulec
zniszczeniu.

Pokretto dotykowe moze rowniez zaktécaé dziatanie
odbiornikéw telewizyjnych i monitorow.

Wskazéwka: W pokretle dotykowym znajduje sie
magnes. Czastki metalu, ktére przywieraja do spodu
pokretta, moga zarysowac¢ powierzchnie ptyty grzewcze;j.
Pokretto dotykowe nalezy zawsze doktadnie oczyscic.

Obstuga urzadzenia

W tym rozdziale opisany jest sposob nastawiania pola
grzewczego. Tabela zawiera stopnie mocy grzania i czas
gotowania réznych potraw.

Wtaczanie i wytaczanie ptyty grzewczej

Witaczy¢ i wytaczy¢ ptyte grzewcza wiacznikiem
gtownym.

Whtaczanie: Umieécié pokretto dotykowe w strefie
nastawiania. Dotknaé symbolu . Swieca sig symbole
przyporzadkowane polom grzewczym oraz dostepne w
danym momencie funkcje. Obok pol grzewczych swieci
sie . Ptyta grzejna jest gotowa do pracy.

Wytaczanie: Dotyka¢ symbolu (D , az zgasnie
wskaznik.Wszystkie pola grzewcze sa wytaczone.
Wskaznik ciepta resztkowego swieci sie tak dtugo, az
pola grzewcze ostygna w wystarczajacym stopniu.

Wskazéwki

-  Ptyta grzewcza wytacza sie automatycznie, jesli
wszystkie pola grzewcze sa wytaczone przez ponad
20 sekund.

- Wybrane ustawienia pozostajg zapisane w pamieci
przez 5 sekund po wytaczeniu ptyty grzewczej.
Jezeli w tym czasie ptyta grzewcza zostanie
ponownie wtaczona, ustawione wczesniej stopnie
mocy grzania migaja. Lekkie naci$niecie pokretta
dotykowego w ciagu nastepnych 5 sekund
spowoduje zapisanie ustawien.

Jezeli pokretto dotykowe nie zostanie naci$niete lub
jezeli dotkniety zostanie inny przycisk dotykowy
wszystkie wczesniejsze ustawienia zostang
skasowane.

Nastawianie pola grzewczego

Ustawianie zadanego stopnia mocy grzania za pomoca
pokretta dotykowego.

Stopien mocy grzania 1 = najnizsza moc.

Stopien mocy grzania 9 = najwyzsza moc.

Kazdy stopien mocy grzania posiada jeden stopien
posredni. Jest on wyswietlany na wskazniku pola
grzewczego jako .5.
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Wybér pola grzewczego i stopnia mocy grzania
Ptyta grzewcza musi by¢ wtaczona.

1 Wpybra¢ pole grzewcze. W tym celu dotkna¢
pokretta dotykowego na wysokos$ci zadanego pola
grzewczego.

2 W ciagu nastepnych 10 sekund obraca¢ pokretto
dotykowe, az na wskazniku zadwieci sie¢ zadany
stopien mocy grzania.

L — |

Stopien mocy grzania zostat ustawiony.

Wskazéwki

- Podczas ustawiania naczynia na strefie grzewczej o
zmiennej srednicy pola nalezy umiesci¢ naczynie w
potozeniu odpowiadajacym jego wielkosci, patrz
rozdziat — "Funkcja Flex".

Naczynie do gotowania zostanie rozpoznane, a pole
grzewcze automatycznie wybrane. Mozna
wprowadzi¢ ustawienia.

- Jezeli wskazniki migaja po wprowadzeniu ustawien,
sprawdzi¢, czy naczynie nadaje sie do gotowania za
pomoca indukcji. Patrz rozdziat — "Test naczyn"

Zmiana stopnia mocy grzania

Wybraé pole grzewcze i za pomoca pokretta
dotykowego zmieni¢ stopien mocy grzania.

Wytaczanie pola grzewczego

Wybraé pole grzewcze, a nastepnie obraca¢ pokretto
dotykowe, az pojawi sie L. Pole grzewcze wytacza sie i
swieci sie wskaznik ciepta resztkowego.

Wskazowki

- Jezeli na indukcyjnym polu grzewczym nie zostato
ustawione naczynie, miga wskaznik stopnia mocy
grzania. Pole grzewcze wytaczy sie po pewnym
czasie.

- Jezeli przed wtaczeniem ptyty grzewczej na polu
grzewczym znajdowato sie naczynie, zostanie ono
rozpoznane najpozniej po 20 sekundach od
momentu dotkniecia wtacznika gtéwnego i
automatycznie wybrane zostanie pole grzewcze. W
ciagu nastepnych 10 sekund ustawi¢ stopien mocy
grzania. W przeciwnym razie pole grzewcze wytaczy
sie ponownie po 20 sekundach.

Rowniez w przypadku, gdy w momencie wtaczania
na ptycie grzewczej stoi kilka garnkow lub patelni,
rozpoznane zostanie tylko jedno naczynie.
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Zalecenia dotyczace gotowania

Zalecenia

® Podczas podgrzewania potraw purée, zup kremow
oraz gestych sosow od czasu do czasu zamieszac.

W celu podgrzania ustawi¢ stopien mocy 8 - 9.

W przypadku gotowania w naczyniu z pokrywka
zmniejszy¢ stopien mocy grzania w momencie
pojawienia sie pary miedzy pokrywka a naczyniem.

® Po zakonczeniu gotowania pozostawi¢ naczynie
zamkniete az do momentu podania na stot.

® Podczas gotowania w szybkowarze przestrzegaé
wskazowek producenta.

® Nie wydtuza¢ czasu gotowania potraw, aby
zachowac¢ ich wartosci odzywcze. Za pomoca
minutnika mozna ustawi¢ optymalny czas gotowania.

® Aby przyrzadzana potrawa byta zdrowsza, nie nalezy
rozgrzewac oleju ani ttuszczu do punktu dymienia.

® W celu zrumienienia potraw nalezy smazy¢ je
matymi porcjami.

® Naczynia moga podczas gotowania osiggac¢ wysokie
temperatury. Wskazane jest uzywanie tapek
kuchennych.

® Zalecenia dotyczace gotowania odznaczajacego sig
efektywnoscia energetyczna znajduja sie w
rozdziale — "Ochrona $rodowiska"



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
mocy gotowania
grzania (min)
Roztapianie
Czekolada, kuwertura 1-1. -
Masto, miod, zelatyna 1-2 -
Podgrzewanie i utrzymywanie ciepta
Potrawa jednogarnkowa, np. zupa z soczewicy 1.-2 -
Mleko* 1.-2. -
Kietbaski podgrzewane w wodzie* 3-4 -
Rozmrazanie i podgrzewanie
Szpinak, mrozony - 15-25
Gulasz, mrozony - 35-55
Gotowanie na matym ogniu, powolne dogotowywanie
Kopytka* 4.-5. 20-30
Ryba* - 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 podwdjna iloscig wody) 2.-8. 15-30
Ryz na mleku*** 2- 30-40
Ziemniaki w mundurkach 4.-5. 25-35
Gotowane ziemniaki 4.-5. 15-30
Potrawy maczne, makarony* - 6-10
Potrawa jednogarnkowa 3.- 120- 180
Zupy 3.-4. 15-60
Warzywa .- 3. 10-20
Warzywa, mrozone 3.-4. 7-20
Gotowanie w szybkowarze 4.-5 -
Duszenie
Zrazy zawijane - 50-65
Pieczen duszona - 60 - 100
Gulasz*** - 50 - 60

* Bez pokrywki
** Wielokrotnie obracaé
***Podgrzewanie na stopniu mocy grzania 8 - 8.
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Stopien Czas
mocy gotowania
grzania (min)
Duszenie / Pieczenie z mata iloscig 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 (grubos¢ 2 cm)** 10-20
Piers kurczaka, mrozona** 10-30
Kotlety mielone (3 cm grubosci)** 4.-5. 20-30
Hamburgery (2 cm grubosci)** 6 - 10-20
Ryba i filet rybny, naturalne 5-6 8-20
Ryba i filet rybny, panierowane 6 - 8-20
Ryba, panierowana i mrozona, np. paluszki rybne 6-7 8-15
Scampi, krewetki 7-8 4-10
Podsmazanie swiezych warzyw i grzybow 7- 10-20
Potrawy z patelni, warzywa, migso pokrojone w paski na sposéb azjatycki 7-8 15-20
Potrawy mrozone, np. potrawy na patelnie 6-7 6-10
Nalesniki (smazy¢ kolejno) - 7.
Omlety (smazyé kolejno) .- 4.
Jajka sadzone 5-
Smazenie w gtebokim ttuszczu* (150-200 g na 1 porcje w 1-2 | oleju, smazy¢ porcjami)
Produkty mrozone, 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 obraca¢
***Podgrzewanie na stopniu mocy grzania 8 - 8.
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Funkcja Flex

W zaleznosci od potrzeby strefa grzewcza o zmienne;j
$rednicy pola moze by¢ uzywana jako jedno pole
grzewcze lub jako dwa niezalezne pola grzewcze.

Sktada sie z czterech induktorow, ktore dziatajg
niezaleznie od siebie. W przypadku wtaczenia funkcji
Flex aktywowana jest tylko powierzchnia znajdujaca sie
pod naczyniem.

Rady dotyczace korzystania z naczyn

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

Jako jedno pole grzewcze

o) Srednica mniejsza lub réwna 13 cm
o Umiescié naczynie w jednej z czterech
pozycji widocznych na rysunku.

Srednica powyzej 13 cm
{ Umiescié naczynie w jednej z trzech
> \u pozycji widocznych na rysunku.

Jezeli ustawienie naczynia wymaga
uzycia wiecej niz jednego pola grzew-
czego, ustawic je zaczynajac od gornej
lub dolnej krawedzi strefy grzewczej o
zmiennej srednicy pola.

Jako dwa niezalezne pola grzewcze

Przednie i tylne pola grzewcze posiadajace
QD QD po 2 induktory moga by¢ uzywane niezalez-
nie od siebie. Dla kazdego pojedynczego
QD pola grzewczego ustawi¢ zadany stopien
mocy grzania. Na kazdym polu grzewczym
uzywac tylko jednego naczynia.

Jako dwa niezalezne pola grzewcze

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

Aktywacja

Patrz rozdziat — "Obstuga urzadzenia"

Jako jedno pole grzewcze

Uzytkowanie catej strefy grzewczej przez potaczenie obu
pol grzewczych.

Potaczenie obu poél grzewczych

1 Postawi¢ naczynie. Wybra¢ jedno z dwoch pél
grzewczych nalezacych do strefy grzewczej o
zmiennej srednicy pola i ustawi¢ stopien mocy
grzania.

2 Dotkna¢ symbolu C. Wskaznik C $wieci sie.

Strefa grzewcza o zmiennej $rednicy pola zostata
aktywowana. Stopien mocy grzania pojawia sie na obu
wskaznikach strefy grzewczej o zmiennej $rednicy pola.

Wskazowki

- Jezeliprzed potaczeniem pol grzewczych na kazdym
z nich ustawiony byt inny stopien mocy grzania,
przed aktywacja przetaczy¢ oba pola grzewcze na
stopien mocy grzania 0.

- Jezeli w odniesieniu do jednego pola grzewczego
zaprogramowana zostata automatyka czasu
gotowania, w przypadku potaczenia pol ustawienie
to zostanie przeniesione réwniez na drugie pole
grzewcze.

Zmiana stopnia mocy grzania

Woybra¢ jedno z dwoch pol grzewczych nalezacych do
strefy grzewczej o zmiennej $rednicy pola i za pomoca
pokretta dotykowego ustawi¢ stopien mocy grzania.

Dodawanie nowego naczynia do gotowania

1 Nowe naczynie ustawi¢ w odpowiednim potozeniu,
w zaleznosci od wielkosci.
W przypadku prawidtowego ustawienia naczynie do
gotowania zostanie rozpoznane i automatycznie
wybrany zostanie stopien mocy grzania, miga
odpowiednia cze$¢ wskaznika C.

2 Za pomoca pokretta dotykowego potwierdzi¢
ustawienie w ciagu 90 sekund. Wskazniki przestaja
migaé, a naczynie jest podgrzewane.

Wskazowka: Jezeli wskazniki nadal migaja,
sprawdzi¢, czy naczynie nadaje sie do gotowania na
ptycie indukcyjnej — "Test naczyn"

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

17



Rozdzielenie obu pdl grzewczych

1 Wybrac¢ jedno z dwéch pél grzewczych nalezacych
do strefy grzewczej o zmiennej srednicy pola.

2 Dotknaé¢ symbol .

Na wskazniku strefy grzewczej pojawia sie
symbol .

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

Wskazéwka: W przypadku wytaczenia i ponownego
wiaczenia ptyty grzewczej strefa grzewcza o zmiennej
$rednicy pola zostanie przetaczona z powrotem na dwa
niezalezne pola grzewcze.
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Funkcja przekazywania

Funkcja ta umozliwia przekazanie ustawien jednego pola
grzewczego innemu polu grzewczemu.

Funkcja ta jest dostepna w odniesieniu do stref
grzewczych o zmiennej $rednicy pola.

Wskazoéwka: Dodatkowe informacje na temat
prawidtowego ustawiania naczyn do gotowania znajduja
sie w rozdziale — "Funkcja Flex"

1 Podnie$é naczynie do gotowania.
Miga wskaznik pola grzewczego. Pole grzewcze nie
grzeje.

2 W ciagu kolejnych 90 sekund postawi¢ naczynie na
strefie grzewczej o zmiennej $rednicy pola. Nowe
pole grzewcze zostaje rozpoznane i $wieci sie
symbol . Na wskazniku pola grzewczego miga
przekazywany stopien mocy grzania.

3 W ciagu 90 sekund wybraé za pomoca pokretta
dotykowego nowe pole grzewcze. Ustawienie
zostato przekazane.

Wskazowki

- Naczynie do gotowania przesuna¢ na pole
grzewcze, ktore nie jest wtaczone, na ktorym nie
wprowadzono jeszcze wstepnych ustawien i na
ktérym nie postawiono wczesniej innego naczynia.



Jezeli podczas przesuwania naczynia do gotowania
w obrebie strefy grzewczej o zmiennej srednicy pola
aktywowana byta funkcja Flex, ustawienia zostang
przejete automatycznie.

Ustawiony czas gotowania oraz funkcja czujnika
gotowania rowniez zostang przekazane nowemu
polu grzewczemu. Funkcja czujnika smazenia nie
zostanie przekazana.

Funkcje booster mozna przetaczy¢ z lewej strony na
prawa lub z prawej strony na lewa tylko w
przypadku, gdy nie zostato aktywowane zadne pole
grzewcze.

Jezeli nowe naczynie zostanie ustawione na innym
polu grzewczym przed potwierdzeniem
wprowadzonych ustawien, funkcja moze by¢
aktywowana w odniesieniu do obu naczyn.
Potwierdzi¢ zadane pole grzewcze.

W przypadku przestawienia kilku naczyn funkcja
moze byé aktywowana wytacznie w odniesieniu do
ostatniego z nich.

W trakcie czasu nastawiania mozna przestawic¢
naczynie z powrotem na poprzednie pole grzewcze.
Pole grzewcze kontynuuje grzanie z wykorzystaniem
poprzedniego ustawienia, bez koniecznosci
potwierdzenia.

Funkcja szefa kuchni

Funkcja szefa kuchni powoduje wyswietlenie
zaprogramowanych stopni mocy grzania dla kazdego
pola grzewczego. W ciagu 9,5 minuty postawi¢
odpowiednie naczynie, aby zaakceptowa¢ proponowana
wartosc.

Wtaczanie

Whtaczy¢ ptyte grzewcza.

Dotknaé symbolu (1.

Na wskaznikach pdl grzewczych zaswieca si¢
zaprogramowane stopnie mocy grzania. Strefy
grzewcze o zmiennej $rednicy pola sa potaczone i
nie ich rozdzieli¢.

W ciagu 8 minut postawi¢ odpowiednie naczynie do
gotowania. Gdy naczynie zostanie rozpoznane,
wybierane jest odpowiednie pole grzewcze. Stopien
mocy grzania mozna dopasowac za pomoca
pokretta dotykowego.

Po uptywie czasu nastawiania zaczynaja miga¢
wskazniki stopni mocy grzania wolnych pot
grzewczych.

W ciagu 90 sekund ponownie dotknaé¢ symbolu (1,
aby przedtuzy¢ funkcje szefa kuchni. Jezeli symbol
nie zostanie dotkniety, nieuzywane pola grzewcze

wytacza sie.

Wskazoéwki

W trybie szefa kuchni mozna ustawi¢ rowniez
funkcje Booster dla garnkow, funkcje Booster dla
patelni oraz funkcje utrzymywania ciepta. Strefy
grzewczej o zmiennej $rednicy pola nie mozna
rozdzieli¢.

W przypadku postawienia nieodpowiedniego
naczynia do gotowania (np. naczynia wykonanego z
aluminium), wskaznik stopnia mocy grzania miga do
momentu, gdy naczynie to zostanie ponownie
usuniete. W celu sprawdzenia, czy naczynie nadaje
sig do gotowania za pomoca indukcji, nalezy
zapozna¢ sie ze wskazowkami zamieszczonymi w
rozdziale — "Test naczyn".
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Dezaktywacja

Natychmiastowe zakonczenie funkcji: Dotknac
symbolu (). Wszystkie pola grzewcze przetaczaja sie na
stopien mocy grzania a. Symbol I éwieci sie na biato.

Automatyczne zakonczenie funkcji: Jezeli po uptywie 8
minut na jednym lub na kilku polach grzewczych nie
zostanie umieszczone odpowiednie naczynie, symbol I,
i odpowiednie wskazniki pél grzewczych beda migaé
przez 90 sekund. W celu wytaczenia funkcji dwukrotnie
dotknaé symbolu (1.

Jezeli symbol (1] nie zostanie dotkniety, funkcja szefa
kuchni wytaczy sie automatycznie po uptywie 90 sekund.
Symbol I éwieci sie na biato, a pola grzewcze bez
naczynia do gotowania przetaczaja sie na stopien mocy
grzania 4. Pola grzewcze, ktére nie sa uzywane,
zachowuja ustawiony stopien mocy grzania.

Zmiana ustawien
Proponowane warto$ci mozna zmieni¢ w menu ustawien

podstawowych. Patrz rozdziat — "Ustawienia
podstawowe"
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Funkcje timera

Ptyta grzewcza ma zaprogramowane trzy funkcje timera:

® Automatyka czasu gotowania
® Minutnik

® Funkcja stopera

Automatyka czasu gotowania

Pole grzewcze wytaczy sie automatycznie po uptywie
ustawionego czasu.

Mozna ustawi¢ czas do 99 minut. Czas odliczany jest na
wskazniku timera w minutach, ostatnie 30 sekund
wyswietlane jest w sekundach.

Sposob nastawiania:

1 Wybra¢ pole grzewcze i zadany stopien mocy
grzania.

2 Dotkna¢ symbolu G Swieci sie wskaznik G pola

L PRI Ia
grzewczego. Na wskazniku timera $wieci sig L.

3 Za pomocg pokretta dotykowego wybra¢ zadany
czas gotowania.

Rozpoczyna sie odliczanie czasu gotowania.

Wskazoéwka: Jesli strefa grzewcza o zmiennej $rednicy
pola wybrana zostanie jako jedno pole grzewcze,
ustawiony czas bedzie taki sam dla catej strefy
grzewczej.



Funkcja czujnika smazenia/czujnika gotowania

W przypadku zaprogramowania czasu gotowania dla
danego pola grzewczego oraz aktywowania funkcji
czujnika smazenia lub czujnika gotowania odliczanie
czasu gotowania rozpoczyna sie od razu, a nie dopiero
po osiggnieciu wybranego poziomu temperatury.

Zmiana lub kasowanie nastawionego czasu

Wybra¢ pole grzewcze, a nastepnie dotknaé
symbolu O

Zmieni¢ czas gotowani za pomoca pokretta dotykowego
lub ustawié 047, aby skasowac¢ czas gotowania.

Po uptywie nastawionego czasu

Pole grzewcze wytacza sig. Rozlega sie sygnat, pole
grzewcze wskazuje 1, a na wskazniku timera miga oo
Dotkna¢ dowolnego symbolu lub nacisnaé pokretto

dotykowe; wskazniki gasna, a sygnat wytacza sie.

Wskazowki

- W przypadku zaprogramowania czasu gotowania
dla kilku pol grzewczych na wskazniku timera
zawsze pojawia sig¢ czas gotowania, ktory uptynie
najwczesniej. Wskaznik ) pola grzewczego $wieci
sie na pomaranczowo.

- W celu sprawdzenia pozostatego czasu gotowania
w odniesieniu do poszczegdlnych pol grzewczych:
wybra¢ odpowiednie pole grzewcze. Czas
gotowania pojawia sie na 10 sekund.

Minutnik

Za pomoca minutnika mozna nastawiaé czas do 99
minut.

Minutnik dziata niezaleznie od pol grzewczych oraz
innych ustawien. Ta funkcja nie wytacza automatycznie
pola grzewczego.

Sposoéb nastawiania funkcji

1 Dotkna¢ symbolu 2, na wskazniku minutnika
pojawia sie oo,

2 Za pomoca pokretta dotykowego wybraé zadany
czas.

3 Ponownie dotkna¢ symbolu X, aby potwierdzi¢
wybrany czas.

Rozpoczyna sie odliczanie czasu.

Zmiana lub kasowanie nastawionego czasu

Dotkna¢ symbolu Ki za pomoca pokretta dotykowego
zmienié czas lub ustawi¢ na L 4J.

Po uptywie nastawionego czasu

Przez trzy minuty rozlega sie sygnat. Na wskazniku
minutnika miga £ . Ponownie dotknaé symbolu &,
wskazniki gasna, a sygnat wytacza sie.

Funkcja stopera

Stoper wskazuje dotychczasowy uptyw czasu w
minutach i sekundach (mm.ss). Maksymalny czas trwania
tej funkcji to 99 minut i 59 sekund (99.59). Po
osiagnieciu tej wartosci wskazanie powraca do stanu
00.00.

Minutnik dziata niezaleznie od pol grzewczych oraz
innych ustawien. Ta funkcja nie wytacza automatycznie
pola grzewczego.

Aktywacja

Dotknaé symbolu ®. Na wskazniku stopera pojawia

N Ta Nty
SI€ Lig.iLl.

Rozpoczyna sie odliczanie czasu.

Dezaktywacja

Dotknaé¢ symbolu &, funkcja stopera zostanie
zatrzymana. Nadal $wieca sie wskazniki stopera.

W przypadku ponownego dotkniecia symbolu &, dopdki
symbol $wieci sie na pomaranczowo, odliczanie czasu
jest kontynuowane.

Dotykanie symbolu ® przez dtuzszy czas powoduje, ze
wskazniki gasna,.

Funkcja zostata dezaktywowana.
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Funkcja Booster dla garnkow

Funkcja Booster dla patelni

Ta funkcja umozliwia jeszcze szybsze podgrzanie
wiekszych ilosci wody niz przy uzyciu stopnia mocy g.
Funkcja Booster dla garnkéw zwigeksza na krotko
maksymalna moc wybranego pola grzewczego.

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

1 3

2

Wskazéwka: W strefie grzewczej o zmiennej $rednicy
pola mozna aktywowa¢ rowniez funkcje Booster, jezeli
strefa ta jest uzywana jako jedno pole grzewcze.

Aktywacja

1  Woybra¢ pole grzewcze.
2 Dotkna¢ symbolu >>
Zaswieci sie wskaznik .

Funkcja zostata aktywowana.

Dezaktywacja

1  Woybra¢ pole grzewcze.

2 Dotkna¢ symbolu >>, nacisna¢ pokretto dotykowe
lub wybraé inng funkcje.
Wskaznik F gasnie, a pole grzewcze przetacza sig z
powrotem na stopieh mocy grzania g.

Funkcja zostata dezaktywowana.

Wskazoéwki

- W pewnych warunkach funkcja ta moze sie
automatycznie wytaczyc¢, aby chroni¢ elementy
elektroniczne wewnatrz ptyty grzewcze;.

- Jezeli przed aktywowaniem funkcji dla patelni
ustawiony byt stopien mocy grzania, zostanie on
zapisany i automatycznie wtaczony po dezaktywacji
funkciji.
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Zastosowanie tej funkcji umozliwia szybsze podgrzanie
naczyn niz przy uzyciu stopnia mocy grzania 9.

Po dezaktywacji funkcji wybra¢ odpowiedni do
przyrzadzenia danej potrawy stopien mocy grzania.

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

1 3

2

Wskazowka: W strefie grzewczej o zmiennej $rednicy
pola mozna aktywowaé réwniez funkcje Booster dla
patelni, jezeli strefa ta jest uzywana jako jedno pole
grzewcze.

Zalecenia dotyczace zastosowania

Zawsze stosowac¢ naczynia, ktére nie zostaty
wczesniej podgrzane.

Uzywac¢ wytacznie garnkow z ptaskim spodem. Nie
uzywac garnkow z cienkim spodem.

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

Naczyn do gotowania nie przykrywac¢ pokrywkami.

Naczynie stawia¢ na $rodku pola grzewczego.
Upewni¢ sie, ze $rednica spodu naczynia
odpowiada wielkosci pola grzewczego.

Informacje na temat rodzaju, wielkosci oraz
ustawiania naczyn znajduja sie w rozdziale

Aktywacja

1 Woybra¢ pole grzewcze.
2 Dotkna¢ symbolu \ >, Zaswieci sie wskaznik &.

Funkcja zostata aktywowana.



Dezaktywacja

Wybra¢ pole grzewcze.

2 Dotkna¢ symbolu 2, nacisnaé pokretto dotykowe
lub wybraé inna funkcje. Wskazanie & gasnie. Na
wskazniku pola grzewczego $wieci sig¢ stopien mocy
grzania .

Funkcja zostata dezaktywowana.

Wskazowki

- W pewnych warunkach funkcja ta moze sie
automatycznie wytaczyé, aby chroni¢ elementy
elektroniczne wewnatrz ptyty grzewczej.

- Jezeli przed aktywowaniem funkcji dla patelni
ustawiony byt stopien mocy grzania, zostanie on
zapisany i automatycznie wtaczony po dezaktywacji
funkciji.

Funkcja utrzymywania ciepta

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

Aktywacija

1  Woybra¢ zadane pole grzewcze.

2 W ciagu nastepnych 10 sekund dotkna¢
symbolu %
Na wyswietlaczu $wieci sie L. .

Funkcja zostata aktywowana.

Dezaktywacja

1 Wybrac¢ zadane pole grzewcze.

2 Dotkna¢ symbolu %, obrécic pokretto dotykowe lub
wybra¢ inna funkcje.
Wskaznik L gasnie. Pole grzewcze wytacza sie i
Swieci sie wskaznik ciepta resztkowego.

Funkcja zostata dezaktywowana.
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Funkcje automatyczne

Funkcje automatyczne znacznie utatwiaja gotowanie i
zapewniaja optymalny rezultat gotowania. Zalecane
poziomy temperatury sa dostosowane kazdego trybu
gotowania.

Pozwalaja uniknaé przegotowania potraw i gwarantuja
optymalne rezultaty gotowania i smazenia.

Czujniki mierza temperature garnka lub patelni w trakcie
catego procesu gotowania. Dzigki temu mozliwe jest
ciagte regulowanie mocy i utrzymywanie prawidtowej
temperatury.

Gdy wybrana temperatura zostanie osiagnieta, mozna
dotozy¢ potrawe. Potrawy nie sg nadmiernie
podgrzewane i nie kipia.

Rodzaje funkcji automatycznych

Funkcje automatyczne umozliwiaja wybdr optymalnego
sposobu przyrzadzenia poszczegolnych potraw.

Funkcja czujnika smazenia jest dostepna w odniesieniu
do wszystkich pol grzewczych.

Funkcja czujnika gotowania jest dostepna w odniesieniu
do wszystkich pol grzewczych, o ile mozliwe jest
korzystanie z bezprzewodowego czujnika temperatury.

Niniejszy rozdziat zawiera informacje na temat:

rodzajoéw funkcji automatycznych
odpowiednich naczyn do gotowania
czujnikow i wyposazenia dodatkowego
funkciji i stopni mocy grzania
polecanych potraw

przygotowania i konserwacji bezprzewodowego
czujnika temperatury

Tabela zawiera zestawienie dostepnych ustawien funkgji
automatycznych:

Funkcje automatyczne Poziomy temperatury Naczynia Dostepnos¢ Aktywacja

Funkcja czujnika smazenia

Duszenie/Pieczenie z mata iloécia oleju 1,2,3,4,5 I ) Wszystkie pola =
grzewcze

Funkcja czujnika gotowania Odpowiednia

temperatura
. . o Wszystkie pola “r

Podgrzewanie/Podtrzymywanie ciepta 60-70°C @ grzewcze =

Gotowanie na matym ogniu 80-90°C @ Wszystkie pola =4
grzewcze

Gotowanie 90-100°C @ Wszystkie pola g
grzewcze

Gotowanie w szybkowarze 110-120°C % F Wszystkie pola =2
grzewcze

Smazenie w garnku w gtebokim ttuszczu* 170-180°C D Wszystkie pola =2
grzewcze

*Podgrzewanie w naczyniu z pokrywka i smazenie w gtebokim ttuszczu bez pokrywki.
Jezeli ptyta grzewcza nie posiada bezprzewodowego czujnika temperatury, mozna go dokupi¢ w sklepach specjalistycznych lub w
naszym serwisie.
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Odpowiednie naczynia do gotowania

Wybra¢ pole grzewcze, ktorego $rednica najbardziej
odpowiada $rednicy spodu naczynia i ustawi¢ naczynie
na érodku pola grzewczego.

Funkcja czujnika gotowania nie umozliwia smazenia na
patelni w sposob zarezerwowany dla funkcji czujnika
smazenia.

Niektére patelnie sa optymalnie przystosowane do

funkcji czujnika smazenia. Mozna je naby¢ w sklepach
specjalistycznych lub w naszym serwisie technicznym.
Zawsze nalezy poda¢ odpowiedni numer referencyjny:

GP900001 mate naczynie ($rednica 15 cm)
GP900002 srednie naczynie (srednica 18 cm)
GP900003 duze naczynie ($rednica 21 cm)
GP900004 duze naczynie ($rednica 28 cm)

Patelnie te sa pokryte powtoka antyadhezyjna, co

umozliwia smazenie z uzyciem niewielkiej ilosci ttuszczu.

Wskazowki

- Funkcja czujnika smazenia jest dostosowana
specjalnie do tego rodzaju i wielkosci patelni.

- Na strefach grzewczych o zmiennej $rednicy pola
moze sie zdarzy¢, ze w przypadku innej wielkos$ci
lub nieprawidtowego ustawienia patelni funkcja
czujnika smazenia nie zostanie aktywowana. Patrz
rozdziat — "Funkcja Flex".

- Inne rodzaje patelni moga ulegaé przegrzaniu, aich
temperatura moze byé nizsza lub wyzsza od
wybranego poziomu temperatury. Najpierw
wyprébowaé najnizszy poziom temperatury i w razie
potrzeby dokonaé¢ zmiany.

W przypadku funkcji gotowania odpowiednie jest kazde
naczynie przystosowane do uzywania na ptycie
indukcyjnej. Informacje na temat naczyn przeznaczonych
do gotowania za pomoca indukcji znajduja sie w
rozdziale — "Gotowanie za pomoca indukgcji".

W tabeli funkcji automatycznych do kazdej funkcji
przyporzadkowane jest odpowiednie naczynie do
gotowania.

Czujniki i wyposazenie dodatkowe

Czujniki mierza temperature garnka lub patelni w trakcie
catego procesu gotowania. Dzigki temu mozliwe jest
regulowanie mocy z duzg doktadnos$cia i utrzymywanie
prawidtowej temperatury:

Ptyta grzewcza wyposazona jest w dwa rozne systemy
pomiaru temperatury:

Funkcja czujnika smazenia: Pod ptyta grzewcza
znajduja sie czujniki temperatury. Czujniki
kontrolujg temperature spodu patelni.

Funkcja czujnika gotowania: Bezprzewodowy
czujnik temperatury przekazuje temperature garnka
do pulpitu obstugi. Czujnik temperatury jest
przymocowany na garnku.

Funkcja czujnika gotowania wymaga uzycia
bezprzewodowego czujnika temperatury. Mozna go
naby¢ w sklepach specjalistycznych lub w naszym
serwisie technicznym, podajac numer referencyjny
CA060300.

Informacje na temat bezprzewodowego czujnika
temperatury znajduja sie w rozdziale — "Przygotowanie
i konserwacja bezprzewodowego czujnika temperatury"

Funkcje oraz stopnie mocy grzania

Funkcja czujnika smazenia

Funkcja czujnika smazenia umozliwia przyrzadzanie
potraw na patelni z uzyciem matej ilosci oleju.

Ta funkcja jest dostgpna w odniesieniu do wszystkich
pol grzewczych.

Zalety

Pole grzewcze nagrzewa sie tylko, gdy jest to
konieczne. W ten sposdb oszczedza sie energie.
Olej i inne ttuszcze nie ulegajg przegrzaniu.

Gdy pusta patelnia osiagnie optymalng temperature
do dodania oleju i potrawy, rozlega sie sygnat.

Wskazowki

- Nie przykrywac¢ patelni pokrywka. W przeciwnym
razie funkcja nie zostanie prawidtowo aktywowana.
Mozna zastosowac siatkowa ostone do patelni,
ktora zapobiega rozpryskiwaniu sie ttuszczu.

- Do smazenia uzywa¢ odpowiedniego oleju lub
ttuszczu. W przypadku uzywania masta, margaryny,
ttoczonej na zimno oliwy z oliwek lub smalcu
wieprzowego ustawi¢ poziom temperatury 1 lub 2.

- Podczas podgrzewania nigdy nie pozostawiaé
patelni bez nadzoru (z potrawa lub bez).

- Jezeli pole grzewcze ma wyzsza temperature niz
naczynie do gotowania lub odwrotnie, czujnik
temperatury nie zostanie prawidtowo aktywowany.

- W przypadku smazenia z uzyciem duzej ilosci oleju
zawsze stosowac funkcje czujnika gotowania.
“Smazenie w garnku w gtebokim ttuszczu”,
ustawienie 170-180°C.
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Zakresy temperatury

Poziom temperatury Zastosowanie

1 bardzo niski Przyrzadzanie i zageszczanie sos6w, duszenie warzyw, smazenie potraw na oliwie z oliwek extra,
masle lub margarynie.

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

3 $redni - niski Smazenie ryb i potraw w duzych kawatkach, np. klopsikow z miesa mielonego i kietbasek.

$redni - wysoki

Smazenie stekdw, $rednio lub dobrze wysmazonych, potraw mrozonych, panierowanych i delikat-
nych, np. sznycli, ragout i warzyw.

5 wysoki
zonych ziemniakow.

Smazenie potraw w wysokich temperaturach, np. stekdéw krwistych, plackow ziemniaczanych i sma-

Sposoéb nastawiania

Woybra¢ z tabeli odpowiedni poziom temperatury.
Postawi¢ pusta patelnig na polu grzewczym.

1  Woybra¢ pole grzewcze i dotkna¢ symbolu A.Na
wskazniku pola grzewczego $wieci sie =i
wy$wietlany jest poziom temperatury Al

2 W ciagu nastepnych 10 sekund wybraé¢ za pomocg
pokretta dotykowego zadany poziom temperatury.

3 Na wskazniku pola grzewczego wyswietlany jest
przebieg procesu nagrzewania od _ do z ktory
miga na przemian z ustawionym poziomem
temperatury. Gdy ustawiona temperatura smazenia
zostanie osiagnieta, rozlega sie sygnat i gasnie
wskaznik nagrzewania. Ponownie wyswietlony
zostanie poziom temperatury.

4 Gdy temperatura smazenia zostanie osiagnieta,
wla¢ na patelnie olej, a nastepnie wtozy¢ potrawe.

Wskazoéwka: Obracac potrawy, aby nie zostaty
przypalone.
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Wytaczanie funkcji czujnika smazenia

Wybraé pole grzewcze i dotknaé symbolu = lub za
pomoca pokretta dotykowego ustawi¢ poziom
temperatury l. Rozlega sie sygnat i gaénie symbol &
Funkcja zostata dezaktywowana.

Funkcja czujnika gotowania (opcjonalnie)

Funkcja ta umozliwia podgrzewanie, gotowanie,
gotowanie w szybkowarze lub smazenie produktow
spozywczych w garnku w gtebokim ttuszczu w
warunkach kontrolowanej temperatury.

Ta funkcja jest dostepna w odniesieniu do wszystkich
pol grzewczych.

Zalety

® Pole grzewcze nagrzewa sie tylko wtedy, gdy jest to
konieczne. W ten sposob oszczedza sig energie.
Olej i inne ttuszcze nie ulegaja przegrzaniu.
Temperatura jest stale kontrolowana. Zapobiega to
wykipieniu potraw. Nie trzeba regulowa¢ ustawionej
temperatury.

® Sygnat rozlega sie, gdy woda lub olej osiagnie
optymalna temperature, aby wtozy¢ potrawe. Jezeli
potrawa powinna by¢ dodana na samym poczatku,
patrz informacje w tabeli.

Wskazowki

- Uzywa¢ wytacznie garnkow i patelni z ptaskim
spodem. Nie uzywaé garnkow ani patelni z cienkim
lub zdeformowanym dnem.

- Garnek napetni¢ do takiej wysokosci, aby jego
zawartos¢ znajdowata sie powyzej silikonowej
naktadki po zewnetrznej stronie garnka.

- Do smazenia z mata iloscia oleju uzywa¢ funkcji
czujnika smazenia.

- Ustawi¢ garnek w taki sposob, aby czujnik
temperatury nie byt skierowany w strone innego
garnka.

- W trakcie procesu gotowania nie usuwaé¢ czujnika
temperatury z garnka. Po zakonczeniu procesu
gotowania mozna wybraé funkcje dla innego pola
grzewczego.

- Po zakonczeniu gotowania zdja¢ z garnka czujnik
temperatury. Uwaga, czujnik temperatury moze by¢
bardzo goracy.



Zakresy temperatury

Funkcje gotowania Zakres Zastosowanie
temperatury

Podgrzewanie, 60-70°C np. zupy, poncz

podtrzymywanie ciepta

Gotowanie na matym 80-90°C np. ryz, mleko

ogniu

Gotowanie 90-100°C  np. makaron,
warzywa

Gotowanie w 110-120°C  np. kurczak,

szybkowarze potrawy
jednogarnkowe.

Smazenie w garnku w 170-180°C  np. donaty, kuleczki

gtebokim ttuszczu

z miesa mielonego

Porady dotyczace gotowania z uzyciem funkcji
czujnika gotowania

Podgrzewanie/Podtrzymywanie ciepta: porcjowane
produkty mrozone, np. szpinak. Wtozy¢ produkt
mrozony do naczynia do gotowania. Doda¢ zalecang
przez producenta ilos¢ wody. Przykry¢ naczynie do
gotowania pokrywka i ustawi¢ 70°C. Od czasu do
czasu zamieszad.

Gotowanie: Zageszczanie potraw, np. sosow.
Podgotowac¢ potrawe w zalecanej temperaturze. Po
zageszczeniu pozostawié potrawe do catkowitego
napecznienia w temperaturze 85°C.

Gdy rozlegnie sie sygnat, podtrzymywac ciepto
potrawy przez wymagany czas, nie zmieniajac
ustawionej temperatury.

Gotowanie: Podgrza¢ wode w naczyniu z natozong
pokrywka. Nie dojdzie do kipienia. Ustawi¢c 100°C.

Gotowanie w szybkowarze: Przestrzegac¢ zalecen
producenta. Po ustyszeniu sygnatu kontynuowac
gotowanie przez zalecany czas. Ustawi¢ 115°C.

Smazenie w gtebokim ttuszczu: Rozgrzaé¢ olej w
naczyniu z natozona pokrywka. Po ustyszeniu
sygnatu zdja¢ pokrywke i doda¢ potrawe. Ustawié
175°C.

Wskazowki

Przed rozpoczeciem gotowania upewnic sie, ze
nakfadka silikonowa jest catkowicie sucha.

Zawsze gotowac z prawidtowo natozong pokrywka.
Wyjatek: “Smazenie w garnku w gtebokim ttuszczu”,
temperatura 170°C.

Jezeli nie rozlegnie sig sygnat akustyczny, upewnic¢
sie, ze garnek jest przykryty pokrywka.

Nigdy nie rozgrzewac oleju bez nadzoru. Do
smazenia w gtebokim ttuszczu uzywac
odpowiedniego rodzaju oleju lub ttuszczu. Do
smazenia w gtebokim ttuszczu nie uzywac
mieszanek roznych ttuszczéw, np. oleju i smalcu.
Gorace ttuszcze mieszane moga sie pienic.

Jezeli rezultat gotowania jest niezadowalajacy, np. w
przypadku gotowania ziemniakow, nastepnym razem
uzy¢ wiekszej ilosci wody, nie zmieniajac
zalecanego poziomu temperatury.

Nastawianie punktu gotowania

Punkt wrzenia wody zalezy od wysokosci miejsca

zamieszkania nad poziomem morza. Jesli woda gotuje

sie za mocno lub za stabo, mozna nastawi¢ punkt
gotowania. Wéwczas nalezy postepowac¢ w opisany
ponizej sposob:

Wybra¢ ustawienie podstawowe = 5,
—> "Ustawienia podstawowe"

patrz rozdziat

Standardowym ustawieniem podstawowym jest 3.

Jezeli miejsce zamieszkania potozone jest na

wysokosci miedzy 200 a 400 m n.p.m., nastawianie
punktu gotowania nie jest konieczne, w pozostatych

przypadkach wybra¢ w tabeli ustawienie, ktére
odpowiada danej wysokosci:

Wysokos¢ Wartosé ustawienia = 5
0-100 m. {

100 - 200 m. c

200 - 400 m. I*

400 - 600 m. Y

600 - 800 m. S

800 - 1000 m. &

1000 - 1200 m. 7

1200 - 1400 m. g

Powyzej 1400 m. 9

* Ustawienie podstawowe

Wskazéwka: Poziom temperatury 100°C umozliwia

efektywne gotowanie, jezeli sama woda nie gotuje sie

zbyt mocno. Jesli jednak wynik gotowania nie jest
zadowalajacy, mozna zmieni¢ ustawienie punktu
gotowania.

taczenie bezprzewodowego czujnika temperatury z

pulpitem obstugi

Przed pierwszym uzyciem funkcji czujnika gotowania

nalezy potaczy¢ bezprzewodowy czujnik temperatury z

pulpitem obstugi.

W celu potaczenia bezprzewodowego czujnika
temperatury z pulpitem obstugi nalezy postepowac¢ w
nastepujacy sposéb:

1 Wywota¢ ustawienie podstawowe ch, patrz
rozdziat — "Ustawienia podstawowe"
Symbol & $wieci sie na biato.

2 Nacisna¢ symbol 2. Rozlega sie sygnat, symbol
swieci sie na pomaranczowo. Wskazniki pol

2

grzewczych $wieca na biato, a wskazniki czujnika

gotowania migaja na polach grzewczych.
W ciagu 30 sekund nacisnaé symbol ¥ na
bezprzewodowym czujniku temperatury.
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3 Rejestracja zakonczona powodzeniem:
Bezprzewodowy czujnik temperatury zostanie
rozpoznany w ciagu kilku sekund. Rozlegaja sie trzy
krotkie sygnaty i symbol & zmienia kolor z
pomarahczowego na biaty. Wskazniki czujnika
gotowania na polach grzewczych gasna.
Rejestracja nie powiodta sie: Rozlega sig pig¢
sygnatow. Symbol & natychmiast zmienia kolor z
pomarahczowego na biaty, a wskazniki czujnika
gotowania na polach grzewczych gasna.

® Funkcja czujnika gotowania jest dostepna od
momentu poprawnego potaczenia czujnika
temperatury z pulpitem obstugi.

® Nieprawidtowe potaczenie w wyniku usterki czujnika
temperatury moze mie¢ nastepujace przyczyny:

- Btad komunikacji Bluetooth.

- Symbol & na czujniku temperatury nie zostat
naci$niety w ciggu 30 sekund po dokonaniu
wyboru pola grzewczego.

- Bateria czujnika temperatury jest zuzyta.

Zresetowac bezprzewodowy czujnik temperatury i

ponownie przeprowadzié proces taczenia.

® W przypadku wadliwego potaczenia
spowodowanego btedem transmisji ponownie
przeprowadzi¢ operacje taczenia.
Jezeli nie uda sie nawigzac potaczenia, powiadomic¢
serwis.

Resetowanie bezprzewodowego czujnika temperatury

1 Dotykaé symbolu E przez ok. 8-10 sekund.
W tym czasie wskaznik LED czujnika temperatury
zaswieci sie trzy razy. Gdy wskaznik LED zaswieci
sie po raz trzeci, rozpoczyna si¢ resetowanie. W
tym momencie nalezy zdja¢ palec z symbolu.
Gdy wskaznik LED zgasnie, proces resetowania
bezprzewodowego czujnika temperatury jest
zakonczony.

2 Powtorzyé procedure taczenia od punktu 2.

Programowanie

Ptyta grzewcza musi by¢ wtaczona.

1 Umieszczanie czujnika temperatury na naczyniu do
gotowania, patrz rozdziat — "Przygotowanie i
konserwacja bezprzewodowego czujnika
temperatury"

2 Naczynie z odpowiednig iloscig wody ustawi¢ na
srodku zadanego pola grzewczego i natozyé
pokrywke.

3 Za pomoca pokretta dotykowego wybraé¢ zadane
pole grzewcze. Na wskazniku stopnia mocy grzania
pojawia sie a.

4 Na pulpicie obstugi nacisna¢ na symbol 2. Rozlega
sie sygnat. Na wskazniku pola grzewczego zasdwieci
sie symbol &.
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5 Nacisnaé¢ symbol & na bezprzewodowym czujniku

temperatury na naczyniu do gotowania. Gdy czujnik
temperatury zostanie rozpoznany, na wskazniku
pola grzewczego zaswieci si¢ proponowana
temperatura 95 C.

6 Za pomoca pokretta dotykowego ustawié zadang
temperature. Temperature mozna zmienié w krokach
co 5°C.

7 Na wskazniku pola grzewczego wyswietlany jest
przebieg procesu nagrzewania od _ do z ktory
miga na przemian z ustawiong temperatura. Gdy
ustawiona temperatura zostanie osiagnieta, rozlega
sie sygnat i gasnie wskaznik nagrzewania. Wybrana
temperatura zostanie ponownie wyswietlona.
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8 Po ustyszeniu sygnatu zdja¢ pokrywke i dodac¢
potrawe. Gotowa¢ w garnku z natozong pokrywka.

Wskazéwka: W przypadku funkcji “Smazenie w
garnku w gtebokim ttuszczu” nie przykrywac¢ garnka
pokrywka.

Funkcje czujnika gotowania mozna aktywowac¢ poprzez
bezprzewodowy czujnik temperatury. Nalezy
postepowac w nastepujacy sposob:

® Ustawi¢ naczynie do gotowania i nacisna¢ symbol

2 na bezprzewodowym czujniku temperatury.

® Za pomoca pokretta dotykowego wybraé¢ pole
grzewcze.

Gdy funkcja jest gotowa do zastosowania, wy$wietlana
jest proponowana temperatura 95°C.



Wytaczanie funkcji czujnika gotowania

Istnieja rozne sposoby dezaktywowania funkcji:

Wybraé pole grzewcze i dotknaé symbolu E.

Wybrac¢ pole grzewcze i za pomoca pokretta
dotykowego ustawi¢ temperature LJ.

Polecane potrawy

Ponizsza tabela zawiera zestawienie potraw i jest
podzielona wedtug produktow spozywczych.
Temperatura i czas gotowania zalezg od ilosci,
konsystenciji i jakosci produktu spozywczego.

Nacisna¢ symbol

gotowania.

o

na bezprzewodowym czujniku

Rozlega sie sygnat i gasnie symbol & na wskazniku pola
grzewczego. Funkcja zostata dezaktywowana.

Mieso Funkcja Poziom Catkowity czas

automatyczna temperatury gotowania od sygnatu
(min)

Funkcja Smazenie z matg iloscia oleju

Sznycel, naturalny lub panierowany Funkcja czujnika 4 6-10
smazenia

Filet Funkcja czujnika 4 6-10
smazenia

Kotlet* Funkcja czujnika 3 10-15
smazenia

Cordon bleu, sznycel po wiedensku* Funkcja czujnika 4 10-15
smazenia

Stek, krwisty (grubos¢ 3 cm) Funkcja czujnika 5 6-8
smazenia

Stek rézowy lub dobrze wysmazony (grubosé 3 cm) Funkcja czujnika 4 8-12
smazenia

Piers (grubos¢ 2 cm)* Funkcja czujnika 3 10-20
smazenia

Kietbaski, parzone lub surowe* Funkcja czujnika 3 8-20
smazenia

Hamburgery, kuleczki migsne, faszerowana pieczen zwijana* Funkcja czujnika 3 6-30
smazenia

Pieczen rzymska Funkcja czujnika 2 6-9
smazenia

Ragout, gyros Funkcja czujnika 4 7-12
smazenia

Migso mielone Funkcja czujnika 4 6-10
smazenia

Boczek Funkcja czujnika 2 5-8
smazenia

Funkcja Gotowanie na matym ogniu

Kietbaski Funkcja czujnika 85°C 10-20

gotowania

* Wielokrotnie obracac.

** Olej rozgrzewac w naczyniu z natozong pokrywka. Smazy¢ porcjami w naczyniu bez natozonej pokrywki (czas smazenia kazdej

porcji patrz tabela).
*** Potrawe wlozy¢ na samym poczatku.
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Mieso Funkcja Poziom Catkowity czas

automatyczna temperatury gotowania od sygnatu
(min)

Funkcja Gotowanie

Pulpety Funkcja czujnika 100°C 20-30
gotowania

Kurczak Funkcja czujnika 100°C 60 - 90
gotowania

Cielecina gotowana lub duszona Funkcja czujnika 100°C 60 - 90
gotowania

Funkcja Gotowanie w szybkowarze

Kurczak, cielecina*** Funkcja czujnika 115°C 15-25
gotowania

Funkcja Smazenie w gtebokim ttuszczu

Skrzydetka z kurczaka i kluski** Funkcja czujnika 175°C 10-15

gotowania

* Wielokrotnie obracac.

** Olej rozgrzewaé w naczyniu z natozona pokrywka. Smazy¢ porcjami w naczyniu bez natozonej pokrywki (czas smazenia kazdej

porcji patrz tabela).
*** Potrawe wtozy¢ na samym poczatku.

Ryba Funkcje Poziom tem- Catkowity czas

automatyczne peratury gotowania od sygnatu
(min)

Funkcja Smazenie z mata iloscia oleju

Ryba, smazona, w catosci, np. pstrag Funkcja czujnika 3 10-20
smazenia

Filet rybny, naturalny lub panierowany Funkcja czujnika 3-4 10-20
smazenia

Scampi, krewetki Funkcja czujnika 4 4-8
smazenia

Funkcja Gotowanie na matym ogniu

Ryba duszona, np. morszczuk Funkcja czujnika 90°C 15-20
gotowania

Funkcja Smazenie w gtebokim ttuszczu

Ryba, w ciescie piwnym lub panierowana* Funkcja czujnika 175°C 10-15

gotowania

* Olej rozgrzewac w naczyniu z natozona pokrywka. Smazy¢ w gtebokim ttuszczu porcjami bez pokrywki (w tabeli podany jest czas

smazenia kazdej porcji).
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Potrawy z jaj Funkcja Poziom Catkowity czas gotowa-

automatyczna temperatury nia od sygnatu (min)
Funkcja Smazenie z mata iloscia oleju
Nalesniki* Funkcja czujnika 5 -
smazenia
Omlet* Funkcja czujnika 2 3-6
smazenia
Jajka sadzone Funkcja czujnika 2-4 2-6
smazenia
Jajecznica Funkcja czujnika 2 4-9
smazenia
Cesarski omlet Funkcja czujnika 3 10-15
smazenia
Francuskie tosty Funkcja czujnika 3 4-8
smazenia
Funkcja Gotowanie
Jaja na twardo** Funkcja czujnika 100°C 5-10
gotowania
* Catkowity czas na kazda porcje. Smazy¢ jedna porcje po drugie;.
** Potrawe wtozyé na samym poczatku.
Warzywa, w tym warzywa straczkowe Funkcja automatyczna Poziom Catkowity czas

temperatury gotowania od
sygnatu (min)

Funkcja Smazenie z matg iloscia oleju

Czosnek, cebula Funkcja czujnika smaze- 1-2 2-10
nia

Cukinia, baktazan Funkcja czujnika smaze- 3 4-12
nia

Papryka, zielone szparagi Funkcja czujnika smaze- 3 4-15
nia

Duszone na oleju warzywa, np. cukinia, zielona papryka Funkcja czujnika smaze- 1 10-20
nia

Grzyby Funkcja czujnika smaze- 4 10-15
nia

Warzywa glazurowane Funkcja czujnika smaze- 3 6-10
nia

Funkcja Gotowanie

Swieze warzywa, np. brokuty Funkcja czujnika goto- ~ 100°C 10-20
wania

Swieze warzywa, np. brukselka Funkcja czujnika goto-  100°C 30-40
wania

Soczewica, groch, cieciorka* Funkcja czujnika goto-  100°C 15-20
wania

Potrawa jednogarnkowa* Funkcja czujnika goto-  100°C 45-60
wania

* Potrawe wtozyé na samym poczatku.
** Olej rozgrzewac¢ w naczyniu z natozona pokrywka. Smazy¢ w gtebokim ttuszczu porcjami w naczyniu bez natozonej pokrywki (w
tabeli podany jest czas smazenia kazdej porciji).
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Warzywa, w tym warzywa straczkowe Funkcja automatyczna Poziom Catkowity czas
temperatury gotowania od
sygnatu (min)
Funkcja Gotowanie w szybkowarze
Warzywa, np. zielona fasolka Funkcja czujnika goto-  115°C 3-6
wania
Soczewica Funkcja czujnika goto-  115°C 5-10
wania
Cieciorka, fasola Funkcja czujnika goto-  115°C 10-12
wania
Potrawa jednogarnkowa Funkcja czujnika goto-  115°C 15-20
wania
Funkcja Smazenie w gtebokim ttuszczu
Warzywa i grzyby panierowane lub w cie$cie piwnym** Funkcja czujnika goto-  175°C 5-10

wania

* Potrawe wtozyé na samym poczatku.

** Olej rozgrzewa¢ w naczyniu z natozona pokrywka. Smazyé w gtebokim ttuszczu porcjami w naczyniu bez natozonej pokrywki (w

tabeli podany jest czas smazenia kazdej porc;ji).

Ziemniaki

Funkcja
automatyczna

Poziom
temperatury

Catkowity czas gotowa-
nia od sygnatu (min)

Funkcja Smazenie z mata iloscig oleju

Ziemniaki smazone (z ziemniakéw gotowanych w mundurkach) Funkcja czujnika 5 6-12
smazenia

Frytki (z surowych ziemniakow) Funkcja czujnika 4 15-25
smazenia

Placek ziemniaczany* Funkcja czujnika 5 25-35
smazenia

Szwajcarskie rosti Funkcja czujnika 1 50-55
smazenia

Ziemniaki glazurowane Funkcja czujnika 3 156-20
smazenia

Funkcja Gotowanie na matym ogniu

Pyzy Funkcja czujnika  85°C 30-40
gotowania

Funkcja Gotowanie

Ziemniaki Funkcja czujnika 100°C 30-40
gotowania

Funkcja Gotowanie w szybkowarze

Ziemniaki** Funkcja czujnika 115°C 10-12

gotowania

* Catkowity czas przyrzadzania kazdej porcji. Smazy¢ jedng porcje
po drugiej.
** Potrawe wtozy¢ na samym poczatku.
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Makaron i zboza Funkcja Poziom tem- Catkowity czas gotowa-
automatyczna peratury nia od sygnatu (min)
Funkcja Gotowanie na matym ogniu
Ryz Funkcja czujnika 85°C 25-35
gotowania
Polenta* Funkcja czujnika 85°C 20-25
gotowania
Kasza manna Funkcja czujnika 85°C 5-10
gotowania
Funkcja Gotowanie
Makaron Funkcja czujnika 100°C 7-10
gotowania
Pierogi, np. ravioli Funkcja czujnika 100°C 6-15
gotowania
Funkcja Gotowanie w szybkowarze
Ryz** Funkcja czujnika 115°C 6-8

gotowania

*Podgrzewa¢ w naczyniu z natozona pokrywka, gotowaé¢ bez pokrywki, ciagle mieszajac.

** Potrawe wlozy¢ na samym poczatku.

Zupy Funkcja Poziom Catkowity czas gotowa-
automatyczna temperatury nia od sygnatu (min)
Funkcja Gotowanie na matym ogniu
Zupy w proszku, np. zupy kremy* Funkcja czujnika  85°C 10-15
gotowania
Funkcja Gotowanie
Domowe buliony, np. zupa migsna lub jarzynowa* Funkcja czujnika ~ 100°C 60 - 90
gotowania
Zupy w proszku, np. zupa z makaronem Funkcja czujnika ~ 100°C 5-10
gotowania
Funkcja Gotowanie w szybkowarze
Domowe buliony, np. zupa jarzynowa** Funkcja czujnika  1156°C 20-30

gotowania

*Czesto mieszac¢
** Potrawe wiozy¢ na samym poczatku.
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Sosy Funkcja Poziom Catkowity czas
automatyczna temperatury gotowania od
sygnatu (min)

Funkcja Smazenie z mata iloscia oleju

Sos pomidorowy z warzywami Funkcja czujnika 1 25-35
smazenia

Sos beszamelowy Funkcja czujnika 1 10-20
smazenia

Sosy serowe, np. sos z sera gorgonzola Funkcja czujnika 1 10-20
smazenia

Zageszczanie sosow, np. sosu pomidorowego, sosu bolonskiego Funkcja czujnika 1 25-35
smazenia

Stodkie sosy, np. sos pomaranczowy Funkcja czujnika 1 165-25
smazenia

Desery Funkcja Poziom Catkowity czas gotowania

automatyczna temperatury od sygnatu (min)

Funkcja Gotowanie na matym ogniu

Ryz na mleku* Funkcja czujnika  85°C 40-50
gotowania

Kasza owsiana Funkcja czujnika  85°C 10-15
gotowania

Prazone owoce** Funkcja czujnika  85°C 10-20
gotowania

Budyn czekoladowy*** Funkcja czujnika  85°C 3-5
gotowania

Funkcja Smazenie w gtebokim ttuszczu

Wypieki cukiernicze, np. donaty i paczki**** Funkcja czujnika  175°C 5-10
gotowania

* Czesto mieszac.

** Wtozy¢ potrawe na samym poczatku.

*** Podgrzewaé¢ w naczyniu z natozona pokrywka, gotowac¢ bez pokrywki, ciagle mieszajac.

**** Olej rozgrzewa¢ w naczyniu z natozong pokrywka. Smazy¢ w gtebokim ttuszczu porcjami w naczyniu bez natozonej pokrywki
(w tabeli podany jest czas smazenia kazdej porcji).
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Produkty mrozone Funkcja Poziom Catkowity czas gotowa-
automatyczna temperatury nia od sygnatu (min)

Funkcja Smazenie z matg iloscia oleju

Sznycel Funkcja czujnika 4 15-20
smazenia

Cordon bleu* Funkcja czujnika 4 10-30
smazenia

Piers* Funkcja czujnika 4 10-30
smazenia

Nuggetsy z kurczaka Funkcja czujnika 4 10-15
smazenia

Gyros, kebab Funkcja czujnika 3 5-10
smazenia

Filet rybny, naturalny lub panierowany Funkcja czujnika 3 10-20
smazenia

Paluszki rybne Funkcja czujnika 4 8-12
smazenia

Frytki Funkcja czujnika 5 4-6
smazenia

Potrawy smazone, np. warzywa z patelni z kurczakiem Funkcja czujnika 3 6-10
smazenia

Sajgonki Funkcja czujnika 4 10-30
smazenia

Camembert/ser Funkcja czujnika 3 10-15
smazenia

Funkcja Podgrzewanie/Utrzymywanie ciepta

Mrozone warzywa z sosem $mietanowym, np. krem szpinakowy**  Funkcja czujnika  100°C 15-20
gotowania

Funkcja Gotowanie

Warzywa mrozone, np. zielona fasolka** Funkcja czujnika  100°C 15-30
gotowania

Funkcja Smazenie w gtebokim ttuszczu

Frytki mrozone*** Funkcja czujnika  170°C 4-8

gotowania

* Wielokrotnie obracac.
** Doda¢ wody wedtug wskazéwek producenta.

*** Olej rozgrzewa¢ w naczyniu z natozona pokrywka. Smazy¢ porcjami w naczyniu bez natozonej pokrywki (czas smazenia kazdej

porcji patrz tabela).
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Pozostate

Poziom Catkowity czas
temperatury gotowania od
sygnatu (min)

Funkcja
automatyczna

Funkcja Smazenie z matg iloscia oleju

Camembert /ser Funkcja czujnika 3 7-10
smazenia

Wstepnie ugotowane produkty suche po dodaniu wody, np. makaron Funkcja czujnika 1 5-10
smazenia

Grzanki Funkcja czujnika 3 6-10
smazenia

Migdaty/orzechy/orzeszki piniowe Funkcja czujnika 4 3-15
smazenia

Funkcja Podgrzewanie/Podtrzymywanie ciepta

*

Potrawy z konserwy, np. zupa gulaszowa

Wino grzane**

Funkcja czujnika 70°C
gotowania

10-15

Funkcja czujnika 70°C
gotowania

Funkcja Gotowanie na matym ogniu
Mleko**

Funkcja czujnika 85°C
gotowania

* Wiozy¢ potrawe na samym poczatku i czesto mieszac.
** Potrawe wtozy¢ na samym poczatku.

Przygotowanie i konserwacja
bezprzewodowego czujnika
temperatury

Niniejszy rozdziat zawiera informacje na temat:

naklejania naktadki silikonowe;j

stosowania bezprzewodowego czujnika temperatury

czyszczenia

wymiany baterii
Optymalne wyposazenie dodatkowe, takie jak naktadka
silikonowa i czujnik temperatury, mozna naby¢ w
sklepach specjalistycznych lub w naszym serwisie

technicznym; w tym celu nalezy poda¢ odpowiedni
numer referencyjny:

Nalezy postepowac¢ w nastepujacy sposob:

1 Miejsce naklejenia na garnku musi by¢
odttuszczone. Garnek wyczyscic, starannie osuszy¢
i przetrze¢ miejsce naklejenia np. spirytusem.

2 Usunac¢ folie ochronng z naktadki silikonowej. Za
pomoca dotagczonego szablonu nakleié¢ na
odpowiedniej wysokosci naktadke silikonowa na
garnek.

——

CA060300  Czujnik temperatury i zestaw 5 naktadek siliko-
nowych
00577921 Zestaw 5 nakfadek silikonowych

Naklejanie naktadki silikonowej

Naktadka silikonowa mocuje czujnik temperatury na
naczyniu do gotowania.

Jezeli naczynie do gotowania jest po raz pierwszy
uzywane w potaczeniu z funkcja czujnika gotowania,
konieczne jest przymocowanie naktadki silikonowej.
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3 Docisng¢ naktadke silikonowa, rowniez
powierzchnie wewnetrzna.
Proces catkowitego utwardzenia kleju trwa
1 godzine. W tym czasie nie uzywac ani cze czyscic
naczynia do gotowania.

Wskazoéwki

- Naczynie z naktadka silikonowa nie moze zbyt dtugo
leze¢ w roztworze wody i detergentu.

- W przypadku oderwania sie naktadki silikonowej
nalezy zastosowa¢ nowa.



Stosowanie bezprzewodowego czujnika temperatury

Czujnik temperatury nasadzi¢ na naktadke silikonowa w
taki sposob, aby byt doktadnie dopasowany.

Wskazowki

- Jednoczesnie mozna uzywa¢ maksymalnie trzech
czujnikow temperatury.

- Przed nasadzeniem czujnika temperatury upewnic
sie, ze naktadka silikonowa jest catkowicie sucha.

— Naczynie do gotowania ustawi¢ w taki sposéb, aby
czujnik temperatury byt skierowany w strone
bocznej powierzchni zewnetrznej ptyty grzewczej.

- Czujnik temperatury nie moze byé skierowany w
strong innego goracego naczynia do gotowania, w
przeciwnym razie mégtby ulec przegrzaniu.

- Po zakonczeniu gotowania zdja¢ z garnka czujnik
temperatury. Przechowywa¢ go w czystym,
bezpiecznym miejscu, z dala od zrédet ciepta.

Czyszczenie

Bezprzewodowego czujnika temperatury nie wolno my¢
w zmywarce do naczyn.

Informacje na temat czyszczenia czujnika temperatury
znajduja sie w rozdziale — "Czyszczenie"
Wymiana baterii

Jezeli dioda LED nie zaswieci sie po naci$nieciu
symbolu na bezprzewodowym czujniku temperatury,
bateria jest roztadowana.

Wymiana baterii:

1 Zdja¢ silikonowg ostone z dolnej czesci obudowy.
Za pomoca $rubokreta odkrecié sruby.

\

2 Zdja¢ gorng czes¢ obudowy. Wyjaé zuzyta baterie.
Wrtozy¢ nowa baterie. Zwroci¢ uwage na
polaryzacje.

Uwaga!

Nie wyjmowac¢ baterii za pomoca metalowych
przedmiotow. Nie dotykac stykow.

3 Ponownie ztozy¢ gdérna i dolng czes¢ obudowy.
Zwrocic przy tym uwage na prawidtowe ustawienie

stykow.
v

4 Ponownie natozy¢ silikonowa ostone na dolng czesé
obudowy czujnika temperatury.

Wskazéwka: Uzywac wysokiej jakosci baterii typu
CR2032. Sg bardzo wydajne i wytrzymate.

37



Deklaracja zgodnosci

Firma Gaggenau Hausgerdte GmbH os$wiadcza
niniejszym, ze urzadzenie z funkcja bezprzewodowego
czujnika temperatury jest zgodne z zasadniczymi
wymaganiami i innymi wtasciwymi postanowieniami
Dyrektywy 1999/5/WE.

Petny tekst deklaracji zgodnosci R&TTE jest dostepny w
Internecie pod adresem www.gaggenau.com na stronie
produktu w zaktadce Dokumenty dodatkowe.

Logo i marka Bluetooth® sg zarejestrowanymi znakami
towarowymi i stanowa wtasnos$¢ Bluetooth SIG, Inc.
Kazde uzycie tych marek przez firme Gaggenau
Hausgerdte GmbH podlega warunkom licencji.
Wszystkie pozostate marki i nazwy handlowe naleza do
odnosnych firm.
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Funkcja zabezpieczenia dzieci

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

Aktywacja i dezaktywacja
zabezpieczenia przed dzie¢mi

Ptyta grzewcza musi by¢ wytaczona.

Aktywacja: Usunaé z ptyty grzewczej pokretto dotykowe.
Rozlega sie sygnat. Wskaznik @ swieci sie przez
10 sekund. Ptyta grzewcza jest zablokowana.

Dezaktywacja: Ponownie umiesci¢ pokretto dotykowe na
polu dotykowym.

Wskazoéwka: Jezeli ptyta grzewcza jest wtaczona w
momencie usuwania pokretta dotykowego, najpierw
aktywowana zostanie funkcja blokady wyswietlacza.
Jezeli po uptywie 10 minut pokretto dotykowe nie
zostanie ponownie nasadzone, ptyta grzewcza wytaczy
sie i aktywowane zostanie zabezpieczenie przed
dziec¢mi.



Zabezpieczenie wyswietlacza podczas
czyszczenia

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

Aktywacja: Zdja¢ pokretto dotykowe.

Rozlega sie sygnat. Miga wskaznik D i ustawienia ptyty
grzewczej. Proces grzania zostaje przerwany. Jesli
zaprogramowana jest automatyka czasu gotowania,
zostanie ona wstrzymana. Pulpit obstugi zostanie
zablokowany na 10 minut.

Powierzchnie pulpitu obstugi mozna wytrze¢ bez ryzyka
zmiany ustawien.

Dezaktywacja: W ciggu 10 minut ponownie nasadzi¢
pokretto dotykowe.

Pulpit obstugi jest odblokowany. Ptyta grzewcza
kontynuuje grzanie z poprzednimi ustawieniami.

W celu wczeéniejszego zakonczenia funkcji ponownie
natozyé pokretto dotykowe przed uptywem 10 minut.

Automatyczne wytaczenie

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

Pole grzewcze przestaje grza¢. Rozlega sie sygnat, a na
wskazniku pola grzewczego pojawia sie wskaznik ciepta
resztkowego H lub H.

W kazdej chwili mozna ponownie wybra¢ i ustawi¢ pole
grzewcze.

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

Wskaznik

Funkcja

]

Dzwieki sygnatu
on Wszystkie sygnaly sa wtaczone.*

UFFWiekszos¢ sygnatéw jest wytaczona.

m
(W]

Czas wyboru pola grzewczego
5 Pole grzewcze pozostaje wybrane przez 5 sekund.
it Pole grzewcze pozostaje wybrane przez 10 sekund.”
{5 Pole grzewcze pozostaje wybrane przez 15 sekund.

UFF Bez ograniczen: Wybrane pozostaje pole grzewcze zaprogramowane jako ostatnie.

Funkcja Power Management. Ograniczenie catkowitej mocy ptyty grzewczej
L Wyt

{ .0l 1000 W. Minimalna moc.

1.5 1500 W.
£ .0 2000 W.

9. 0 9000W. Maksymalna moc ptyty grzewczej.

Przywracanie ustawien fabrycznych

[Tl g . L .

LiF F Zachowaé ustawienia indywidualne.*
) L o

Li1 { Przywréci¢ ustawienia fabryczne.

Funkcja czujnika gotowania
Podtaczy¢ do ptyty grzewczej bezprzewodowy czujnik temperatury.
Ustawienie zalezy od wysokosci nad poziomem morza:
i-c Zmniejszenie
3 Ustawienie podstawowe

v.g Zwiekszenie

]
o

Funkcja szefa kuchni.

Wybraé pojedyncze pole grzewcze, aby zaprogramowaé stopien mocy grzania dla funkcji szefa kuchni.

Zaprogramowane warto$ci*:

. P . -
Lewa strefa o zmiennej $rednicy pola: 5.0/
: o
Srodkowe pole grzewcze: Zi.i

. .y . " C
Prawa strefa o zmiennej $rednicy pola: .5

1
1

[

Sprawdzanie naczyn do gotowania, rezultatow gotowania
I Nieodpowiednie
{ Nieoptymalne

E'Odpowiednie

*Ustawienie fabryczne
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Przejscie do ustawien podstawowych:

Ptyta grzewcza musi by¢ wytaczona.

Whtaczy¢ ptyte grzewcza.

2 W ciagu nastepnych 10 sekund nacisna¢ na
symbol ég
Pierwsze cztery wskazniki podaja informacje o
produkcie. Obracac¢ pokretto dotykowe, aby
zobaczy¢ poszczegdlne wskazniki.

Informacje o produkcie Wskaznik
Indeks dziatu obstugi klienta (KI) N
Numer fabryczny Fd
Numer fabryczny 1 95,
Numer fabryczny 2 0.5

3 Ponowne dotkniecie symbolu & powoduje
przejscie do ustawien podstawowych.
Na wskaznikach $wieca sie c i1/ jako
ustawienie wstepne.

4  Kilkakrotnie dotkna¢ symbolu ;4, az wyswietlona
zostanie zadana funkcja.

5 Nastepnie za pomoca pokretta dotykowego wybraé
zgdane ustawienie.

6 Dotykac¢ symbolu & przez co najmniej 4 sekundy.

Ustawienia zostaty zapisane.

Wyjscie z ustawien podstawowych

Wytaczy¢ ptyte kuchenki za pomoca wytacznika
gtéwnego.

Test naczyn

Ta funkcja umozliwia sprawdzenie szybkosci i jakosci
procesu gotowania w zaleznos$ci od naczynia.

Wynik jest wartoscig referencyjna i zalezy od
wtasciwos$ci naczynia oraz zastosowanego pola
grzewczego.

1 Zimne naczynie wypetnione ok. 200 ml wody
ustawi¢ na srodku pola grzewczego, ktérego
$rednica najbardziej odpowiada $rednicy spodu
naczynia.

2 Przej$¢ do ustawien podstawowych i wybraé
ustawienie C 1.
3 Dotkna¢ 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.

Sprawdzi¢ wynik za pomoca ponizszej tabeli:

o Naczynie nie nadaje sie do uzycia na tym polu grzew-
czym i dlatego nie zostanie podgrzane.*

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

= Naczynie podgrzewa sig¢ prawidtowo i proces gotowania
przebiega wtasciwie.

* Jesli dostepne jest mniejsze pole grzewcze, jeszcze raz
przetestowac¢ naczynie na mniejszym polu.

W celu ponownego aktywowania tej funkcji dotknac¢
strefy nastawiania.

Wskazowki

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

- Informacje na temat tej funkcji znajduja sie w
rozdziale — "Ustawienia podstawowe"

- Informacje na temat rodzaju, wielkosci oraz
ustawiania naczyn znajduja sie w rozdziale
— "Gotowanie za pomocg indukgji"
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Czyszczenie

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

Ptyta kuchenki

Czyszczenie

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

Do czyszczenia ptyty grzewczej uzywac wilgotnego
zmywaka, a nastepnie wytrze¢ do sucha sciereczka w
celu unikniecia osadéw z kamienia.

Nalezy uzywaé¢ wytacznie $rodkéw czyszczacych
przeznaczonych do ptyt grzewczych tego typu. Nalezy
przestrzega¢ wskazéwek producenta podanych na
opakowaniu produktu.

W zadnym wypadku nie uzywad:
nierozcienczonych ptynéw do mycia naczyn
srodkdéw czyszczacych do zmywarek

srodkow do szorowania

zracych $rodkow czyszczacych, takich jak spray do
piekarnika lub odplamiacz

szorstkich gabek
myjki wysokocisnieniowej lub parowej
Uporczywe zabrudzenia najlepiej usuwaé¢ dostepna w

sprzedazy skrobaczka do szkta. Nalezy przestrzegac¢
wskazowek producenta.

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

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

Mozliwe osady

Osad z kamieniai  Ptyte grzewcza nalezy czysci¢ dopiero

pozostatosci wody wdwczas, gdy ostygnie. Do czyszczenia
mozna uzywac srodkow czyszczacych
przeznaczonych do ptyt grzewczych z
ceramiki szklanej.*

Cukier, skrobia
ryzowa lub plastik

Natychmiast usuna¢. Uzy¢ skrobaczki
do szkta. Ostroznie: niebezpieczenstwo
poparzenia.*

* Nastepnie wyczysci¢ wilgotnym zmywakiem i wytrze¢ do
sucha miekka $ciereczka.

Wskazéwka: Aby uniknaé powstawania plam, nie
stosowaé srodkow czyszczacych, dopdki ptyta grzewcza
jest goraca. Upewni¢ sie, ze wszystkie pozostatosci
uzywanych $rodkéw czyszczacych zostaty usuniete.
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Rama ptyty grzewczej

Aby zapobiec uszkodzeniu ramy ptyty grzewczej, nalezy
przestrzega¢ ponizszych wskazowek:

Uzywac¢ wytacznie cieptej wody z detergentem.
Nowe zmywaki przed uzyciem doktadnie wyptukac.

Nie uzywa¢ zracych srodkéw czyszczacych ani
$rodkéw do szorowania.

Nie uzywa¢ skrobaczek do szkta ani ostrych
przedmiotow.

Pokretto dotykowe

Do czyszczenia pokretta dotykowego najlepiej uzywac
roztworu letniej wody z detergentem. Nie uzywac
zracych srodkow czyszczacych ani $rodkow do
szorowania. Nie czysci¢é pokretta dotykowego w
zmywarce ani w wodzie z detergentem. Mogtoby wtedy
ulec uszkodzeniu.

Bezprzewodowy czujnik temperatury

Czujnik temperatury

Czujnik temperatury czy$ci¢ wilgotng $ciereczka. W
zadnym wypadku nie czysci¢ w zmywarce do naczyn. Nie
zanurza¢ w wodzie ani nie my¢ pod biezaca woda.

Po zakonczeniu gotowania zdjaé z garnka czujnik
temperatury. Przechowywac¢ go w czystym, bezpiecznym
miejscu, na przyktad w opakowaniu z dala od zrodet
ciepta.

Naktadka silikonowa

Przed nasadzeniem na czujnik temperatury naktadke
nalezy wyczysci¢ i wytrze¢ do sucha. Nadaje sie mycia w
zmywarce do naczyn.

Wskazéwka: Naczynie z naktadka silikonowg nie moze
zbyt dtugo lezeé w roztworze wody i detergentu.

Okienko czujnika temperatury

Okienko czujnika gotowania musi by¢ zawsze czyste i
suche. Nalezy postepowaé¢ w nastepujacy sposodb:

Regularnie usuwac¢ pozostatosci ttuszczu i inne

zanieczyszczenia.

Do czyszczenia uzywac¢ miekkiej sciereczki lub

patyczka higienicznego oraz srodka do mycia okien.
Wskazoéwki

- Nie stosowa¢ srodkow czyszczacych powodujacych
zarysowania, takich jak szorstkie gabki, szczotki, a
takze mleczka do szorowania.

- Nie dotykac¢ okienka czujnika palcami. Mogtoby sie
zabrudzi¢ lub zarysowac.



Najczesciej zadawane pytania oraz
odpowiedzi (FAQ)

Uzytkowanie

Dlaczego nie moge wtaczy¢ ptyty grzewczej i dlaczego swieci sie symbol zabezpieczenia przed dzie¢mi?

Aktywowane zostato zabezpieczenie przed dzie¢mi. Umiesci¢ pokretto dotykowe na polu dotykowym.
Informacje na temat tej funkcji znajduja sie w rozdziale — "Test naczyn"

Dlaczego rozlega sie sygnat?

Usuna¢ z pulpitu obstugi ptyny lub resztki pozywienia. Usunaé wszystkie przedmioty pozostawione na pulpicie obstugi.

Instrukcja dotyczaca dezaktywacji sygnatu podana jest w rozdziale — "Ustawienia podstawowe"

Odgtosy

Dlaczego podczas gotowania stychac rézne odgtosy?

Zaleznie od wtasciwosci spodu naczynia do gotowania podczas uzytkowania ptyty grzewczej moga powstawac ré6znego
rodzaju odgtosy. Odgtosy te sa normalnym zjawiskiem zwiazanym ze specyfika technologii indukcyjnej i nie sygnalizuja
uszkodzenia.

Mozliwe odgtosy:

Gtebokie buczenie przypominajace odgtos transformatora:

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

Cichy gwizd:

Wystepuje, gdy naczynie do gotowania jest puste. Odgtos zanika po nalaniu wody lub umieszczeniu w naczyniu pro-
duktow spozywczych.

Trzaski:

Odgtos ten wystepuje w przypadku naczyn, ktore sktadaja sie z warstw roznych materiatoéw lub w przypadku stosowania
naczyn roznej wielkosci i wykonanych z réznych materiatéw. Natezenie odgtosu jest moze by¢ zréznicowane w zalezno-
&ci od ilosci oraz sposobu przyrzadzania potraw.

Wysokie tony gwizdzace:

Moga powstawac¢ w przypadku jednoczesnego uzytkowania dwoch pét grzewczych przy ustawieniu najwyzszego stop-
nia mocy grzania. Odgtosy gwizdania zanikaja lub staja sie stabsze w przypadku zmniejszenia stopnia mocy grzania.

Odgtos wentylatora:

Ptyta grzewcza jest wyposazona w wentylator, ktory wtacza sie w przypadku wykrycia zbyt wysokiej temperatury. Wenty-
lator moze pracowac réwniez po wytaczeniu plyty grzewczej, jezeli wynik pomiaru temperatury bedzie nadal za wysoki.

Naczynia

Jakie naczynia nadaja sie do gotowania na indukcyjnej ptycie grzewczej?

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

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

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

Upewni¢ sig, ze pole grzewcze, na ktérym stoi naczynie, jest wtaczone.
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Naczynia

Naczynie jest za mate w stosunku do wtaczonego pola grzewczego lub nie nadaje sie do gotowania za pomoca indukgji.

Upewni¢ sig, ze naczynie nadaje si¢ do gotowania za pomoca indukcji oraz ze stoi na polu grzewczym, ktérego wielko$¢
jest najbardziej zblizona do $rednicy naczynia. Informacje na temat rodzaju, wielkosci i ustawiania naczyn znajduja sie w
rozdziatach — "Gotowanie za pomoca indukg;ji", i.

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 wtaczonego pola grzewczego lub nie nadaje sie do gotowania za pomoca indukgji.

Upewni¢ sig, ze naczynie nadaje sie do gotowania za pomoca indukcji oraz ze stoi na polu grzewczym, ktorego wielko$¢
jest najbardziej zblizona do $rednicy naczynia. Informacje na temat rodzaju, wielkosci i ustawiania naczyn znajduja sie w
rozdziatach — "Gotowanie za pomoca indukgcji", — "Funkcja Flex" i — "Funkcja przekazywania".

W jaki sposob wiaczane sa dwu- oraz trzystrefowe pola grzewcze?

Pola te moga rozpoznawac¢ naczynia réznej wielkosci. W zalezno$ci od materiatu i wlasciwosci naczynia pole grzewcze
dopasowuje si¢ automatycznie przez aktywowanie pola jedno-, dwu- lub trzystrefowego, dzigki czemu dostarczana moc
zapewnia zadowalajacy rezultat gotowania.

Odpowiednie sa naczynia, ktorych $rednica jest mozliwie najbardziej zblizona do wielkosci pola grzewczego, a dno jest
w catosci wykonane z materiatu o wtasciwosciach ferromagnetycznych. Informacje na temat rodzaju naczyn przeznaczo-
nych do gotowania za pomoca indukgcji znajduja sie w rozdziale — "Gotowanie za pomocg indukgji".

Zmywanie zasadnicze

W jaki sposob czysci¢ ptyte grzewcza?

Optymalne rezultaty mozna osiagnaé przy uzyciu specjalnych srodkéw do czyszczenia ceramiki szklanej. Nie nalezy sto-
sowac zracych srodkéw czyszczacych ani srodkow do szorowania, ptynow do zmywarek (koncentratow) ani szorstkich
Sciereczek.

Szczegodtowe informacje na temat czyszczenia i pielegnacji ptyty grzewczej znajduja sie w rozdziale — "Czyszczenie"
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Usterka — co robic¢?

Przyczyny usterek sa z reguty tatwe do usuniecia. Przed
skontaktowaniem sie z serwisem nalezy zapozna¢ sie ze

wskazéwkami w tabeli.

Wskaznik

Mozliwa przyczyna

Usuniecie usterki

Brak

Przerwa w zasilaniu.

Urzadzenie nie zostato podtaczone zgod-
nie ze schematem potaczen.

Zaktocenia w uktadzie elektronicznym.

Sprawdzi¢ za pomoca innych urzadzen elektrycznych, czy
w sieci elektrycznej nie wystapito zwarcie.

Upewnic¢ sie, ze urzadzenie zostato podtaczone zgodnie
ze schematem potaczen.

Jezeli usterki nie mozna usunaé we wtasnym zakresie,
skontaktowaé sie z pracownikiem serwisu.

Rozlega sig sygnat

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

Wytrze¢ do sucha pulpit obstugi lub zdja¢ z niego przed-
miot.

-3 CO
Fc/EG

Uktad elektroniczny ulegt przegrzaniu i
odpowiednie pole grzewcze zostato wyta-
czone.

Uktad elektroniczny ulegt przegrzaniu i
wszystkie pola grzewcze zostaty wyta-
czone.

Odczeka¢, az uktad elektroniczny wystarczajaco osty-
gnie. Nastepnie dotkna¢ dowolnego symbolu na ptycie
grzewcze;.

F5+ stopien mocy grza-
nia i sygnat

W pobilizu pulpitu obstugi stoi goracy gar-
nek. Istnieje ryzyko przegrzania uktadu
elektronicznego.

Usuna¢ garnek. Wskazanie usterki wkrétce zgasnie.
Mozna kontynuowaé gotowanie.

FSi sygnat W poblizu pulpitu obstugi stoi goracy gar- Usuna¢ garnek. Odczekac kilka sekund. Dotkna¢ dowol-
nek. Pole grzewcze zostato wytaczone w  nej powierzchni obstugi. Gdy wskazanie usterki zgasnie,
celu zabezpieczenia uktadu elektronicz- mozna kontynuowac¢ gotowanie.
nego przed przegrzaniem.

Fl/FE Pole grzewcze ulegto przegrzaniu i zostato Odczekag, az uktad elektroniczny wystarczajaco ostygnie
wytaczone w celu ochrony blatu robo- i ponownie wtaczy¢ pole grzewcze.
czego.

FA Pole grzewcze byto uzytkowane bez prze-  Aktywowany zostat automatyczny wytacznik bezpieczen-
rwy przez dtuzszy czas. stwa. Patrz rozdziat — "Automatyczne wytaczenie"

F9 Nie mozna aktywowaé funkgji Flex. Sprawdzié wskaznik usterki, dotykajac dowolnej
powierzchni obstugi. Na pozostatych polach grzewczych
mozna gotowac jak zwykle. Skontaktowac sie z serwisem
technicznym.

£820° Czujnik temperatury ulegt przegrzaniui  Odczekag, az czujnik temperatury wystarczajaco osty-
pole grzewcze zostato wytaczone. gnie i ponownie aktywowaé funkcje.

EB203 Czujnik temperatury ulegt przegrzaniui  Jezeli czujnik temperatury nie jest uzywany, zdja¢ go z
wszystkie pola grzewcze zostaty wyta- naczynia do gotowania i przechowywaé z dala od innych
czone. pol grzewczych lub zrodet ciepta. Ponownie wiaczy¢ pola

grzewcze.

EBCOH Bateria czujnika temperatury jest roztado- Wymieni¢ baterie 3V CR2032. Patrz rozdziat “Wymiana
wana. baterii”.

£az2ng Czujnik temperatury stracit potaczenie. Wytaczy¢, a nastepnie ponownie wtaczy¢ funkcje.

ER2nL Czujnik temperatury jest uszkodzony. Skontaktowa¢ sie z serwisem technicznym.

Wskaznik czujnika tempe-
ratury nie Swieci sig

Czujnik temperatury nie reaguje, a wskaz-
nik nie $wieci sie.

Wymieni¢ baterie 3V CR2032. Patrz rozdziat “Wymiana
baterii".

Jezeli problem nie zostanie rozwiazany, nacisnac i przy-
trzymac symbol na czujniku temperatury przez 8 sekund i
ponownie potaczy¢ czujnik temperatury z ptyta grzewcza.

Jezeli problem nadal nie zostanie rozwiazany, skontakto-
wac sig z serwisem technicznym.

Nie stawia¢ goracych garnkéw na pulpicie obstugi.
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Wskaznik Mozliwa przyczyna

Usuniecie usterki

Wskazanie na czujniku Bateria czujnika temperatury jest prawie ~ Wymieni¢ baterie 3V CR2032. Patrz rozdziat “Wymiana

temperatury miga dwukrot- zuzyta. Nastepny proces gotowania moze baterii".

nie. zosta¢ przerwany z powodu zuzytej baterii.

Wskazanie na czujniku Czujnik temperatury stracit potaczenie. Nacisna¢ i przytrzymac¢ symbol na czujniku temperatury

temperatury miga trzykrot- przez 8 sekund i ponownie potaczy¢ czujnik temperatury

nie. z plyta grzewcza.

Eqoon Napiecie robocze jest nieprawidtowe, Skontaktowa¢ sie z dostawca energii elektrycznej.

om0 wykracza poza normalny zakres roboczy.

Cou i

LHon Plyta grzewcza nie jest prawidtowo podta- Odtaczy¢ ptyte grzewcza od sieci elekirycznej. Upewnic
czona sig, ze zostata podfaczona zgodnie ze schematem pofa-

czen.
dE Aktywowany zostat tryb demo Odtaczy¢ ptyte grzewcza od sieci elektrycznej. Odczekac

30 sekund i ponownie podtaczyé. W ciagu nastepnych
3 minut dotkna¢ dowolnej powierzchni obstugi. Tryb
demo zostanie dezaktywowany.

Nie stawia¢ goracych garnkéw na pulpicie obstugi.

Wskazowki

- Jezeli na wskazniku pojawi sie £, przytrzymac
nacisniety czujnik odpowiedniego pola grzewczego,
aby moc odczytac¢ kod usterki.

- Jezeli dany kod usterki nie zostat wymieniony w
tabeli, odtaczy¢ ptyte grzewcza od sieci
elektrycznej, odczeka¢ 30 sekund i ponownie
podtaczyé. Jezeli wskazanie pojawi sie ponownie,
skontaktowaé sie z pracownikiem serwisu i poda¢
doktadny kod usterki.
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Serwis

Jezeli urzadzenie wymaga naprawy, jeste$my do
Panstwa ustug. Oferujemy zawsze odpowiednie
rozwigzania, aby uniknac¢ niepotrzebnych wizyt naszego
technika.

Podczas rozmowy telefonicznej nalezy poda¢ numer
wyrobu (nr E) oraz numer produktu (nr FD), aby$my nasz
wykwalifikowany personel mogt Panstwa optymalnie
obstuzy¢. Tabliczke znamionowa z numerami znalez¢
mozna na dolnej stronie urzadzenia. Aby nie byto
konieczne dtuzsze szukanie, dane urzadzenia i numer
serwisu mozna wpisac tutaj.

Nr E Nr FD

Serwis ©

Prosimy mie¢ na uwadze, ze wizyta technika
serwisowego w przypadku nieprawidtowej obstugi jest
ptatna rowniez w czasie okresu gwarancyjnego.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy stanowiag
powazne zagrozenie.Naprawy moga by¢ wykonywane
wytacznie przez wykwalifikowanych technikow
serwisu.Jes$li urzadzenie jest uszkodzone, nalezy
wyciagna¢ wtyczke z gniazda lub wytaczy¢ bezpiecznik
w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwac¢ serwis.

Adresy serwisow wszystkich krajéw znajduja sie w
zataczonym spisie autoryzowanych serwisow.

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801191535

Prosimy zaufa¢ kompetencjom producenta. W ten
sposdb mozna zapewni¢, ze naprawy przeprowadzane
beda przez wykwalifikowanych technikow serwisu,
wyposazonych w oryginalne czesci zamienne.
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	m Użytkowanie zgodne z przeznaczeniem
	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 w gospodarstwie domowym i podobnych otoczeniach. Urządzenia należy używać wyłącznie do przygotowywania potraw i napojów. Proces przygotowywania potraw i napojów należy nadzorować. Krótki...
	To urządzenie jest przeznaczone do użytku na wysokości do 4000 metrów nad poziomem morza.
	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.
	Proces gotowania należy kontrolować. Krótki proces gotowania wymaga stałego nadzoru.
	W przypadku korzystania z funkcji gotowania ustawione pole grzewcze musi być zgodne z polem grzewczym, na którym znajduje się garnek z czujnikiem temperatury.
	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...

	m Ważne wskazówki dotyczące bezpieczeństwa
	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...
	▯ Pola grzejne są bardzo gorące. Nigdy nie odkładać łatwopalnych przedmiotów na płytę grzejną. Nie używać płyty grzejnej do przechowywania jakichkolwiek przedmiotów.
	▯ Urządzenie jest bardzo gorące. Nie przechowywać przedmiotów łatwopalnych ani sprayów w szufladach znajdujących się bezpośrednio pod płytą grzejną.
	▯ 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.
	▯ Pole grzejne grzeje, lecz wskaźnik nie działa. Wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwać serwis.
	▯ Metalowe przedmioty bardzo szybko nagrzewają się na płycie grzejnej. Nigdy nie odkładać na płytę grzejną metalowych przedmiotów, takich jak noże, widelce, łyżki i pokrywki.
	▯ 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...
	▯ Wnikająca wilgoć może spowodować porażenie prądem. Nie używać myjek wysokociśnieniowych ani parowych.
	▯ Uszkodzone urządzenie może prowadzić do porażenia prądem. Nigdy nie włączać uszkodzonego urządzenia. Wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwać serwis.
	▯ Pęknięcia lub zarysowania ceramiki szklanej mogą spowodować porażenie prądem. Wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwać serwis.

	Niebezpieczeństwo na skutek magnetyzmu!
	▯ W zdejmowanych elementach obsługi jest magnes. Może on mieć wpływ na działanie implantów elektronicznych, np. rozruszników serca lub pomp insulinowych. Osoby z elektronicznymi implantami nie powinny nosić magnetycznych elementów obsługi...
	▯ W bezprzewodowym czujniku temperatury znajduje sie magnes. Elementy o właściwościach magnetycznych mogą uszkodzić implanty elektroniczne, np. rozruszniki serca, pompy insulinowe. Osoby posiadające implanty elektroniczne powinny unikać nosz...

	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 zranienia!
	▯ Bateria w bezprzewodowym czujniku temperatury może ulec uszkodzeniu lub pęknąć, jeżeli stanie się zbyt gorąca. Po zakończeniu gotowania zdjąć czujnik z płyty grzewczej i nie przechowywać go w pobliżu źródeł ciepła.
	▯ Czujnik temperatury może być bardzo gorący podczas zdejmowania z garnka. Do zdejmowania należy używać rękawic kuchennych lub ściereczki do naczyń.
	▯ 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...
	▯ 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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	4 W ciągu 90 sekund ponownie dotknąć symbolu ¬, aby przedłużyć funkcję szefa kuchni. Jeżeli symbol nie zostanie dotknięty, nieużywane pola grzewcze wyłączą się.
	Wskazówki

	Dezaktywacja
	Zmiana ustawień

	Funkcje timera
	Automatyka czasu gotowania
	Sposób nastawiania:
	1 Wybrać pole grzewcze i żądany stopień mocy grzania.
	2 Dotknąć symbolu 6. Świeci się wskaźnik 6 pola grzewczego. Na wskaźniku timera świeci się ‹‹.
	3 Za pomocą pokrętła dotykowego wybrać żądany czas gotowania.
	Wskazówka

	Funkcja czujnika smażenia/czujnika gotowania
	Zmiana lub kasowanie nastawionego czasu
	Po upływie nastawionego czasu
	Wskazówki

	Minutnik
	Sposób nastawiania funkcji
	1 Dotknąć symbolu Š, na wskaźniku minutnika pojawia się ‹‹.
	2 Za pomocą pokrętła dotykowego wybrać żądany czas.
	3 Ponownie dotknąć symbolu Š, aby potwierdzić wybrany czas.

	Zmiana lub kasowanie nastawionego czasu
	Po upływie nastawionego czasu

	Funkcja stopera
	Aktywacja
	Dezaktywacja


	Funkcja Booster dla garnków
	Wskazówka
	Aktywacja
	1 Wybrać pole grzewcze.
	2 Dotknąć symbolu Ž.

	Dezaktywacja
	1 Wybrać pole grzewcze.
	2 Dotknąć symbolu Ž, nacisnąć pokrętło dotykowe lub wybrać inną funkcję.
	Wskazówki


	Funkcja Booster dla patelni
	Wskazówka
	Zalecenia dotyczące zastosowania
	Aktywacja
	1 Wybrać pole grzewcze.
	2 Dotknąć symbolu ©. Zaświeci się wskaźnik ›.

	Dezaktywacja
	1 Wybrać pole grzewcze.
	2 Dotknąć symbolu ©, nacisnąć pokrętło dotykowe lub wybrać inną funkcję. Wskazanie › gaśnie. Na wskaźniku pola grzewczego świeci się stopień mocy grzania Š.
	Wskazówki


	Funkcja utrzymywania ciepła
	Aktywacja
	1 Wybrać żądane pole grzewcze.
	2 W ciągu następnych 10 sekund dotknąć symbolu £.

	Dezaktywacja
	1 Wybrać żądane pole grzewcze.
	2 Dotknąć symbolu £, obrócić pokrętło dotykowe lub wybrać inną funkcję.


	Funkcje automatyczne
	Rodzaje funkcji automatycznych
	Odpowiednie naczynia do gotowania
	Wskazówki

	Czujniki i wyposażenie dodatkowe
	Funkcje oraz stopnie mocy grzania
	Funkcja czujnika smażenia
	Wskazówki

	Zakresy temperatury
	Sposób nastawiania
	1 Wybrać pole grzewcze i dotknąć symbolu Ú. Na wskaźniku pola grzewczego świeci się Úi wyświetlany jest poziom temperatury ‘‚.
	2 W ciągu następnych 10 sekund wybrać za pomocą pokrętła dotykowego żądany poziom temperatury.
	3 Na wskaźniku pola grzewczego wyświetlany jest przebieg procesu nagrzewania od ¬ do ª, który miga na przemian z ustawionym poziomem temperatury. Gdy ustawiona temperatura smażenia zostanie osiągnięta, rozlega się sygnał i gaśnie wskaźnik...
	4 Gdy temperatura smażenia zostanie osiągnięta, wlać na patelnię olej, a następnie włożyć potrawę.

	Wskazówka
	Wyłączanie funkcji czujnika smażenia

	Funkcja czujnika gotowania (opcjonalnie)
	Zalety

	Wskazówki
	Zakresy temperatury
	Porady dotyczące gotowania z użyciem funkcji czujnika gotowania

	Wskazówki
	Nastawianie punktu gotowania
	Wskazówka
	Łączenie bezprzewodowego czujnika temperatury z pulpitem obsługi
	1 Wywołać ustawienie podstawowe ™†, patrz rozdział ~ "Ustawienia podstawowe"
	2 Nacisnąć symbol ¨. Rozlega się sygnał, symbol ¨ świeci się na pomarańczowo. Wskaźniki pól grzewczych świecą na biało, a wskaźniki czujnika gotowania migają na polach grzewczych.
	3 Rejestracja zakończona powodzeniem: Bezprzewodowy czujnik temperatury zostanie rozpoznany w ciągu kilku sekund. Rozlegają się trzy krótkie sygnały i symbol ¨ zmienia kolor z pomarańczowego na biały. Wskaźniki czujnika gotowania na polach ...

	Resetowanie bezprzewodowego czujnika temperatury
	1 Dotykać symbolu ¨ przez ok. 8-10 sekund.
	2 Powtórzyć procedurę łączenia od punktu 2.

	Programowanie
	1 Umieszczanie czujnika temperatury na naczyniu do gotowania, patrz rozdział ~ "Przygotowanie i konserwacja bezprzewodowego czujnika temperatury"
	2 Naczynie z odpowiednią ilością wody ustawić na środku żądanego pola grzewczego i nałożyć pokrywkę.
	3 Za pomocą pokrętła dotykowego wybrać żądane pole grzewcze. Na wskaźniku stopnia mocy grzania pojawia się ‹.
	4 Na pulpicie obsługi nacisnąć na symbol ¨. Rozlega się sygnał. Na wskaźniku pola grzewczego zaświeci się symbol ¨.
	5 Nacisnąć symbol ¨ na bezprzewodowym czujniku temperatury na naczyniu do gotowania. Gdy czujnik temperatury zostanie rozpoznany, na wskaźniku pola grzewczego zaświeci się proponowana temperatura 95 C.
	6 Za pomocą pokrętła dotykowego ustawić żądaną temperaturę. Temperaturę można zmienić w krokach co 5°C.
	7 Na wskaźniku pola grzewczego wyświetlany jest przebieg procesu nagrzewania od ¬ do ª, który miga na przemian z ustawioną temperaturą. Gdy ustawiona temperatura zostanie osiągnięta, rozlega się sygnał i gaśnie wskaźnik nagrzewania. Wybr...
	8 Po usłyszeniu sygnału zdjąć pokrywkę i dodać potrawę. Gotować w garnku z nałożoną pokrywką.
	Wskazówka

	Wyłączanie funkcji czujnika gotowania


	Polecane potrawy
	Przygotowanie i konserwacja bezprzewodowego czujnika temperatury
	Naklejanie nakładki silikonowej
	1 Miejsce naklejenia na garnku musi być odtłuszczone. Garnek wyczyścić, starannie osuszyć i przetrzeć miejsce naklejenia np. spirytusem.
	2 Usunąć folię ochronną z nakładki silikonowej. Za pomocą dołączonego szablonu nakleić na odpowiedniej wysokości nakładkę silikonową na garnek.
	3 Docisnąć nakładkę silikonową, również powierzchnię wewnętrzną.

	Wskazówki
	Stosowanie bezprzewodowego czujnika temperatury
	Wskazówki
	Czyszczenie
	Wymiana bateriiWymiana baterii
	1 Zdjąć silikonową osłonę z dolnej części obudowy. Za pomocą śrubokręta odkręcić śruby.
	2 Zdjąć górną część obudowy. Wyjąć zużytą baterię. Włożyć nową baterię. Zwrócić uwagę na polaryzację.
	3 Ponownie złożyć górną i dolną część obudowy. Zwrócić przy tym uwagę na prawidłowe ustawienie styków.
	4 Ponownie nałożyć silikonową osłonę na dolną część obudowy czujnika temperatury.
	Wskazówka


	Deklaracja zgodności


	Funkcja zabezpieczenia dzieci
	Aktywacja i dezaktywacja zabezpieczenia przed dziećmi
	Wskazówka


	Zabezpieczenie wyświetlacza podczas czyszczenia
	Automatyczne wyłączenie
	Ustawienia podstawowe
	--------
	Przejście do ustawień podstawowych:
	1 Włączyć płytę grzewczą.
	2 W ciągu następnych 10 sekund nacisnąć na symbol t.
	3 Ponowne dotknięcie symbolu t powoduje przejście do ustawień podstawowych.
	4 Kilkakrotnie dotknąć symbolu t, aż wyświetlona zostanie żądana funkcja.
	5 Następnie za pomocą pokrętła dotykowego wybrać żądane ustawienie.
	6 Dotykać symbolu t przez co najmniej 4 sekundy.
	Wyjście z ustawień podstawowych



	Test naczyń
	1 Zimne naczynie wypełnione ok. 200 ml wody ustawić na środku pola grzewczego, którego średnica najbardziej odpowiada średnicy spodu naczynia.
	2 Przejść do ustawień podstawowych i wybrać ustawienie ™ˆ.
	3 Dotknąć strefy nastawiania. Na wskaźniku pola grzewczego miga A.
	Wskazówki

	Czyszczenie
	Płyta kuchenki
	Czyszczenie
	Wskazówka


	Rama płyty grzewczej
	Pokrętło dotykowe
	Bezprzewodowy czujnik temperatury
	Czujnik temperatury
	Nakładka silikonowa
	Wskazówka

	Okienko czujnika temperatury
	Wskazówki


	Najczęściej zadawane pytania oraz odpowiedzi (FAQ)
	Usterka – co robić?
	Wskazówki

	Serwis
	m Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
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