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Uzywanie zgodne
Z przeznaczeniem

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

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

Urzadzenie bez wtyczki moze podtgczy¢
wytacznie specjalista z odpowiednimi
uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja nie
obejmuje szkdd wynikajgcych z niewtasciwego
podtgczenia.

Niniejsze urzgdzenie powinno byc¢
zamontowane zgodnie z zatgczonymi
instrukcjami montazu.

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

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

Nie uzywac¢ pokryw na ptyty grzewcze. Mogg
one powodowac¢ wypadki, np. w wyniku
przegrzania, zapalenia czy rozpryskania
materiatow.

Uzywac wytgcznie zatwierdzonych przez nas
zabezpieczen i barierek chronigcych dzieci.

Nieodpowiednie zabezpieczenia lub barierki
chronigce dzieci mogg powodowac¢ wypadki.

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

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

Dzieci nie mogg bawic sie urzadzeniem.
Czyszczenie i czynnosci konserwacyjne nie
moga by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze
majg one ukoriczone 15 lat i sg nadzorowane
przez osobe dorosta.

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

W przypadku uzywania aktywnego implantu
medycznego (np. rozrusznika serca lub
defibrylatora) nalezy zasiegngc opinii lekarza,
czy urzgdzenie to spetnia wymogi dyrektywy
90/385/EWG Rady Unii Europejskiej z
dnia20 czerwca 1990, jak réwniez normy DIN
EN 45502-2-1 i normy DIN EN 45502-2-2 oraz
zostato wybrane, zaimplantowane i
zaprogramowane zgodnie z VDE-AR-E 2750-
10. Jezeli powyzsze warunki zostaty spetnione
| stosowane sg niemetalowe przybory oraz
naczynia kuchenne z niemetalowymi
uchwytami, uzytkowanie indukcyjnej ptyty
grzewczej zgodnie z przeznaczeniem powinno
byC catkowicie bezpieczne.



INWazne wskazowkKi
dotyczace bezpieczenstwa

/\Ostrzezenie - Niebezpieczenstwo

pozaru!

= Gorgcy olej lub ttuszcz moze szybko zapalic¢
sie. Nigdy nie pozostawiac¢ rozgrzanego
ttuszczu lub oleju bez nadzoru. Nigdy nie
gasi¢ ognia wodg. Wytaczy¢ pole grzejne.
Ostroznie sttumic¢ ogien uzywajac pokrywki,
koca gasniczego lub podobnego
przedmiotu.

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

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

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

= Uzywanie pokryw na ptyty grzewcze jet
niedozwolone.Mogg one powodowac
wypadki, np. wskutek przegrzania,
zapalenia czy rozpryskania materiatow.

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo

poparzenia!

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

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

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

s Po kazdorazowym uzyciu, zawsze wytgczac
ptyte kuchenki za pomocg gtownego
wytgcznika. Nie nalezy czekac, az ptyta
kuchenki wytaczy sie automatycznie z
powodu braku naczynia.

Wazne wskazdwki dotyczace bezpieczenstwa pl

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo

porazenia pradem!

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

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

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

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

/\ Ostrzezenie — Ryzyko usterki!

Ptyta grzewcza wyposazona jest od spodu w
wentylator. Jesli pod ptytg grzewczg znajduje
sie szuflada, nie przechowywac w niej matych
ani spiczastych przedmiotéw, papieru ani
Sciereczek do naczyn. Mogg one zostac
zassane i uszkodzi¢ wentylator lub miec
negatywny wptyw na chtodzenie.

Pomiedzy zawartoscig szuflady a
wentylatorem nalezy zachowac¢ odstep
minimalny 2 cm.

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo

obrazen!!

= W przypadku gotowania w kgpieli wodnej
moze dojs¢ do rozprysniecia ptyty grzejnej |
naczynia w wyniku przegrzania. Naczynie w
kgpieli wodnej nie powinno bezposrednio
dotykac¢ dna wypetnionego wodg garnka.
Uzywac wytgcznie zaroodpornych naczyn
do gotowania.

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

Uwaga!

m Chropowate dna naczyn moga porysowac ptyte

kuchenki.

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

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

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

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

kuchenki.

Przeglad

W ponizszej tabeli opisane sg najczesciej wystepujgce

uszkodzenia:

Uszkodzenia Przyczyna Rozwigzanie problemu
Plamy Potrawy, ktore wykipiaty. Natychmiast nalezy usuna¢ pozostatosci potraw za pomoca skrobaczki do szkfa.
Nieodpowiednie srodki czyszczace. Nalezy uzywac wytacznie Srodkdw czyszczacych przeznaczonych do piyt grzew-
czych tego typu.
Zarysowania  SOl, cukier i piasek. Nie wolno uzywac ptyty grzewczej jako powierzchni roboczej lub migjsca do
odstawiania.
Naczynia z chropowatymi spodami zadrapujg Nalezy sprawdzi¢ naczynia do gotowania.
plyte grzewcza.
Przebarwienia  Nieodpowiednie srodki czyszczace. Nalezy uzywac wytacznie Srodkdw czyszczacych przeznaczonych do piyt grzew-
czych tego typu.
Scierajace sie garnki. Garnki i patelnie unosi¢ przy przesuwaniu.
Watebienie Cukier, potrawy zawierajace jego duze ilosci. Natychmiast nalezy usuna¢ pozostatosci potraw za pomoca skrobaczki do szkta.




EJOchrona srodowiska

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

Rady dotyczace oszczedzania energii

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

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

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

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

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

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

Utylizacja zgodna z przepisami o ochronie
srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usuna¢ zgodnie z przepisami o
ochronie srodowiska.

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z

ﬁ Dyrektywa Europejskag 2012/19/UE oraz

polskg Ustawg z dnia 11 wrzesnia 2015. ,0

mmmm  ZUZytym sprzecie elektrycznym i
elektronicznym” (Dz.U. z dn. 23.10.2015 poz.
11688) symbolem przekreslonego kontenera
na odpady. Takie oznakowanie informuje, ze
sprzet ten, po okresie jego uzytkowania nie
moze by¢ umieszczany tacznie z innymi
odpadami pochodzacymi z gospodarstwa
domowego. Uzytkownik jest zobowigzany do
oddania go prowadzgcym zbieranie zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Prowadzacy zbieranie, w tym |lokalne punkty
zbidrki, sklepy oraz gminne jednostka, tworzg
odpowiedni system umozliwiajgcy oddanie tego
sprzetu. Wtasciwe postepowanie ze zuzytym
sprzetem elektrycznym i elektronicznym
przyczynia sie do unikniecia szkodliwych dla
zdrowia ludzi i Srodowiska naturalnego
konsekwenciji, wynikajacych z obecnosci
sktadnikow niebezpiecznych oraz
niewtasciwego sktadowania i przetwarzania
takiego sprzetu.

Ochrona $rodowiska pl

[l Gotowanie za pomoca
indukcji
Zalety gotowania za pomoca indukcji

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

m Oszczednosc¢ czasu podczas gotowania i smazenia.

m Oszczednos¢ energii.

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

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

Naczynia

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

m naczyn ze stali emaliowangj

m naczyn zeliwnych

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

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

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

| @16 cm |

@21 cm @28 cm

Spdd niektdrych naczyn indukcyjnych nie jest
catkowicie ferromagnetyczny:

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




pl Gotowanie za pomocg indukciji

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

Nieodpowiednie naczynia

Nigdy nie uzywacd ptyt rozpraszajgcych ciepto ani
naczyn z:

cienkiej, zwyktej stali
szkta

gliny

miedzi

aluminium

Wiasciwosci spodu naczynia

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

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

przewodzenie ciepfta.

Brak naczynia lub nieodpowiednia wielko$¢

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

Puste naczynia lub naczynia z cienkim dnem

Nie podgrzewacd pustych naczyn ani nie uzywac naczyn
z cienkim dnem. Ptyta kuchenki posiada wewnetrzny
system zabezpieczen, jednak puste naczynie moze
nagrzac sie tak szybko, ze funkcja "wytaczenie
automatyczne" nie bedzie miata czasu na reakcje i
moze 0siggnac¢ bardzo wysoka temperature. Dno
naczynia mogtoby nawet stopic sie i uszkodzi¢ szkto
ptyty kuchenki. W tym przypadku, nie dotykac¢ naczynia i
wytgczy¢ strefe grzejng. Jesli po ostygnieciu nie bedzie
dziatata, nalezy skontaktowac sie z Serwisem Pomocy
Technicznej.

System rozpoznawania haczyn

Kazde pole grzewcze posiada dolng granice mozliwosci
rozpoznania naczyn, ktdéra zalezy od srednicy
powierzchni ferromagnetycznej oraz od materiatu, z
ktorego wykonany jest spdd naczynia. Dlatego nalezy
zawsze uzywac pola grzewczego, kitdre najbardziej
pasuje do srednicy spodu naczynia.
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S informacje na temat
urzadzenia

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

Wskazowka: . W zaleznosci od typu urzadzenia

mozliwe sg niewielkie réznice, dotyczgce na przyktad
koloru.

Panel sterowania
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Powierzchnie obstugi
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Powierzchnie obstugi
Po dotknieciu symbolu wigcza sie odpowiadajgca mu

funkcja.

Wskazowki

m Pulpit obstugi powinien by¢ zawsze czysty i suchy.
Wilgo¢ ujemnie wptywa na ich dziatanie.

m Nie zbliza¢ naczyn do wskaznikéw ani czujnikow.
Uktad elektroniczny moze sie przegrzac.

Pola grzewcze

Pola grzewcze

O Pojedyncze pole grzewcze

Uzywaé naczyn odpowiedniej wielkosci.

Cco Strefa pieczenia

Pole grzewcze zatacza sie automatycznie, gdy zostanie na nim postawione naczynie, ktérego

spod odpowiada wielkosci strefy zewnetrzne;.

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




pl Obstuga urzadzenia

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 dotykac¢ pola grzewczego, dopoki swieci
sie wskaznik ciepta resztkowego.

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

s Symbol H: wysoka temperatura
m Symbol ~: niska temperatura

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

Po wytaczeniu pola grzewczego swieci sie wskaznik
ciepta resztkowego. Dopdki pole grzewcze nie ostygnie,
wskaznik ciepta resztkowego swieci sie, nawet jesli
ptyta grzewcza jest wytaczona.
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W tym rozdziale opisany jest sposéb nastawiania pola
grzewczego. Tabela zawiera stopnie mocy grzania i
czas gotowania réznych potraw.

Wiaczanie i wytaczanie ptyty grzewczej

Wigczenie i wytgczenie ptyty grzewczej odbywa sie za
pomoca wigcznika gtdwnego.

Witgczanie: Dotkng¢ symbol (. Rozlega sie sygnat.
Swieci sie wskaznik przy wigczniku gtéwnym oraz
wskazniki pol grzewczych 4. Plyta grzewcza jest
gotowa do pracy.

Wytaczanie: Dotykaé symbol D, az zgasnie wskaznik.
Wszystkie pola grzewcze sg wytgczone. Wskaznik
ciepta resztkowego Swieci sie tak dtugo, az pola
grzewcze ostygng w wystarczajgcym stopniu.

Wskazowki

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

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

Nastawianie pola grzewczego

Za pomoca symboli od 1do 9 ustawi¢ zadany stopien
mocy grzania.

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

Kazdy stopienn mocy grzania posiada jeden stopien
posredni. Stopien posredni jest oznaczony w strefie
nastawiania symbolem m.

Wskazowki

m W celu ochrony delikatnych elementéw urzadzenia
przed przegrzaniem lub przecigzeniem elektrycznym
ptyta grzewcza moze tymczasowo zmniejszy¢ moc.

m Aby zapobiec hatasowi generowanemu przez
urzadzenie, ptyta grzewcza moze tymczasowo
zmniejszy¢ moc.



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

1. Dotkna¢ symbolu - zgdanego pola grzewczego.
Swieci sie symbol &I , a ponizej symbol _ .

2. Nastepnie wybrac¢ w strefie nastawiania zadany
stopien mocy grzania.

|
A

=
(Eo T —_ [— ' (ot
-—

5 - 6 - 7 5 -6 - 7

—med— —ao ——

Stopien mocy grzania zostat ustawiony.

Zmiana stopnia mocy grzania

Wybrac¢ pole grzewcze, a nastepnie ustawi¢ w strefie
nastawiania zadany stopieri mocy grzania.

Wytaczenie strefy grzejnej

Wybradé strefe grzejna i ustawié & w polu
programowania. Strefa grzejna wytgcza sie i pojawia sie
wskaznik ciepta resztkowego.

Wskazowki

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

m Jesli w strefie grzejnej umieszczono naczynie przed
wtgczeniem ptyty, zostanie ono wykryte po uptywie
20 sekund po nacisnieciu wytacznika gtéwnego, a
strefa grzejna zostanie automatycznie wtgczona. Po
wykryciu naczynia, w ciggu nastepnych 20 sekund
wybra¢ poziom mocy, w przeciwnym razie strefa
grzejna wytgczy sie.

Pomimo umieszczenia kilku naczyn, po wigczeniu

ptyty kuchenki zostanie wykryte tylko jedno naczynie.

Obstuga urzgdzenia pl

Zalecenia dotyczace gotowania

Zalecenia

m Podczas podgrzewania potraw purée, zup kremow
oraz gestych sosdw od czasu do czasu zamieszac.

m W celu podgrzania ustawi¢ stopienn mocy 8 - 9.

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

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

m Podczas gotowania w szybkowarze przestrzegacé
wskazéwek producenta.

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

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

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

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

m Zalecenia dotyczgce gotowania odznaczajgcego sie
efektywnoscig energetyczng znajdujg sie w rozdziale
—> "Ochrona srodowiska"
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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 mocy Czas gotowania

grzania (min)
Roztapianie
Czekolada, kuwertura 1-1.
Masto, midd, zelatyna 1-2
Podgrzewanie i utrzymywanie ciepta
Potrawa jednogarnkowa, np. zupa z soczewicy 1.-2
Mieko*
Kietbaski podgrzewane w wodzie* 3-4

Rozmrazanie i podgrzewanie
Szpinak, mrozony 3-4 15-25

Gulasz, mrozony 3-4 35-55
Gotowanie na matym ogniu, powolne dogotowywanie

Kopytka* 4.-5, 20-30
Ryba* 4-5 10-15
Biate sosy, np. sos beszamelowy 1-2 3-6
So0sy ubijane, np. sos bernaise, sos holenderski 3-4 8-12
Gotowanie, gotowanie na parze, duszenie

Ryz (z podwajng iloscig wody) 2.-3. 15-30
Ryz na mleku*** 2-3 30-40
Ziemniaki w mundurkach 4.-5, 25-35
Gotowane ziemniaki 4.-5, 15-30
Potrawy maczne, makarony* 6-7 6-10
Potrawa jednogarnkowa 3.-4. 120-180
Zupy 3.-4. 15-60
Warzywa 2.-3. 10-20
Warzywa, mrozone 3.-4. 7-20
Gotowanie w szybkowarze 4.-5,

Duszenie

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

* Bez pokrywki
** Wielokrotnie obracac

“**Podgrzewanie na stopniu mocy grzania 8 - 8.
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Stopient mocy Czas gotowania
grzania (min)

Duszenie / Pieczenie z matg ilo$cig oleju*

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

Smazenie w gtebokim ttuszczu* (150-200 g na 1 porcje w 1-2 | oleju, smazy¢ porcjami)
Produkty mrozone, np. frytki, nuggetsy z kurczaka

Krokiety, mrozone

Mieso, np. kawatki kurczaka

Ryba, panierowana lub w ciescie piwnym

Warzywa, grzyby panierowane lub w ciescie piwnym, tempura

Drobne wypieki, np. paczki, racuchy, owoce w ciescie piwnym

* Bez pokrywki

“* Wielokrotnie obracac

M~ OO OO OO N @
' ' | ' ' '
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***Podgrzewanie na stopniu mocy grzania 8 - 8.
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Funkcje zegara

Ptyta grzewcza ma zaprogramowane dwie funkcje
timera:

m Programowanie czasu gotowania
= Minutnik

Programowanie czasu gotowania

Pole grzewcze wytgczy sie automatycznie po uptywie
ustawionego czasu.

Sposodb nastawiania:

1. Wybrad pole grzewcze i zgdany stopien mocy
grzania.

2. Dotkngé symbolu . Na wskazniku pola
grzewczego $wieci sie I-I. Na wskazniku timera
$wieci sie L.

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

121 11
= I"|
T e
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Po kilku sekundach rozpoczyna sie odliczanie czasu.

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

Informacje dotyczgce automatycznego programowania
czasu gotowania znajdujg sie w rozdziale

— "Ustawienia podstawowe"”

Czujnik smazenia

W przypadku zaprogramowania czasu gotowania dla
danego pola grzewczego oraz aktywowania czujnika
smazenia odliczanie czasu gotowania rozpoczyna sie
dopiero po osiggnieciu wybranego poziomu
temperatury.
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Zmiana lub usuniecie ustawienia czasu
Wybraé strefe grzejna, a nastepnie nacisna¢ symbol (.

Zmienié czas gotowania w polu programowania lub
ustawié¢ L , aby skasowa¢ ustawienie czasu.

Po uptywie zaprogramowanego czasu

Strefa grzejna wytgcza sie. Wiacza sie ostrzegawczy
sygnat dzwiekowy. W polu wskaznikéw funkcji
programowania czasu wys$wietla sie L4 przez

10 sekund.

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

Wskazowki

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

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

m W celu sprawdzenia pozostatego czasu gotowania
wybra¢ odpowiednie pole grzewcze.

= Czas gotowania mozna nastawi¢ do 95 minut.

Minutnik

Za pomocg minutnika mozna nastawia¢ czas do 99
minut.

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

Wprowadzanie ustawien

1. Kilkakrotnie dotkna¢ symbolu (®, az zasdwieci sie
wskaznik £). Na wskazniku timera $wieci sie L.
2. Ustawi¢ wybrany czas w strefie nastawiania.

Po kilku sekundach rozpoczyna sie odliczanie czasu.

Zmiana lub kasowanie ustawionego czasu

Kilkakrotnie dotkngé symbolu (©, az zaswieci sie
wskaznik £).

Zmieni¢ czas w strefie nastawiania lub ustawi¢ £, aby
skasowac zaprogramowany czas.

Po uptywie nastawionego czasu

Rozlega sie sygnat. Na wskazniku timera pojawia
sie UL i $wieci sie wskaznik £). Po uptywie 10 sekund
wskazniki gasna.

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



Funkcja PowerBoost

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

Ta funkcja dostepna jest dla wszystkich pdl grewczych,
jesli nie jest wtgczone zadne z pol. W przeciwnym razie
na wskazniku stopni mocy grzania miga & i 5.

Aktywacja

1. Wybrac¢ pole grzewcze.
2. Dotknaé symbol ,2...

Na wyswietlaczu $wieci sie 5.
Funkcja zostata aktywowana.

Wskazowka: Jesli funkcja PowerBoost jest aktywowana
i zostanie wigczone pole grzewcze, na wskazniku stopni
mocy grzania migajg & i 9; nastepnie zostanie
automatycznie wigczony stopieri mocy grzania 5.
Funkcja PowerBoost zostanie dezaktywowana.

Dezaktywacja

1. Wybrac¢ pole grzewcze.

2. Dotknaé symbol ,2...
Wskaznik & gasnie, a pole grzewcze przetgcza sie z
powrotem na stopien mocy grzania 5.

Funkcja zostata dezaktywowana.

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

Funkcja PowerBoost pl

B Sensoryka smazenia

Ta funkcja umozliwia smazenie z zachowaniem
odpowiedniej temperatury patelni.

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

Korzysci podczas smazenia

m Pole grzewcze nagrzewa sie tylko, gdy jest to
konieczne do utrzymania temperatury. Umozliwia to
o0szczedzanie energii i zapobiega przegrzaniu oleju
lub innego ttuszczu.

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

Wskazowki

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

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

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

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

Patelnie przystosowane do korzystania z
czujnika smazenia

W sprzedazy dostepne sg patelnie optymalnie
przystosowane do korzystania z czujnika smazenia. To
opcjonalne wyposazenie mozna naby¢ w sklepach
specjalistycznych lub w naszym serwisie technicznym.
Nalezy podac¢ odpowiedni numer referencyjny:

m HEZ390230 Patelnia o srednicy 21 cm.

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

Wskazowki

m Funkcja smazenia zostata zaprogramwana
specjalnie dla tej patelni.

m Inne patelnie mogg ulec przegrzaniu. Mozna ustawic
wyzszg lub nizszg temperature. Najpierw nalezy
wyprobowacd najnizszy poziom temperatury i w razie
potrzeby zmieni¢ na wyzszy.

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

Poziom temperatury Zastosowanie

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

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

med Sredni - wysoki SmaZenie stekow, srednio lub dobrze wysmazonych, potraw mrozonych, panierowanych i delikatnych, np. sznycli, ragout
i warzyw.

max Wysoki Smazenie potraw w wysokich temperaturach, np. stekow krwistych, plackdw ziemniaczanych i smazonych ziemniakow.

Tabela

W tabeli podane sg stopnie mocy grzania odpowiednie

do przyrzadzania poszczegolnych potraw. Czas

smazenia moze by¢ zréznicowany w zaleznosci od

rodzaju, wagi, wielkosci i jakosci potraw.

Ustawiony poziom temperatury moze ulec zmianie w

zaleznosci od uzywanej patelni.

Podgrzaé pustg patelnie, po sygnale dodac olej i
potrawe.

Poziom

taczny czas smazenia liczony

temperatury od sygnatu (min)

Mieso

Sznycel, naturalny lub panierowany med 6-10
Filet med 6-10
Kotlety* low 10-15
Cordon bleu, sznycel po wiedensku* med 10-15
Stek, krwisty (grubosc 3 cm) max 6-8
Stek, srednio lub dobrze wypieczony (grubosc¢ 3 cm) med 8-12
Piers kurczaka (grubosc¢ 2 cm)* low 10-20
Kietbaski, parzone lub surowe* low 8-20
Hamburgery, klopsiki z miesa mielonego, klopsiki faszerowane* low 6-30
Ragout, gyros med 7-12
Mieso mielone med 6-10
Boczek min 5-8
Ryby

Ryba, smazona, w catosci, np. pstrag low 10-20
Filet rybny, naturalny lub panierowany low - med 10-20
Krewetki, kraby med 4-8
Potrawy z jaj

Nalesniki** max

Omlet** min 3-6
Jajka sadzone min - med 2-6
Jajecznica min 4-9
Cesarski omlet low 10-15
Francuskie tosty** low 4-8

* Wielokrotnie obracad.

** Catkowity czas trwania na porcje. Smazyc kolejno.
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Poziom taczny czas smazenia liczony

temperatury od sygnatu (min)
Ziemniaki
Ziemniaki smazone (z ziemniakdw w mundurkach) max 6-12
Frytki (z surowych ziemniakow) med 15-25
Placki ziemniaczane™* max 2,5-35
Ziemniaki glazurowane low 15-20
Warzywa
Czosnek, cebula min 2-10
Cukinia, baktazan low 4-12
Papryka, zielone szparagi low 4-15
Grzyby med 10-15
Warzywa glazurowane low 6-10
Produkty mrozone
Sznycel med 15-20
Cordon bleu* med 10-30
Piers kurczaka* med 10-30
Chicken nuggets med 10-15
Gyros, kebab low 5-10
Filet rybny, naturalny lub panierowany low 10-20
Paluszki rybne med 8-12
Frytki max 4-6
Potrawy z patelni, np. warzywa na patelnie z kurczakiem low 6-10
Sajgonki med 10-30
Camembert/ser low 10-15
Inne
Camembert/ser low 7-10
Wstepnie ugotowane produkty suche po dodaniu wody, np. makaron min 5-10
Grzanki low 6-10
Migdaty/orzechy wtoskie/orzeszki piniowe med 3-15

* Wielokrotnie obracac.

** Catkowity czas trwania na porcje. Smazyc kolejno.
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pl Zabezpieczenie przed dzieé¢mi

Sposéb nastawiania

Wybrac z tabeli odpowiedni poziom temperatury.
Ustawi¢ puste naczynie na strefie grzewczej.

1. Wybrac¢ pole grzewcze. Dotkng¢ symbolu w=r—. Na
wskazniku pola grzewczego $wieci sie H.

N C
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— med — — max —

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

8
G med @
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— med — — max —

Funkcja zostata aktywowana.

Symbol temperatury § $wieci sie do momentu
osiggniecia temperatury smazenia. Nastepnie
rozlega sie sygnat, a symbol temperatury gasnie.

Wskazowki

m Obracac¢ potrawy, aby nie zostaty przypalone.

= Aby wskaznik temperatury § i poziom temperatury
zostaty wyswietlone, pole grzewcze musi by¢
wybrane.

Wytaczanie czujnika smazenia

Wybrac pole grzewcze i dotkng¢ symbolu was—.
Funkcja zostata dezaktywowana.
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[ Zabezpieczenie przed
dzieCmi

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

Witaczanie i wytaczanie zabezpieczenia
dzieci

Ptyta kuchenki powinna by¢ wytgczona.

Wigczanie: naciska¢ symbol &= przez okoto 4 sekundy.
Wskaznik umieszczony obok symbolu CG= Swieci sie
przez 10 sekund. Ptyta kuchenki zostaje zablokowana.

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

Automatyczna funkcja zabezpieczenia dzieci

Za pomocag tej funkciji, zabezpieczenie dzieci jest
automatycznie uruchamiane po wytgczeniu ptyty
kuchenki.

Witaczanie i wytaczanie

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



Blokada ustawien

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

Wigczanie: Dotkna¢ symbolu W. Rozlega sie sygnat.
Pulpit obstugi jest zablokowany na 35 sekund.
Powierzchnie pulpitu obstugi mozna wytrze¢ bez ryzyka
zmiany ustawien.

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

Wskazowki

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

m Blokada nie ma wptywu na funkcjonowanie
wigcznika gtéwnego. Plyte grzewczg mozna
wytaczy¢ w kazdej chwili.

Blokada ustawien pl

[B) Automatyczny wylacznik
bezpieczenstwa

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

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

Dotkniecie dowolnego symbolu powoduje wytgczenie

wskaznika. Mozna wprowadzi¢ nowe ustawienia pola
grzewczego.

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

Urzadzenie ma wprowadzonych wiele ustawien
podstawowych. Ustawienia podstawowe mozna w
kazdej chwili dostosowac do indywidualnych wymagan.

Wskazanie Funkcja

ci Zabezpieczenie przed dzie¢mi
I Recznie*.
/ Automatycznie.
c Funkcja zostata dezaktywowana.
cc Sygnaty dzwigkowe
I Sygnat potwierdzajacy i sygnat informacii o usterce sg wytaczone.
/ Wiaczony jest tylko sygnat informacii o usterce.
o Wiaczony jest tylko sygnat potwierdzajacy.
3 Wszystkie sygnaty sg wiaczone.
c3 Wyswietlanie zuzycia energii elektrycznej
o Dezaktywowano.”
/ Aktywowano.
ch Automatyczne programowanie czasu gotowania
i Wytaczone.

1 1-99 Czas do automatycznego wytaczenia.

ch Czas trwania sygnatu funkcji timera
i 10 sekund.”
c 30 sekund.
3 1 minuta.
ci Funkcja Power Management. Ograniczenie catkowitej mocy plyty grzewczej

Dostepne ustawienia zalezne sg os mocy maksymailnej ptyty grzewczej.

I Nieaktywne. Maksymalna moc ptyty grzewczej. */**
/ 1000 W - minimalna moc.
i 1500 W

3 3000 W - zalecane przy 13 amperach.

3 3500 W - zalecane przy 16 amperach.

4 4000 W

Y. 4500 W - zalecane przy 20 amperach.

5 lub 5. Maksymalna moc ptyty grzewczej.*

cq Czas wyboru strefy grzewczej
I Bez ograniczen: Wybrane pozostaje strefa grzewcza zaprogramowane jako ostatnie.*
/ Ograniczony: Strefa grzewcza pozostaje wybrane tylko przez kilka sekund.
cic Sprawdzanie naczyn do gotowania rezultatow gotowania
I Nieodpowiednie
/ Nieoptymalne
c Odpowiednie
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cc3 Automatyczne zarzadzanie w przypadku ograniczenia mocy
I Nieaktywne: wySwietla informacje o ograniczeniu mocy zgodnie z funkcjg Power-Management.
/ Aktywne: nie wyswietla ograniczenia mocy funkcji Power-Management.
cl Przywracanie ustawien standardowych

I Ustawienia indywidualne.*
/ Przywrdcenie ustawien fabrycznych.
*Ustawienie fabryczne

**Maksymalna moc ptyty grzewczej jest widoczna na tabliczce znamionowe;j.

Przejscie do ustawien podstawowych: 6. Dotykaé symbolu ®© przez co najmniej 4 sekundy.
Ptyta grzewcza musi by¢ wytaczona. Ustawienia zostaty zapisane.

1. Wigczy¢ ptyte grzewcza.

2. W ciagu nastepnych 10 sekund dotykaé symbolu ®
przez ok. 4 sekundy.
Pierwsze cztery wskazniki podajg informacje o
produkcie. Dotkng¢ strefy nastawiania, aby zobaczy¢
poszczegdlne wskazniki.

Wyjscie z ustawien podstawowych

Wytgczy¢ ptyte kuchenki za pomoca wytgcznika
gtdéwnego.

Informacje o produkcie Wskaznik
Indeks dziatu obstugi klienta (KI) i
Numer fabryczny Fd
Numer fabryczny 1 g5,
Numer fabryczny 2 a5

3. Ponowne dotkniecie symbolu (® powoduje przejscie
do ustawien podstawowych.
Na wskaznikach migajg na przemian c i { oraz
pojawia sie i jako ustawienie wstepne.

AR
| (% 1
—_—r [0
2
5 -6 -7 -8 -9
— med — ———————max— —————

4. Wielokrotnie dotykaé symbolu (®, az pojawi sie
zgdana funkcja.

5. Nastepnie w strefie nastawiania wybra¢ zgdane
ustawienie.
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B Wskaznik zuzycia energii

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

Po wytaczeniu ptyty grzewczej wyswietlane jest przez 10
sekund zuzycie pragdu w kilowatogodzinach, np.

.08 kwh.

Doktadnos¢ wskazania zalezy miedzy innymi od jakosci
napiecia w sieci.

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

22

€l Test naczyn do gotowania

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

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

1. Zimy garnek z ok. 200 ml wody postawi¢ posrodku
pola grzewczego, ktérego srednica jest najbardziej
zblizona do srednicy spodu garnka.

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

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

Funkcja zostata aktywowana.

Po 20 sekundach na wskazniku pola grzewczego

pojawia sie wynik dotyczacy jakosci i szybkosci

procesu gotowania.

|
. ‘ — |
= I N
- - N e
baw I [ D e S/ ig s
Zrpn N

2 -3 -4 -5 -6 78 -9

— min — — low — —med—

Sprawdzi¢ wynik za pomocg ponizszej tabeli:

£/ Naczynie nie nadaje sig do uzycia na tym polu grzewczym i dla-
tego nie zostanie podgrzane.*

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

Naczynie podgrzewa si¢ prawidtowo i proces gotowania prze-
biega wtasciwie.

Py

* Jesli dostepne jest mniejsze pole grzewcze, jeszcze raz przetestowac

naczynie na mniejszym polu.

W celu ponownego aktywowania tej funkcji dotkngé
strefy nastawiania.

Wskazowki

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

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

m Informacje na temat rodzaju, wielkosci oraz sposobu
ustawiania naczyn znajdujg sie w
rozdziale — "Gotowanie za pomocg indukcji”.



@ Funkcja Power Manager

Za pomocg funkcji Power-Manager mozna ustawi¢
catkowitg moc ptyty grzewczej.

Ptyta grzewcza jest ustawiona fabrycznie. Jej najwyzsza
moc jest podana na tabliczce znamionowej. Za pomoca
funkcji Power-Manager mozna zmieni¢ wartos¢ zgodnie
Z wymaganiami danej instalacji elektryczne;.

Aby nie przekroczy¢ ustawionej wartosci, ptyta
grzewcza automatycznie rozdziela catkowitg moc na
wigczone strefy grzewcze w zaleznosci od potrzeby.

Dopdki funkcja Power-Manager jest aktywna, moc
jednej strefy grzewczej moze czasami spasc¢ ponizej
wartosci nominalnej. Jezeli wtgczona jest jedna strefa
grzewcza i osiggnieta zostaje wartos¢ ograniczenia
mocy, na wskazniku stopni mocy grzania pojawi sie na
krétko _. Urzadzanie samodzielnie wyreguluje i
wybierze najwyzszy mozliwy poziom mocy.

Wskazowka: Jezeli automatyczne ograniczenie mocy
zostato aktywowane, urzgdzenie reguluje sie
samodzielnie, wskazuje jednak niezmiennie wybrany
stopien mocy.

Szczegotowe informacje na temat, jak zmieni¢ moc
catkowitg ptyty grzewczej, patrz rozdziat — "Ustawienia
podstawowe”

Funkcja Power Manager pl

I} Czyszczenie

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

Ptyta kuchenki

Czyszczenie

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

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

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

W zadnym wypadku nie uzywac:

nierozcienczonych ptynéw do mycia naczyn
srodkdéw czyszczacych do zmywarek

srodkow do szorowania

zracych srodkéw czyszczacych, takich jak spray do
piekarnika lub odplamiacz

szorstkich ggbek

= myjki wysokocisnieniowej lub parowe;j

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

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

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

Mozliwe osady

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

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

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

Cukier, skrobia
ryzowa lub plastik

* Nastepnie wyczyscic wilgotnym zmywakiem i wytrze¢ do sucha migk-

ka Sciereczka.

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

Rama plyty grzewczej

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

m Uzywad wytgcznie cieptej wody z detergentem.

m  Nowe zmywaki przed uzyciem doktadnie wyptukac.
m  Nie uzywac zrgcych srodkow czyszczacych ani
Srodkdw do szorowania.

Nie uzywac skrobaczek do szkta ani ostrych
przedmiotdw.

Najczesciej zadawane
pytania oraz odpowiedzi
(FAQ)

Zastosowanie

Dlaczego nie mozna wiaczy¢ ptyty grzewczej i dlaczego $wieci sie symbol zabezpieczenia przed dzie¢mi?
Zabezpieczenie przed dziecmi jest aktywowane.
Informacije na temat tej funkcji znajduja sie w rozdziale — "Zabezpieczenie przed dziecmi"

Dlaczego migaja wskazniki i rozbrzmiewa sygnat?
Usunac z pulpitu obstugi ptyny lub resztki pozywienia. Usuna¢ wszystkie przedmioty pozostawione na pulpicie obstugi.
Instrukcja dotyczaca dezaktywacii sygnatu znajduje sie w rozdziale — "Ustawienia podstawowe"

Dlaczego nie mozna aktywowa¢ czujnika smazenia?

Zostat osiggniety maksymalny pobdr mocy urzadzenia lub funkcja PowerManager jest aktywna . Wytaczy¢ lub zmniejszy¢ stopnie mocy
aktywnych stref grzejnych.

Dalsze informacje na temat tej funkcji znajduja sie w rozdziale — "Funkcja Power Manager" na stronie 23

Odgtosy

Dlaczego podczas gotowania stychaé rézne odgtosy?

Zaleznie od wtasciwosci spodu naczynia do gotowania podczas uzytkowania ptyty grzewczej mogg powstawac réznego rodzaju odgtosy.
Odgtosy te sq normalnym zjawiskiem zwigzanym ze specyfikg technologii indukcyjnej i nie sygnalizujg uszkodzenia.

Mozliwe odgtosy:

Gtebokie buczenie przypominajace odgtos transformatora:

Powstaje podczas gotowania z uzyciem wysokiego stopnia mocy grzania. 0dgtos zanika lub wycisza sie po zmniejszeniu stopnia mocy
grzania.

Cichy gwizd:
Wystepuije, gdy naczynie do gotowania jest puste. Odgtos zanika po nalaniu wody lub umieszczeniu w naczyniu produktow spozywczych.

Trzaski:

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

Wysokie tony gwizdzace:
Moga powstawac w przypadku jednoczesnego uzytkowania dwach pot grzewczych przy ustawieniu najwyzszego stopnia mocy grzania.
Odgtosy gwizdania zanikaja lub stajg sie stabsze w przypadku zmnigjszenia stopnia mocy grzania.

Odgtos wentylatora:

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

Rytmiczne tony przypominajgce tykanie zegara:

Odgtos ten wystepuje wytacznie, gdy wigczone sg trzy lub wigcej pdl grzewczych. Odgtos zanika lub wycisza sie po wytaczeniu jednego z
pal grzewczych.
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Naczynia

Jakie naczynia nadaja sie do gotowania na indukcyijnej ptycie grewczej?

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

Dlaczego pole grzewcze nie nagrzewa sie i miga stopier mocy grzania?
Pole grzewcze, na ktorym stoi naczynie, nie jest wigczone.
Upewnic sie, ze pole grzewcze, na ktorym stoi naczynie, jest wiaczone.
Naczynie jest za mate w stosunku do wigczonego pola grzewczego lub nie nadaje sie do gotowania za pomocg indukgji.
Informacje na temat rodzaju, wielkosci oraz ustawiania naczyn znajduja sie w rozdziale — "Gotowanie za pomocg indukcji"

Dlaczego proces nagrzewania naczynia trwa tak dtugo, wzglednie naczynie nie nagrzewa si¢ w wystarczajgcym stopniu mimo ustawienia
wysokiego stopnia mocy grzania?

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

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

Czyszczenie

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

EJCo robi¢ w razie usterki?

Przyczyny usterek sg z reguty tatwe do usuniecia.

Przed skontaktowaniem sie z serwisem nalezy

zapoznad sie ze wskazdwkami w tabeli.

Wskaznik Mozliwa przyczyna Usuniecie usterki

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

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

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

pola grzewcze zostaty wytaczone.

F5 + stopiehmocy grzaniai W poblizu pulpitu obstugi stoi goracy garnek. Ist- - Usunag garnek. Wskazanie usterki wkrétce zgasnie. Mozna kon-
sygnat nieje ryzyko przegrzania ukfadu elektronicznego. tynuowac gotowanie.

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

grzaniem.

FIU/FG Pole grzewcze ulegto przegrzaniu i zostato wytg- - Odczekac, az uktad elektroniczny wystarczajaco ostygnie i
czone w celu ochrony blatu roboczego. ponownie wigczy¢ pole grzewcze.

Fa Pole grzewcze byto uzytkowane bez przerwy Aktywowany zostat automatyczny wytgcznik bezpieczenstwa.
przez diuzszy czas. Patrz rozadziat

connn Napigcie robocze jest nieprawidtowe, wykracza  Skontaktowac sie z dostawca energii elektryczne.

£Qn 10 poza normalny zakres roboczy.

et Ptyta grzewcza nie jest prawidtowo podtaczona  Odtaczyc¢ plyte grzewczg od sieci elektrycznej. Upewnic sie, ze

zostata podtaczona zgodnie ze schematem potaczen.

Nie stawiaC gorgcych garnkow na pulpicie obstugi.

Wskazowki _

m Jezeli na wskazniku pojawi sie £, przytrzymac
nacisniete pole dotykowe odpowiedniej strefy
grzewczej, aby moéc odczytac kod usterki.

m Jezeli dany kod usterki nie zostat wymieniony w
tabeli, odtaczy¢ ptyte grzewczg od sieci elekirycznej,
odczekac¢ 30 sekund i z powrotem podtgczy¢. Jezeli
wskazanie pojawi sie ponownie, skontaktowac sie z
serwisem technicznym i poda¢ doktadny kod usterki.

m W przypadku wystgpienia btedu, urzadzenie nie
przetgcza sie w tryb czuwania.
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V& Serwis

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

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

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

Tabliczka znamionowa z tymi numerami znajduje sie:

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

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

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

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

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801191534

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

Serwis

pl
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Potrawy testowe

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

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

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

Nagrzewanie piekarnika Gotowanie
Stopien . Po- Stopien Po-
Potrawy testowe Naczynia mocy C?;si:.r;veakr;la kryw- mocy grza- kryw-
grzania : ka nia ka
Roztapianie czekolady
Kuwertura (np. firmy Dr. Oetker, czekolada potgorzka 55 % kakao, Rondel ) ) ) ] Nie
150 ) @16.cm '
Podgrzewanie i utrzymanie ciepta zupy z soczewicy
Zupa z soczewicy”
Temperatura poczatkowa 20°C
llos¢: 450 g 1:30
@G?gﬂgl:n 9 (bez[:]i']gil()gsza- Tak 1. Tak
llos¢: 800 g 2:30
@Ggrzngg 9 (bez r:g)esza. Tak 1. Tak
Zupa z S0czewicy z puszki
np. zupa z soczewicy z kietbaskami firmy Erasco.
Temperatura poczatkowa 20°C
llos¢: 500 g ok. 1:30
@G ?g‘g; 9 (zamieszaépo  Tak 1. Tak
ok. 1 min)
ll0$¢: 1 kg ok.2:30
Sk 9 (amiesscpo Tak 1. Tek
ok. 1 min)
Przyrzadzanie sosu beszamelowego
Temperatura mleka: 7 °C
Skfadniki: 40 g masta, 40 g maki, 0,5 | mleka (3,5 % zawartosci tluszczu)
i szczypta soli
1. Roztopi¢ masto, doda¢ make i sol, podgrzac mase. Rondel 5 ok 6:00 Nie
@ 16.cm T
2. Do zasmazki dodac mleko i ciggle mieszajac doprowadzi¢ do 7 ok 6:30 Nie
wrzenia. T
3. Gdy sos beszamelowy zagotuje sig, pozostawic na polu grzew- ) ) ) 5 Nie

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

“*Przepis zgodny z norma DIN EN 60350-2
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Nagrzewanie piekarnika Gotowanie
Stopien Po- Stopien Po-
kryw- mocy grza- kryw-
ka nia ka

Czas trwania
(min:sek)

Potrawy testowe Naczynia mocy
grzania

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

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

(Czas gotowania wraz z podgrzewaniem ok. 45 min.
Skfadniki: 190 g ryzu okragtoziarnistego, 90 g cukru, 750 ml 3

mleka (3,5 % zawartosci tuszezu) i 1 g soli SomeK g, k530  Nie (zamiesza¢é  Tak
po 10 min)
Skfadniki: 250 g ryzu okragtoziarnistego, 120 g cukru, 1 I mleka Garnek 3
(3,5 % zawartosci tiuszczu) i 1,5 g soli P 8. ok. 5:30 Nie  (zamieszac  Tak
po 10 min)
Ryz na mleku, gotowany bez pokrywki
Temperatura mleka: 7 °C
Dodac do mleka pozostate sktadniki i podgrzac, ciagle mieszajac. Usta-
wic zalecany stopien mocy grzania, gdy mleko osiggnie temperature ok.
90 °C, gotowac na wolnym ogniu przez ok 50 min.
Skfadniki: 190 g ryzu okragtoziarnistego, 90 g cukru, 750 ml Garnek , . .
mleka (3,5 % zawartosci ttuszczu) i 1 g soli @ 16.cm 8. 6% 30 Nie 8 Nie
Sktadniki: 250 g ryzu okragtoziarnistego, 120 g cukru, 11 mleka Garnek . . .
(3,5 % zawartosci ttuszczu) i 1,5 g soli @22cm 8 0k, 9:30 Nie 2 Nie
Gotowanie ryzu*
Temperatura wody: 20 °C
Skfadniki: 125 g ryzu okragtoziarnistego, 300 g wody i szczypta Garnek 9 ok 2:30 Tak 5 Tak
soli @16cm o
Skfadniki: 250 g ryzu okragtoziarnistego, 600 g wody i szczypta Garnek ,
sol 322 om 9 ok. 2:30 Tak 2. Tak
Pieczenie poledwicy wieprzowej
Temperatura poczatkowa poledwicy: 7 °C
llos¢: 3 poledwice wieprzowe (waga catkowita ok. 300 g, grubo$é  Patelnia , , ,
1.cm)i 15 ml oleju stonecznikowego @24 cm 9 o 1 Nie 7 Nie
Smazenie nalesnikow**
llos¢: 55 ml ciasta na kazdy nalesnik Patelnia , . .
@24 cm 9 ok. 1:30 Nie 7 Nie
Smazenie w gtebokim ttuszczu mrozonych frytek
ll0s¢: 2 1 oleju stonecznikowego, na 1 porcje: 200 g mrozonych fry- Bl Aztemperatura
tek (np. McCain 123 Frites Original) 722 om 9 oleju osiagnie  Nie 9 Nie
180 °C

*Przepis zgodny z norma DIN 44550
“*Przepis zgodny z normg DIN EN 60350-2
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,O Thank you for buying a

Bosch Home Appliance!
MyBosch

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

» Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts
 Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration — also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
You ll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems
or a repair from Bosch experts.
Find out everything about the many ways Bosch can support you:

www.bosch-home.com/service
Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

Robert Bosch Hausgeridte GmbH
Carl-Wery-Stral3e 34

81739 Munchen
Germany

www.bosch-home.com

9001365321
981010(02)
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