
1
L�������
R05-290915 



4�

PL 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Szanowni Pa stwo! 
 

Witroceramiczna p yta kuchenna do zabudowy przeznaczona jest do u ytkowania w 
gospodarstwie domowym. Do pakowania produktów u ywamy materia ów przyjaznych dla 
rodowiska, które mo na bez zagro enia dla rodowiska ponownie przetwarza , sk adowa  

b d  utylizowa . Materia y opakowania s  w tym celu odpowiednio oznaczone.  
Gdy urz dzenie zostanie wyeksploatowane, nale y zadba , by nie zagra a o ono 
rodowisku. Zalecamy przekaza  je do upowa nionego punktu zbierania zu ytego sprz tu 

gospodarstwa domowego. 

Instrukcja obs ugi 
 

Instrukcja obs ugi przeznaczona jest dla u ytkownika. Zawiera opis urz dzenia i sposób jego 
u ytkowania. Instrukcja odnosi si  do ró nych typów urz dze , dlatego te  mo e zawiera  
opisy funkcji, których niniejsze urz dzenie nie posiada.  
 
Niniejsza instrukcja jest wa na jedynie wtedy, gdy na urz dzeniu znajduje si  symbol 
pa stwa. Je eli symbolu pa stwa na urz dzeniu BRAK, nale y stosowa  si  do instrukcji 
technicznych, które dostarcz  odpowiednich wskazówek, dotycz cych ponownego 
przetwarzania urz dzenia zgodnie z wymogami eksploatacji, obowi zuj cymi w danym 
pa stwie. 
 
 

Instrukcja pod czenia 
 

Pod czenie urz dzenia musi by  wykonane zgodnie z instrukcjami z rozdzia u „Pod czenie 
do sieci elektrycznej” oraz zgodnie z obowi zuj cymi przepisami i normami. 
Pod czenia mo e dokona  wy cznie fachowiec. 
 
 

Tabliczka znamionowa 
 

Tabliczka znamionowa, zawieraj ca podstawowe dane, umieszczona jest na spodzie 
urz dzenia. 
 
 

Ochrona 
przeciwpo arowa 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Urz dzenie mo e by  z jednej strony zabudowane przy wysokim elemencie kuchennym, 
wy szym od urz dzenia. Z drugiej strony mo e znajdowa  si  jedynie element meblowy tej 
samej wysoko ci, co urz dzenie. 
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Wa ne ostrze enia  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

WSKAZÓWKI TECHNICZNE ORAZ ZABUDOWA
 
• Urz dzenie mo e zosta  zabudowane w elemencie kuchennym oraz pod czone do sieci 

elektrycznej i instalacji gazowej wy cznie przez fachowca. (klasa instalacji: 3)  
• Podczas stosowania palników gazowych do pomieszczenia dodatkowo przedostaj  si  
ciep o i wilgo . W razie intensywniejszego i d u szy czas trwaj cego u ytkowania urz dzenia 
konieczne jest intensywniejsze wietrzenie lub w czenie wyci gu kuchennego w 
pomieszczeniu, w którym znajduje si  urz dzenie. 
• Palników gazowych nie nale y u ywa , je eli wyp ywaj cy z nich gaz nie pali si  stabilnym 
p omieniem. 
• Czuj c w pomieszczeniu zapach ulatniaj cego si  gazu, nale y zamkn  g ówny zawór 
doprowadzaj cy gazu na butli gazowej lub w instalacji gazowej, ugasi  wszelkie rodzaje 
ognia (równie  papierosa), pomieszczenie natychmiast nale y przewietrzy , nie w cza  
urz dze  elektrycznych oraz wezwa  fachowca do napraw instalacji gazowych. 
• G ówny zawór doprowadzaj cy gazu nale y równie  zamkn  wtedy, gdy palników nie 
b dzie si  u ywa  przez pewien okres czasu (na przyk ad z powodu wyjazdu na wakacje). 
 Podczas u ytkowania urz dzenia niektóre dost pne jego elementy mocno si  nagrzewaj , 

dlatego nale y wystrzega  si  kontaktu z elementami grzejnymi. Dzieci w wieku poni ej 8 lat 
nie powinny przebywa  w pobli u urz dzenia, chyba e znajduj  si  pod sta  kontrol . 
 Dzieci powy ej o miu lat oraz osoby o zmniejszonych mo liwo ciach  fizycznych, 

ruchowych lub psychicznych czy te  osoby bez do wiadczenia lub wiedzy, mog  u ytkowa  
niniejsze urz dzenie jedynie pozostaj c pod odpowiedni  opiek  lub je eli otrzyma y 
odpowiednie wskazówki dotycz ce bezpiecznego u ytkowania urz dzenia, a tak e rozumiej  
niebezpiecze stwa, zwi zane z u ytkowaniem urz dzenia. Dzieci nie powinny bawi  si  
urz dzeniem. Dzieci nie powinny  czy ci  urz dzenia ani wykonywa  prac, zwi zanych z 
jego konserwacj , gdy s  bez odpowiedniej opieki. 
 OSTRZE ENIE! Niekontrolowane gotowanie lub sma enie z u yciem oleju lub innego 

t uszczu mo e by  niebezpieczne, poniewa  t uszcz, rozgrzany na p ycie kuchennej, mo e 
si  szybko zapali , powoduj c po ar, dlatego tego typu proces przygotowywania jedzenia 
(np. sma enie frytek), nale y mie  stale pod kontrol . Ognia nie nale y próbowa  gasi  
wod , lecz wy czy  urz dzenie, a ogie  zadusi  odpowiedni  pokryw  lub wilgotnym 
materia em. 
 OSTRZE ENIE! Niebezpiecze stwo po aru! Na p yt  kuchenn  nie nale y k a  
adnych przedmiotów. 
 Na p ycie kuchennej nie nale y odk ada  metalowych przedmiotów takich, jak no e, y ki, 

widelce, pokrywki naczy  i inne, poniewa  mog  si  mocno nagrza . 
 P yty kuchennej nie nale y przy cza  do sieci elektrycznej za pomoc  przed u acza 

rozdzielaj cego, poniewa  nie zapewnia on odpowiedniego bezpiecze stwa (mo e np. doj  
do przegrzania przed u acza rozdzielaj cego). 
 Urz dzenie nale y przy cza  do sieci elektrycznej za pomoc  przy cza sta ego. 

• P yty kuchennej nie nale y wykorzystywa  do ogrzewania pomieszczenia. Na p ycie 
kuchennej nie nale y stawia  pustych naczy . 
• Nale y uwa a , aby dok adnie zamocowa  wszystkie cz ci palnika. 
• P yty witroceramicznej nie nale y stosowa  jako powierzchni roboczej, gdy  mo e doj  do 
jej zadrapania ostrymi przedmiotami. 
• Na p ycie nie nale y podgrzewa  jedzenia w naczyniach aluminiowych lub w naczyniach z 
tworzywa sztucznego. Na p ycie witroceramicznej nie nale y stawia  adnych przedmiotów z 
tworzywa sztucznego lub folii aluminiowej. 
• Pod czaj c inne urz dzenia elektryczne do gniazd sieciowych w pobli u urz dzenia, 
nale y uwa a , aby ich kabel przy czeniowy nie styka  si  z gor cymi powierzchniami na 
p ycie. 
• Pod urz dzeniem nie nale y przechowywa  wra liwych na wysok  temperatur  
przedmiotów, na przyk ad rodków czyszcz cych, rozpylaczy itd. 
• Nie nale y u ytkowa  p kni tej lub po amanej p yty witroceramicznej. W razie pojawienia 
si  widocznych p kni , nale y natychmiast od czy  dop yw energii elektrycznej do 
urz dzenia. 
• W przypadku stwierdzenia usterki, nale y natychmiast od czy  dop yw energii elektrycznej 
do urz dzenia. Wezwa  serwis naprawczy. 
• Urz dzenia nie wolno czy ci  przy pomocy urz dze  czyszcz cych gor c  par  lub par , 
znajduj c  si  pod wysokim ci nieniem. 
• Urz dzenie wykonane jest zgodnie ze wszystkimi zalecanymi normami bezpiecze stwa. 
• Przy d ugotrwa ym u ytkowaniu p yt eliwnych strefa wokó  p yty oraz brzeg p yty grzejnej 
mog  zmieni  kolor. Naprawa serwisowa nie jest w tym wypadku obj ta gwarancj . 

Symbol na produkcie lub jego opakowaniu oznacza, e tego produktu nie nale y 
sk adowa  wraz z innymi odpadami komunalnymi. Nale y odda  go do w a ciwego 
punktu utylizacji zu ytego sprz tu elektronicznego i elektrotechnicznego. W a ciwy 
sposób eliminacji produktu pomaga zapobiec ewentualnym niekorzystnym skutkom i 
wp ywom na rodowisko naturalne oraz zdrowie ludzi, które mog yby mie  miejsce w 
przypadku niew a ciwego usuwania produktu. W celu uzyskania bardziej 
szczegó owych informacji o mo liwo ci recyklingu i zagospodarowywania niniejszego 
urz dzenia, nale y zwróci  si  do odpowiednich s u b miejskich zajmuj cych si  



4


usuwaniem odpadów, s u b komunalnych lub sklepu, w którym produkt zosta  
zakupiony. 
 

ZABUDOWA P YTY KUCHENNEJ 
 

Wa ne ostrze enia 
• Urz dzenie mo e zosta  zabudowane w elemencie kuchennym i pod czone do sieci elektrycznej oraz do instalacji gazowej 
wy cznie przez fachowca. 
• Fornir b d  ok adzina zabudowanego elementu meblowego powinny by  wykonane z u yciem klejów odpornych na wysokie 
temperatury (100 °C), w przeciwnym razie, z powodu mniejszej wytrzyma o ci na temperatur , mog  zmieni  kolor i si  
odkszta ci . 
• P yta kuchenna jest przystosowana do zabudowy w blacie roboczym nad elementem kuchennym szeroko ci 600 mm i wi cej. 
• P yta kuchenna do zabudowy powinna by  po zako czeniu monta u zabudowana w taki sposób, aby do przednich dwóch 
elementów mocuj cych mo liwy by  dost p od spodu. 
• Dolny element kuchenny nie powinien posiada  szuflady. Je eli element kuchenny posiada wbudowan  poziom  przegrod , 
powinna ona znajdowa  si  w odleg o ci co najmniej 20 mm od dolnej powierzchni blatu roboczego. Przestrze  pomi dzy 
przegrod  i p yt  kuchenn  musi pozosta  wolna i nie mo na przechowywa  w niej jakichkolwiek przedmiotów. 
• Wisz ce nad p yt  kuchenn  elementy kuchenne powinny by  umieszczone na tyle wysoko, by nie przeszkadza y w 
u ytkowaniu urz dzenia. 
• Odleg o  mi dzy p yt  kuchenn  a okapem kuchennym powinna wynosi  co najmniej tyle, ile przewiduje instrukcja monta u 
okapu kuchennego. Najmniejsza odleg o  wynosi 700 mm. 
• Najmniejsza odleg o  mi dzy kraw dzi  urz dzenia a s siednim wysokim elementem kuchennym wynosi 150 mm. 
• Stosowanie listew wyko czeniowych z litego drewna na blacie roboczym za p yt  kuchenn  jest dozwolone, je eli minimalny 
odst p pozostaje taki, jak to jest oznaczone na rysunkach demonstruj cych zabudow . 
• Najmniejsza odleg o  mi dzy p yt  kuchenn  do zabudowy a tyln  cian  jest oznaczona na rysunkach demonstruj cych 
zabudow . 
• P yt  kuchenn  do zabudowy mo na zabudowa  w blacie roboczym o grubo ci od 25 do 40 mm. 
• Pod p yt  kuchenn  mo e by  zabudowany piekarnik posiadaj cy wentylator ch odz cy.  
• Przed zabudowaniem piekarnika, w strefie otworu pod zabudow , nale y koniecznie usun  tyln  ciank  elementu 
kuchennego. Z przedniej strony nale y pozostawi  szczelin  wielko ci co najmniej 5 mm. 
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Monta  uszczelki 
piankowej 

 
 

Przed zabudow  urz dzenia w blacie kuchennym, nale y pod spodem witroceramicznej 
(szklanej) p yty kuchennej nalepi  uszczelk  piankow , za czon  do urz dzenia (patrz: 
rysunek).  
Zabudowa urz dzenia bez uszczelki jest zabroniona! 
Uszczelk  nale y umie ci  na urz dzeniu w nast puj cy sposób: 
- z uszczelki nale y usun  foli  ochronn ; 
- uszczelk  nale y nast pnie przyklei  na spodzie szklanej powierzchni, jak to jest ukazane 
na rysunku (2 - 3 mm), uszczelka powinna by  przyklejona wzd u  ca ej kraw dzi szklanej 
p yty, nie powinna zachodzi  na siebie na rogach p yty; 
- podczas umieszczania uszczelki nale y zadba , aby szk o nie zosta o uszkodzone jakim  
ostrym przedmiotem. 
 

Procedura zabudowy 
 

• Blat kuchenny musi by  zamontowany ca kowicie równo. 
• Wyci te powierzchnie nale y odpowiednio zabezpieczy . 
• P yt  kuchenn  nale y pod czy  do sieci elektrycznej oraz do instalacji gazowej (patrz: 
instrukcje pod czenia p yty kuchennej do sieci elektrycznej oraz do instalacji gazowej). 
• P yt  kuchenn  nale y wstawi  w wyci ty otwór i j  mocno od góry docisn  do blatu 
kuchennego. 

 

 
POD CZENIE P YTY KUCHENNEJ DO SIECI ELEKTRYCZNEJ 
 
 • Pod czenia do sieci elektrycznej mo e dokona  wy cznie upowa niony specjalista. 

• Zabezpieczenie instalacji elektrycznej musi odpowiada  obowi zuj cym przepisom. 
• Zaciski przy czeniowe s  dost pne po odkr ceniu pokrywy gniazda przy czeniowego. 
• Przed pod czeniem nale y skontrolowa , czy napi cie znamionowe, zapisane na tabliczce 
znamionowej, odpowiada napi ciu w sieci elektrycznej. 
• Tabliczka znamionowa zawieraj ca podstawowe dane o urz dzeniu jest zamocowana na 
spodzie p yty kuchennej. 
• Urz dzenie przystosowane jest do zasilania pr dem zmiennym 220–240 V ~. 
• W instalacji elektrycznej powinien by  przewidziany wy cznik instalacyjny, wielobiegunowo 
odcinaj cy urz dzenie od sieci, w którym minimalne rozwarcie mi dzy stykami wynosi 3 mm. 
Odpowiednie do tego s  bezpieczniki, ochronne wy czniki nadpr dowe itp. 
• Przy cze elektryczne powinno by  dostosowane do parametrów instalacji i bezpieczników 
w niej zainstalowanych. 
• W zwi zku z zasadami ochrony przeciwpo arowej, urz dzenie tego typu mo e by  
zabudowane z jednej strony przy wysokim elemencie kuchennym, wy szym od urz dzenia. Z 
drugiej strony mo e znajdowa  si  jedynie element meblowy tej samej wysoko ci, co 
urz dzenie. 
• Elementy przewodz ce pr d i izolacyjne p yty po zabudowie powinny by  zabezpieczone 
przed mo liwo ci  zetkni cia. 

 UWAGA! 
• Przed jak kolwiek ingerencj  urz dzenie nale y zawsze od czy  z sieci elektrycznej. 
Uwzgl dniaj c napi cie sieciowe, urz dzenie nale y pod czy  wed ug przedstawionego 
schematu. Przewód ochronny nale y pod czy  za pomoc  zacisku oznaczonego symbolem 
uziemienia. 
• Kabel przy czeniowy powinien zosta  poprowadzony przez urz dzenie odci aj ce, 
zabezpieczaj ce kabel przed wyci gni ciem. 
• Po pod czeniu nale y w czy  wszystkie pola grzejne na oko o 3 minuty, aby skontrolowa  
ich dzia anie. 
 

Schemat pod czenia: 

 
 

 

• Z powodu nieprawid owego pod czenia uszkodzeniu mog  ulec cz ci urz dzenia, co nie 
jest obj te napraw  w ramach gwarancji! 
• Przed pod czeniem nale y skontrolowa , czy napi cie znamionowe, zapisane na tabliczce 
znamionowej, odpowiada napi ciu w sieci elektrycznej.  
• Kabel przy czeniowy z ty u urz dzenia nale y poprowadzi  w taki sposób, aby nie dotyka  
si  tylnej cianki p yty kuchennej, poniewa  ta nagrzewa si  podczas dzia ania p yty. 
Do pod czenia mo na zastosowa : 

 H05V2V2V-F  
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POD CZENIE P YTY KUCHENNEJ DO INSTALACJI GAZOWEJ 
 

• Niniejsze urz dzenie powinno by  pod czone zgodnie z obowi zuj cymi przepisami, a u ytkowa  je mo na tylko w dobrze 
wietrzonych pomieszczeniach. Przed pod czeniem b d  u ytkowaniem urz dzenia nale y zapozna  si  z instrukcj  obs ugi. 
• Przed monta em i pod czeniem nale y sprawdzi , czy lokalne warunki przy cza gazowego (rodzaj gazu i ci nienie gazu) oraz 
parametry urz dzenia s  kompatybilne. 
• Dostosowanie niniejszego urz dzenia do rodzaju gazu podane jest na tabliczce znamionowej. 
• Niniejszego urz dzenia nie nale y pod cza  do urz dzenia, odprowadzaj cego produkty spalania (komina). Urz dzenie 
powinno by  zamontowane i pod czone zgodnie z obowi zuj cymi przepisami, dotycz cymi przy czy gazowych. Szczególn  
uwag  nale y zwróci  na to, czy spe nione zosta y wymogi, zwi zane z wentylacj . 

Pod czenie 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 

• Urz dzenie nale y pod czy  do instalacji gazowej zgodnie z przepisami lokalnego 
dystrybutora gazu. 
• P yta kuchenna posiada na spodzie przy cze gazowe z gwintem ISO 7-1 R1/2. 

 
• Podczas pod czania kolanko R 1/2 nale y przytrzyma , aby si  nie obraca o. 
• Do uszczelniania przy cza gazowego stosuje si  zatwierdzone uszczelki niemetalowe oraz 
zatwierdzone rodki uszczelniaj ce. Uszczelki s  przeznaczone tylko do jednokrotnego 
uszczelniania. Grubo  p askich uszczelek  niemetalowych mo e ulec odkszta ceniu do 25%. 
• Urz dzenie nale y pod czy  do instalacji gazowej za pomoc  atestowanego przewodu 
gi tkiego do gazu. 
• Przewód gi tki do gazu nie powinien by  w aden sposób unieruchomiony. Nie powinien 
dotyka  adnych ruchomych elementów zabudowy kuchennej (np. szuflad), jak równie  nie 
mo e dotyka  dna p yty kuchennej. 
• Je li w elemencie kuchennym pod p yt  kuchenn  zabudowany b dzie elektryczny 
piekarnik do zabudowy, musi on by  wyposa ony w wentylator ch odz cy. 
Po pod czeniu p yty kuchennej nale y sprawdzi  szczelno  spoje . 
 

Przy cze do pod czenia do instalacji gazowej 
A Przy cze gazowe ISO 7-1 R1/2  
B Niemetalowa uszczelka grubo ci 2 mm 
C Przy cze rurowe gazu p ynnego (w zale no ci od przepisów dotycz cych przy czy 
gazowych w danym pa stwie) 
 

Stosowa  nale y wy cznie przewody przy czeniowe, zgodne z normami UNI-CIG 9891, 
oraz uszczelki, zgodne z normami UNI-CIG 9264. Przewody przy czeniowe do gazu nale y 
instalowa  w taki sposób, aby po ca kowitym rozci gni ciu ich d ugo  nie przekracza a 2000 
mm.  
Wa ne: po zako czeniu instalacji nale y przy pomocy roztworu myd a i wody 
sprawdzi , czy wszystkie spojenia zosta y ca kowicie uszczelnione. Nigdy nie nale y 
sprawdza  uszczelnie  za pomoc  p omienia. Nale y równie  zadba , aby przewód 
gi tki do gazu nie dotyka  ruchomych elementów zabudowy kuchennej (np. szuflad), 
jak równie  nie znalaz  si  w pozycji, w której móg by ulec uszkodzeniu. 
Po pod czeniu nale y sprawdzi  prawid owe dzia anie palników. Palniki powinny pali  si  
p omieniem z jasnymi widocznymi zielononiebieskimi sto kami. Gdy p omie  jest niestabilny, 
je li zachodzi taka potrzeba, nale y do ustawi  na minimaln  moc. U ytkownikowi nale y 
wyja ni  sposób regulowania palników i wraz z nim przeczyta  instrukcj  obs ugi. 
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Dostosowanie do innego 
rodzaju gazu 
 

 

• Przed dostosowaniem do innego rodzaju gazu, p yty kuchennej nie trzeba wyjmowa  z 
blatu roboczego. 
• Przed rozpocz ciem dostosowywania, urz dzenie nale y od czy  z sieci elektrycznej i 
zamkn  dop yw gazu. 
• Istniej ce dysze o nominalnej mocy cieplnej nale y zamieni  na dysze w a ciwe dla 
nowego rodzaju gazu (patrz: Tabela). 
• Po zako czeniu procedury, nale y zamieni  star  nalepk  z opisem ustawie  na now , 
odpowiedni  dla nowych dyszy. 
 
 

Elementy do regulacji 
przep ywu gazu 

 
 

Aby umo liwi  dost p do elementów do regulacji: 
• Nale y zdj  kratk  nadpalnikow  palników gazowych i pokrywy palników wraz z koronami 
palników. 
• W przypadku podwójnego palnika, elementy do regulacji przep ywu gazu znajduj  si  za 
zabezpieczeniem dyszy g ównej. 
• Nale y zdj  pokr t a do sterowania palnikami wraz z uszczelkami. 
 
Kurek gazowy 

ruba do regulacji minimalnej mocy cieplnej. 
 

• Wbudowane s  ruby do regulacji gazu p ynnego, fabrycznie nastawione ze wzgl du na rodzaj gazu, do którego fabrycznie 
dostosowane jest urz dzenie. 
• Przy dostosowywaniu urz dzenia do innego rodzaju gazu, rub  regulacyjn  nale y dokr ci  lub odkr ci , w zale no ci od 
wymaganego przep ywu gazu. 
Moce palników podane s  z uwzgl dnieniem górnej warto ci kalorycznej gazu Hs. 
Ostrze enie: Wykonanie prac mo na zleci  wy cznie upowa nionemu przez dystrybutora gazu fachowcowi lub 
upowa nionemu serwisowi! 
 
CHARAKTERYSTYKA TECHNICZNA   (TAB.1) 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
CHARAKTERYSTYKA PALNIKI    (TAB.2) 

 

Palnik Qn Palnik EE Palnik rednica dna naczynia
A Pomocniczy 1,0 kW - 10 - 18 cm 

R Du y 3,0 kW 55,5% 14 - 22 cm 

 
INDUKCYJNE STREFY GRZEWCZE INFORMACJE   (TAB.3) 

 

Pola grzejne Pnelectric cooking ECelectric cooking Najmniejsza/ najwi ksza rednica dna naczynia 
Ø21,4 cm 2,3 kW (P=3,0) kW 166,8 Wh/kg 15-20 cm 

Ø16,4 cm 1,4 kW 185 Wh/kg 11-16 cm 

 

 428712 
Wymiary urz dzenia 58 cm 
Rodzaj p yty grzejnej wpuszczone 
Napi cie 220-240 V~  ;  50/60 Hz 
  

Palniki gazowe 2 

Przedni A 
Tylny R 
Przystosowana  do gazu G20=20mbar 
PnTOT CZ  GAS 4000 W 
  

Strefy indukcyjne 2 

Przedni Ø 16,4 cm 
Tylny Ø 21,4 cm 
PnTOT CZ  INDUKCYJNA 3700 W
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TABELA DYSZ     (TAB.4) 
 

Palnik A R 
Obni ona stawka (kW) 0,45 1,00 

Ø DYSZE  (mm)   

G30/G31 28..30/37mbar 0.50 0.85 

G30/G31 37mbar 0.47 0.80 

G20 20mbar 0.72 - X 1.28 - H3 

Ø BY-PASS (mm)   

G30/G31 28..30/37mbar 0.27 0.42 

G30/G31 37mbar 0.27 0.42 

G20 20mbar REG. REG. 
 

 

DOSTOSOWANIE DO INNEGO RODZAJU GAZU    (TAB.5) – pg95 
 
P = najwy szy stopie  mocy 
 

 

ZASTRZEGAMY SOBIE PRAWO DO ZMIAN, KTÓRE NIE WP YWAJ  NA FUNKCJONALNO  URZ DZENIA.
 
POLA GRZEJNE I PALNIKI GAZOWE 
 

 
Zasada dzia ania pola 
grzejnego 

• P yta witroceramiczna posiada cztery lub trzy pola grzejne. Powierzchnia p yty jest równa, 
bez kraw dzi przy których zwykle zbiera si  najwi cej zanieczyszcze . 
• P yta kuchenna wyposa ona jest w wysoce efektywne indukcyjne pola grzejne. Ciep o 
powstaje bezpo rednio w dnie naczynia, gdzie jest zarazem najbardziej potrzebne, dzi ki 
czemu nie ma adnych strat ciep a poprzez powierzchni  witroceramiczn . Dzi ki temu 
zu ycie energii elektrycznej jest o wiele ni sze ni  w p ytach kuchennych z klasycznymi 
polami grzejnymi, dzia aj cymi na zasadzie promieniowania. 
• Witroceramiczna p yta kuchenna nie nagrzewa si  bezpo rednio, ale poprzez ciep o 
zwrotne, oddane przez naczynie. To ciep o, po wy czeniu pola grzejnego, ukazane jest jako 
»moc resztkowa«. W indukcyjnym polu grzejnym, ogrzewanie umo liwia specjalna cewka 
indukcyjna (zwój), wbudowana pod powierzchni  witroceramiczn . Cewka indukcyjna 
wytwarza pole magnetyczne, dzi ki któremu w dnie ferromagnetycznego naczynia powstaj  
pr dy wirowe, powoduj ce jego nagrzewanie. 

Naczynia odpowiednie do 
gotowania na indukcyjnej 
p ycie kuchennej 
 

 

UWAGA! 
W przypadku rozsypania cukru lub rozlania mocno s odzonej potrawy po gor cym polu 
grzejnym, p yt  nale y od razu wytrze  lub cukier usun  za pomoc  skrobaczki nawet 
wówczas, gdy pole grzejne jest jeszcze gor ce. W ten sposób mo na unikn  wi kszych 
uszkodze  powierzchni witroceramicznej. 
Nie wolno czy ci  gor cej powierzchni p yty witroceramicznej za pomoc  rodków 
czyszcz cych, gdy pola grzejne s  jeszcze gor ce, gdy  takie czyszczenie mo e 
spowodowa  uszkodzenie powierzchni p yty. 
• Indukcyjna p yta kuchenna b dzie dzia a  prawid owo, je li b d  u ywane w a ciwe 
naczynia kuchenne. 
• Podczas gotowania naczynie powinno sta  na rodku pola grzejnego. 
• W a ciwe naczynie to takie, które umo liwia indukcj , tzn. wykonane jest ze stali, z 
emaliowanej stali lub ze staliwa. 
Nie nale y u ywa  naczy  z miedzianym lub aluminiowym dnem oraz szklanych naczy . 
• Podczas korzystania z szybkowaru, nale y kontrolowa  przebieg gotowania, dopóki 
naczynie nie osi gnie w a ciwego ci nienia. Na pocz tku gotowania pole grzejne nale y 
w czy  na najwy sz  moc, a nast pnie, zgodnie z zaleceniami producenta szbkowaru, w 
odpowiednim momencie zmniejszy  moc pola grzejnego przy pomocy w a ciwego przycisku 
sensorycznego. 
• Przy zakupie naczynia kuchennego nale y zwróci  uwag  na opis jego przeznaczenia 
“do gotowania indukcyjnego”. 

Badanie naczynia przy pomocy magnesu
Przy pomocy mniejszego magnesu mo na atwo sprawdzi  czy dno garnka lub patelni 
mo na namagnesowa . Nale y u ywa  tylko tych naczy , do których dna magnes przylgnie. 
Rozpoznawanie naczy  
Jedn  z zalet ogrzewania indukcyjnego jest mo liwo  rozpoznawania naczy . Je li na polu 
grzejnym nie ma naczynia, lub jest naczynie o mniejszej rednicy ni  pole grzejne, nie 
dojdzie do strat ciep a. Po w czeniu pola grzejnego, na 
wsaka niku stopnia mocy wieci si  symbol „U”. Je li w ci gu dziesi ciu minut na polu 
grzejnym ustawi si  naczynie, pole rozpozna obecno  naczynia i w czy si  na 
zaprogramowan  moc. W momencie zdj cia naczynia z pola grzejnego, dop yw energii 
b dzie przerwany. 
Je li na pole grzejne postawi si  mniejszy garnek lub patelni , które mog  jeszcze zosta  
rozpoznane przez pole, dostarczone zostanie tylko tyle mocy, do ich podgrzania, ile potrzeba 
w zale no ci od wielko ci naczynia. 
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Pole grzejne mo e ulec uszkodzeniu:
• je li pozostanie puste po jego w czeniu, lub ustawione b dzie na nim puste naczynie; 
• je li zastosuje si  nieodpowiednie naczynie, na przyk ad o nierównym, wypuk ym dnie lub 
naczynie o zbyt ma ej rednicy (np. kafetiera); 
• u ywaj c glinianych naczy , gdy  mog  spowodowa  rysy na witroceramicznej 
powierzchni; 
• przed ustawieniem naczynia na pole grzejne, nale y dok adnie osuszy  jego dno, w 
przeciwnym wypadku mog  nast pi  zaburzenia w przewodzeniu ciep a i w efekcie mo e 
doj  do uszkodzenia pola grzejnego; 
• do gotowania i sma enia czy te  sma enia w g bokim t uszczu nale y u ywa  naczy , 
które ulegaj  namagnesowaniu. S  to naczynia wykonane ze stali, emaliowane lub ze 
staliwa. Tylko stosowanie takich naczy  gwarantuje dzia anie indukcyjnego pola grzejnego. 
 

Stopnie mocy 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Moc grzania pól grzejnych mo na ustawi  na dziewi ciu stopniach. 
W tabeli s  podane przyk ady zastosowa  dla poszczególnych ustawie . 

 
 

Stopie  Przeznaczenie
0 wy czenie, wykorzystanie mocy resztkowej 

1–2 podtrzymywanie ciep a potrawy, powolne gotowanie mniejszych ilo ci 
potraw (najni sze ustawienie) 

3 powolne gotowanie (kontynuowanie gotowania po mocniejszym wst pnym 
gotowaniu) 

4–5 powolne gotowanie (kontynuacja gotowania) wi kszych ilo ci, pieczenie 
wi kszych porcji 

6 pieczenie, zapiekanie potraw 

7–8 pieczenie 

9 rozpocz cie gotowania lub pieczenia, pieczenie 

A automatyczne szybkie podgrzewanie 

P specjalny, najwy szy stopie  mocy przeznaczony do obróbki bardzo du ych 
ilo ci ywno ci 

Porady dotycz ce 
oszcz dno ci energii 
  
 
 

• Podczas zakupu naczy  do gotowania nale y pami ta , e bardzo cz sto producent, 
podaj c rednic  naczynia, podaje wymiar pokrywki lub górnej cz ci naczynia, która jest 
zazwyczaj wi ksza ni  jego dno. 
• Garnki ci nieniowe (szybkowary) dzia aj  na zasadzie zwi kszonego ci nienia w ciasno 
zamkni tym wn trzu, dlatego s  bardziej oszcz dne w zu yciu energii elektrycznej i czasu. 
Dzi ki krótszemu gotowaniu w ywno ci zostaje wi cej witamin. 
• Nale y zadba , aby w szybkowarze by a dostateczna ilo  wody, gdy  w przypadku, gdy 
szybkowar b dzie pusty, mo e doj  do jego przegrzania, a w efekcie do uszkodzenia 
zarówno garnka jak i pola grzejnego. 
• Garnki i naczynia nale y zawsze, je li to mo liwe, przykrywa  w a ciwej wielko ci 
pokrywk . 
• Nale y u ywa  garnków, których wielko  odpowiada ilo ci przygotowywanej potrawy. 
U ywanie du ych garnków, wype nionych tylko cz ciowo, powoduje wi ksze zu ycie 
energii. 
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PALNIKI GAZOWE 

Wa ne ostrze enia 
  
 
 
 
 
 

 

• Chc c potraw  zrumieni , palnik nale y pocz tkowo ustawi  na najwi ksz  moc, a 
nast pnie kontynuowa  na najni szej mocy. 
• Palniki gazowe posiadaj  zabezpieczenie przeciwwyp ywowe. Je li p omie  palnika 
przypadkowo zga nie (zalanie, przeci g itp.), automatycznie odci ty zostanie dop yw 
gazu. Wykluczona jest wi c mo liwo  ulatniania si  gazu do pomieszczenia. 
• Pokryw  palnika nale y zawsze bardzo dok adnie po o y  na koronie palnika. Nale y te  
uwa a , aby otwory p omieniowe w koronie palnika by y zawsze dro ne. 
 
1 Pokrywa palnika 
2 Korona palnika z no nikiem pokrywy 
3 Czujnik zabezpieczenia przeciwwyp ywowego  
4 wieca zap onowa (iskrownik) 
5 Dysza 

Naczynia • Prawid owo wybrane naczynie gwarantuje optymalny czas gotowania i zu ycie gazu. 
Najwa niejsza jest rednica naczynia. 
• P omienie, si gaj ce poza kraw dzie zbyt ma ego garnka, niszcz  go. Wi ksze jest 
równie  zu ycie gazu. 
• Do spalania gaz konieczne jest tak e powietrze, tego za  przy zbyt du ym naczyniu brak, 
wobec czego s absza jest efektywno  procesu spalania. 
Wa ne ostrze enia w zwi zku z u ytkowaniem p yty witroceramicznej 
• Pole grzejne szybko osi ga nastawion  moc czy te  temperatur  grzania, jednak p yta 
wokó  gor cych pól grzejnych pozostaje zimna. 
• P yta jest odporna na zmiany temperatury. 
• P yta jest równie  odporna na uderzenia. Naczynia mo na postawi  na p ycie z impetem, a 
przy tym nie ulegnie ona uszkodzeniu. 
• P yty witroceramicznej nie u ywa  jako p yty roboczej. Ostrymi przedmiotami mo na 
podrapa  jej powierzchni . 
• Przyrz dzanie potraw w naczyniach aluminiowych oraz plastykowych na gor cych polach 
grzejnych nie jest dozwolone. Na witroceramiczn  p yt  kuchenn  nie wolno k a  
przedmiotów z plastyku czy folii aluminiowej. 
• Nie wolno u ywa  p kni tej lub uszkodzonej witroceramicznej p yty kuchennej. 
Ostro zako czony przedmet, który upadnie na p yt , mo e spowodowa  jej p kni cie. Skutki 
tego mog  by  widoczne od razu lub dopiero po pewnym czasie. W przypadku pojawienia 
si  jakiegokolwiek widocznego p kni cia, urz dzenie nale y od razu od czy  z sieci 
elektrycznej. 
• W przypadku rozsypania cukru lub rozlania mocno s odzonej potrawy po gor cym polu 
grzejnym, p yt  nale y od razu wytrze  lub cukier usun  za pomoc  skrobaczki. 

 INSTRUKCJA OBS UGI I KONSERWACJI
OPIS URZ DZENIA 

 

1. Tylne lewe indukcyjne pole grzejne 
2. Tylny prawy palnik gazowy 
3. Przednie lewe indukcyjne pole grzejne 
4. Przedni prawy palnik gazowy 
5. Panel steruj cy indukcyjnych pól grzejnych 
6. Panel steruj cy palników gazowych 
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Panel steruj cy indukcyjnych 
pól grzejnych 
 

 

A Przyciski dotykowe w czenia/ wyboru pola grzejnego 
B Przycisk dotykowy w czenia/ wy czenia blokady dzia ania/ z���z����z���� ��z�� �z�� mi 
C Przycisk dotykowy w czenia/ wy czenia p yty kuchennej 
D Przycisk dotykowy (-) 
E Przycisk dotykowy (+) 
 

Panel steruj cy palników 
gazowych 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
Zamkni ty dop yw gazu 

 
Iskra zapalarki 

 

Najwy sza moc 

Najni sza moc 

STEROWANIE INDUKCYJNYMI POLAMI GRZEJNYMI

• Po pod czeniu witroceramicznej p yty kuchennej, na chwil  zapal  si  wszystkie 
wy wietlacze. P yta kuchenna jest gotowa do eksploatacji. 
• P yta grzejna wyposa ona jest w elektroniczne przyciski dotykowe, które w cz  si , je eli 
w oznaczonym miejscu dotknie si  palcem na co najmniej 1 sekund . 
• Ka de w czenie przycisków dotykowych jest sygnalizowane d wi kowo. 
• Na powierzchni przycisków dotykowych nie wolno ustawia  adnych przedmiotów (mo liwe 
zg oszenie b du – Er03). 
Nale y dba , aby powierzchnia przycisków dotykowych by a zawsze czysta. 
 

W czenie p yty kuchennej Przycisk dotykowy w czenia/ wy czenia (C) nale y przytrzyma  palcem przynajmniej przez 
1 sekund . P yta kuchenna jest aktywna, na wszystkich wy wietlaczach stopnia mocy wieci 
si  cyfra »0« oraz pulsuje kropka dziesi tna. 

 
Nast pne ustawienie musi by  wykonane w ci gu 20 sekund, w przeciwnym razie p yta 
kuchenna si  ponownie wy czy. 
 

W czenie pól grzejnych 
 
 
 
 
 

Po w czeniu p yty kuchennej za pomoc  przycisku dotykowego w czenia/ wy czenia (C), 
w ci gu kolejnych 20 sekund nale y w czy  dane pole grzejne. 
• Po dotkni ciu przycisku dotykowego wyboru pola grzejnego (A), na w a ciwym 
wy wietlaczu stopnia mocy wieci »0«. 
• Za pomoc  przycisków dotykowych »+« (E) b d  »-« (D), nale y nastawi  stopie  mocy w 
przedziale od 1 do 9. 

 
Nieprzerwanie dotykaj c przyciski dotykowe »+« (E) b d  »-« (D), stopnie mocy b d  
si  automatycznie zwi ksza  lub zmniejsza . Mo na tego równie  dokona , 
przyciskaj c przycisk dotykowy i tym samym ka dorazowo zwi kszaj c lub 
zmniejszaj c stopie  mocy o jeden poziom. 
 

Zawsze mo liwe jest dokonywanie ustawie  tylko dla jednego wybranego pola 
grzejnego. 
Na wy wietlaczu wieci si  »0« lub »H«, w zale no ci od uprzedniego nagrzania p yty 
kuchennej (patrz: rozdzia  „Wska nik mocy resztkowej”). 
 

Je li pole grzejne b dzie wy czone przed ko cem gotowania, zostanie wykorzystana 
moc resztkowa, a tym samym zu ycie energii elektrycznej b dzie mniejsze. 
 





Wy czenie pól 
grzejnych 
 

• Wybrane pole grzejne musi by  aktywne. 
• Po dotkni ciu przycisku dotykowego »-« (D), stopie  mocy wróci do warto ci »0«. Po 10 
sekundach pole grzejne si  wy czy. 
Szybkie wy czenie  
• Wybrane pole grzejne musi by  aktywne.  
• Pole grzejne si  wy czy, je eli równocze nie dotknie si  przycisków dotykowych (A i D). 

 

Wy czenie p yty 
kuchennej 

• P yt  kuchenn  mo na wy czy  w dowolnym momencie za pomoc  przycisku dotykowego 
w czenia/ wy czenia (C). 
 

Blokada/ zabezpieczenie przed 
dzie mi 
 
 
 
 

Uruchomienie blokady uniemo liwia dzia anie lub korzystanie z pól grzejnych. W ten sposób 
blokada stanowi zarazem zabezpieczenie przed dzie mi. 
W czenie blokady 
• P yta kuchenna jest aktywna. 
• Przycisk dotykowy (B) nale y przytrzyma  palcem przynajmniej przez 2 sekundy. Na 

panelu steruj cym uka e si  symbol (┏ o). Zabezpieczenie przed dzie mi jest teraz 

uruchomione.  
•Je eli p yta kuchenna zostanie przypadkowo wy czona, funkcja blokady pozostanie 
aktywna do nast pnego w czenia.  

 
Wy czenie blokady 
• Blokad  nale y wy czy , przyciskaj c przycisk dotykowy (C). Na panelu steruj cym uka e 

si  symbol (┏ o). 

• Przycisk dotykowy (B) nale y przytrzyma  palcem przynajmniej przez 2 sekundy. 
Zabezpieczenie przed dzie mi jest teraz wy czone. 
 

Wska nik mocy 
resztkowej 

Witroceramiczna p yta kuchenna wyposa ona jest równie  we wska nik mocy resztkowej 
»H«. Pole grzejne nie nagrzewa si  bezpo rednio, ale poprzez ciep o zwrotne, oddane przez 
dno naczynia. 
Dopóki po wy czeniu p yty wieci si  wska nik »H«, moc resztkow  mo na wykorzysta  do 
zachowania ciep a potraw lub do rozmra ania. 
Gdy znak „H” zga nie, oznacza to, e pole grzejne mo e by  nadal gor ce. Istnieje 
mo liwo  oparzenia si , dlatego nadal nale y by  ostro nym! 
 

Najwy szy stopie  mocy (pola 
grzejne oznaczone liter  »P«) 

W celu przyspieszenia gotowania, na wszystkich polach grzejnych mo na skorzysta  z 
dodatkowej funkcji najwy szego stopnia mocy. W ten sposóbb, dzi ki dodatkowej mocy pól 
grzejnych, mo na szybko podgrza  nawet du  ilo  potrawy. 
Po w czeniu dodatkowa moc dzia ania jest aktywna tylko przez 5 minut, nast pnie pole 
grzejne automatycznie prze czy si  na stopie  mocy 9. 
Podczas, gdy jest uruchomiona funkcja najwy szego stopnia mocy, moc jednego z 
pozosta ych pól grzejnych jest ograniczona. Widoczne to jest na wy wietlaczu stopnia mocy, 
a mianowicie wymiennie ukazuje si  wybrany stopie  mocy i stopie  ograniczenia mocy. 
W czenie najwy szego stopnia mocy 
• Za pomoc  odpowiedniego przycisku dotykowego (A), nale y wybra  pole grzejne, a 
nast pnie od razu przycisn  przycisk dotykowy (D) oraz przycisk dotykowy (E). Dodatkowa 
moc grzejna zostanie w czona. Na wy wietlaczu stopnia mocy uka e si  symbol »P«. 

 
Wcze niejsze wy czenie funkcji najwy szego stopnia mocy 
• Nale y przycisn  przycisk dotykowy wybranego pola grzejnego i zaraz potem przycisk 
dotykowy (D). Symbol “P” zniknie, a samo pole grzejne automatycznie prze czy si  na 
stopie  mocy 9. 
 

Wy cznik bezpiecze stwa  
 
 
 

Maksymalne, nieprzerwane dzia anie ka dego pola grzejnego jest ograniczone, o czym 
informuje poni sza tabela. Je li pole grzejne zostanie wy czone za pomoc  wy cznika 
bezpiecze stwa, na wy wietlaczu wieci  si  b dzie symbol “0” lub “H”, je li pozosta a 
jeszcze moc resztkowa. 
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 Pole grzejne nale y nast pnie wy czy  za pomoc  przycisku dotykowego »-« (D), 
s u cego do wyboru stopnia mocy. 
 

Nastawiony stopie  
mocy 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 P 

Godziny do 
uruchomienia 
wy cznika 
bezpiecze stwa 

8 6 5 5 4 1,5 1,5 1,5 1,5 
5 

min 

 
Przyk ad:  
Pole grzejne jest ustawione na 6 stopniu mocy i dzia a d u szy czas. Je li nie zostan  
dokonane adne zmiany w ustawieniach tego pola grzejnego, po up ywie pó torej godziny 
wy cznik bezpiecze stwa wy czy to pole. 
 

Zabezpieczenie przed przegrzaniem 
Indukcyjna p yta kuchenna wyposa ona jest w specjalny czujnik, zabezpieczaj cy przed 
przegrzaniem i chroni cy systemy elektroniczne urz dzenia. Czujnik dzia a na wielu 
poziomach. Je li temperatura pola grzejnego bardzo wzro nie, najpierw w czy si  
dwustopniowy wentylator. Je li to nie b dzie wystarczaj ce, wy czona zostanie funkcja 
podwy szenia stopnia mocy, a na ko cu albo obni ona zostanie moc dzia ania niektórych pól 
grzejnych albo mechanizm zabezpieczaj cy wy czy je ca kowicie. Po och odzeniu si  p yty, 
mo na znowu korzysta  z ca ej mocy p yty kuchennej. 
 

Korzystanie z zegara 
programuj cego 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Zegar programuj cy u atwia proces gotowania dzi ki mo liwo ci zaprogramowania czasu 
dzia ania pól grzejnych, mo na go u ywa  równie  jako minutnika. 
W czenie zegara 
• Za pomoc  przycisku dotykowego (A) nale y wybra  dane pole grzejne.  
• Za pomoc  przycisku dotykowego »+« lub »-« (E lub D) nale y wybra  stopie  mocy w 
przedziale od 1 do 9. 
• Dotykaj c przycisków dotykowych w czenia/ wy czenia zegara programuj cego (D+E), 
nale y w czy  zegar. Na wy wietlaczu zegara programuj cego uka e si  »00«. 
• Dotykaj c przycisku dotykowego »+« lub »-« (E lub D), nale y nastawi  dany czas 
gotowania (od 1 do 99 minut). 
•  Zegar programuj cy zacznie dzia a  automatycznie po up ywie kilku sekund. 
 

Za pomoc zegara programuj cego mo na nastawi  czas gotowania dla ka dego pola 
grzejnego równocze nie. 
W celu szybszego wprowadzenia czasu gotowania, nale y przytrzyma  przycisk 
dotykowy »+« lub »-« (E lub D). 

 
Zmiana nastawionego czasu gotowania 
• Czas gotowania mo na zmieni  w dowolnym momencie w trakcie dzia ania. 
• Za pomoc  przycisku dotykowego (A) nale y wybra  dane pole grzejne.  
• Dotykaj c przycisków dotykowych w czenia/ wy czenia zegara programuj cego (D+E), 
nale y w czy  zegar, pulsuje wybranego pola grzejnego. 
• Za pomoc  przycisku dotykowego »+« lub »-« (E lub D) nale y nastawi  nowy dany czas 
gotowania. 
Wy czenie zegara 
Po up ywie nastawionego czasu dzia ania w czy si  przerywany sygna  d wi kowy, który 
mo na wy czy , dotykaj c dowolnego przycisku dotykowego lub wy czy si  on 
samoczynnie po up ywie 2 minut. W przypadku nastawionego czasu, pole grzejne si  
wy czy. 
 

Je li zachodzi potrzeba wy czenia zegara przed up ywem nastawionego czasu: 
• Dotykaj c przycisku dotykowego w czenia/ wyboru pola grzejnego (A) nale y w czy  pole 
grzejne. wieci si  kropka dziesi tna. 
• Dotkn  nale y przycisków dotykowych w czenia/ wy czenia zegara programuj cego 
(D+E). . 
• Dotykaj c przycisku dotykowego »-« (D), czas gotowania nale y przestawi  na »00«. 
Funkcja zegara programuj cego si  wy czy, a pole grzejne b dzie dzia a o nadal, dopóki nie 
wy czy si  go r cznie. 
 

Zegar programuj cy jako 
minutnik 
 
 
 

Zegara programuj cego mo na u ywa  jako minutnika równie , gdy z jego pomoc  jest 
sterowane jedno z pól grzejnych. P yty kuchennej nie nale y wy cza . 
Ustawienie minutnika 
Je eli p yta kuchenna jest wy czona: 
• Dotykaj c przycisku dotykowego w czenia/ wy czenia p yty kuchennej (C), nale y w czy  
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p yt  kuchenn . 
• Dotykaj c przycisków dotykowych w czenia/ wy czenia zegara programuj cego (D+E), 
nale y w czy  zegar. 
• Dotykaj c przycisku dotykowego »+« (E) lub »-« (D), nale y nastawi  dany czas. 

 
Wy czenie minutnika 
Po up ywie nastawionego czasu dzia ania w czy si  przerywany sygna  d wi kowy, który 
mo na wy czy , dotykaj c dowolnego przycisku dotykowego lub wy czy si  on 
samoczynnie po up ywie 2 minut. 
Je li zachodzi potrzeba wy czenia zegara przed up ywem nastawionego czasu i p yta 
kuchenna jest wy czona: 
• Dotykaj c przycisku dotykowego w czenia/ wy czenia p yty kuchennej (C), nale y w czy  
p yt  kuchenn . 
• Dotkn  przycisków dotykowych w czenia/ wy czenia zegara programuj cego (D+E).  
• Dotykaj c przycisku dotykowego »-« (D), nale y przestawi  dany czas na »00«. 
Funkcja minutnika si  wy czy. 
Po równoczesnym dotkni ciu przycisków dotykowych »+« i »-« (E i D), wy czy si  zegar 
programuj cy. 
• Dopóki minutnik jest uruchomiony, mo na nastawi  zegar programuj cy dla wszystkich pól 
grzejnych. 
 

FUNKCJE 
ZABEZPIECZAJ CE I 
WY WIETLANIE B DÓW 
 

P yta kuchenna wyposa ona jest w czujniki zabezpieczaj ce przed przegrzaniem. W takim 
wypadku wy czone zostan  pola grzejne, znajduj ce si  najbli ej panelu steruj cego. 
B d, ewentualna przyczyna, usuni cie b du  
• Nieprzerwany sygna  d wi kowy lub Er03 
- Woda, rozlana na powierzchni przycisków dotykowych. 
(Wytrze  nale y powierzchni  przycisków dotykowych.) 
 

• Pulsuj cy symbol »H« 
- Na powierzchni przycisków dotykowych zosta o postawione gor ce naczynie. 
(Poczeka  nale y, a  ponownie zostanie osi gni ta normalna temperatura przycisków 
dotykowych). 
- Uszczelnienie powierzchni grzejnych uleg o uszkodzeniu. 
(Poczeka  nale y, a  ponownie zostanie osi gni ta normalna temperatura przycisków 
dotykowych). 
Gdy uka e si  symbol b du, oznaczony jakimkolwiek innym numerem, p yt  
kuchenn  nale y natychmiast od czy  z siecie elektrycznej i wezwa  serwis 
naprawczy. 
 

STEROWANIE PALNIKAMI GAZOWYMI 
 

Zapalanie i sposób 
dzia ania palników 

 

• Palnikami gazowymi steruje si  za pomoc  pokr te , znajduj cych si  na p ycie kuchennej. 
Moce grzejne oznaczone s  na pokr t ach za pomoc  du ego i ma ego p omienia (patrz 
rozdzia : Opis urz dzenia). 
• Pokr t o nale y obraca  poprzez pozycj  du ego plomienia do pozycji ma ego p omienia i z 
powrotem. Pozycja u ytkowania znajduje si  pomi dzy obydwoma p omieniami. 
• Palniki gazowe mo na zapali  za pomoc  elektrycznej zapalarki do gazu (iskrownika), 
wbudowanej przy ka dym palniku (posiadaj  tylko niektóre modele). 
Przed obracaniem, pokr t o nale y zawsze najpierw docisn  do p yty kuchennej. 
 

Zapalanie jednor czne 
• W celu zapalenia palnika gazowego nale y przycisn  odpowiednie pokr t o palnika i 
przekr ci  je do pozycji najwy szej mocy palnika. Uruchomi si  wówczas iskra elektryczna 
wiecy zap onowej i zapali uchodz cy gaz.  

• Je eli zapalarka elektryczna do gazu nie dzia a z powodu przerwy w dostawie pr du lub 
wilgotno ci wiec zap onowych, wówczas gaz mo na zapali  równie  za pomoc  zapa ki lub 
zapalarki do gazu. Po zapaleniu palnika, pokr t o nale y przytrzyma  doci ni te jeszcze przez 
oko o 10 sekund, dopóki p omie  si  nie ustabilizuje.  
• Wysoko  p omienia mo na regulowa  pomi dzy najwy szym i najni szym stopniem mocy. 
Nie zaleca si  ustawiania p omienia w pozycji pomi dzy wysokim p omieniem a  0. W tym 
obszarze p omie  jest niestabilny i mo e zgasn . 

Je li palnik nie zapali  si  w ci gu 15 sekund, palnik nale y wy czy  i odczeka  
przynajmniej 1 minut . Nast pnie prób  zapalania nale y powtórzy .

Je li p omie  palnika zga nie (niezale nie od przyczyny), palnik nale y wy czy  i 
odczeka  przynajmniej 1 minut , zanim ponowi si  prób   
zapalenia palnika. 
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• Aby wy czy  palnik, pokr t o nale y obróci  w prawo do pozycji wy czenia (0). 

OSTRZE ENIE: Podczas u ytkowania kuchenki w pomieszczeniu, w którym jest 
zamontowana, gromadzi si  ciep o, wilgo  i produkty spalania. Nale y zadba  o wystarczaj c  
wentylacj  w kuchni, szczególnie podczas u ytkowania urz dzenia. Otworzy  nale y naturalne 
otwory wentylacyjne lub zamontowa  mechaniczne urz dzenie wentylacyjne (mechaniczny 
wyci g kuchenny). 
Intensywne u ytkowanie urz dzenia przez d u szy czas wymaga dodatkowej wentylacji, na 
przyk ad otwarcia okien, lub bardziej skutecznej wentylacji, na przyk ad bardziej intensywnej 
wentylacji mechanicznej tam, gdzie to jest mo liwe. 
OSTRZE ENIE: Urz dzenie przeznaczone jest wy cznie do gotowania. Nie nale y u ywa  go 
w jakimkolwiek innym celu, np. do ogrzewania pomieszcze . 
 

CZYSZCZENIE I KONSERWACJA POWIERZCHNI WITROCERAMICZNEJ 
  

 

Och odzon  powierzchni  witroceramiczn  nale y czy ci  po ka dym u ytkowaniu, 
poniewa  przy nast pnym korzystaniu z niej nawet najmniejsze zabrudzenie przypali si  do 
gor cej powierzchni. 
Do codziennej konserwacji powierzchni witroceramicznej nale y stosowa  specjalne rodki 
piel gnuj ce, tworz ce zapobiegaj cy zabrudzeniom filtr ochronny. Przed ka dorazowym 
u ytkowaniem, z powierzchni witroceramicznej oraz z dna naczynia nale y usun  kurz lub 
ewentualne inne cia a obce, które mog yby porysowa  powierzchni  (Rysunek 1). 
Uwaga: u ywaj c druciaka, g bek do czyszczenia i proszków do szorowania mo na 
porysowa  powierzchni . Uszkodzi  mo na j  równie , stosuj c silnie dzia aj ce rozpylacze i 
nieodpowiednie p ynne rodki czyszcz ce (Rysunek 1 i Rysunek 2). 
Wzór mo e si  zetrze  z powodu stosowania silnie dzia aj cych lub szoruj cych rodków 
czyszcz cych b d  uszkodzonych denek naczy  (Rysunek 2). 
Mniejsze zabrudzenia nale y usun  wilgotn  mi kk  ciereczk , a nast pnie powierzchni  
wytrze  do sucha (Rysunek 3). 
Zacieki po wodzie nale y usuwa  za pomoc  delikatnego roztworu octu, którym nie nale y 
jednak wyciera  listwy wyko czeniowej (dotyczy niektórych modeli), poniewa  straci ona 
po ysk. 
Nie nale y stosowa  silnie dzia aj cych rozpylaczy i rodków usuwaj cych wapienny osad 
(Rysunek 3). 
Wi ksze zabrudzenia nale y usuwa  przy pomocy specjalnych rodków do  
czyszczenia powierzchni witroceramicznych. Nale y si  przy tym stosowa  do zalece  
producenta rodka czyszcz cego. Nale y uwa a , aby po wyczyszczeniu dok adnie usun  
rodek czyszcz cy, poniewa  pozosta o ci rodków czyszcz cych mog  po nagrzaniu si  

pól grzejnych uszkodzi  powierzchni  witroceramiczn  (Rysunek 3). 
Trudne do usuni cia i przypalone zabrudzenia nale y usuwa  za pomoc  skrobaczki. Nale y 
przy tym uwa a , aby plastykowa r czka skrobaczki nie dotyka a gor cej powierzchni p yty 
kuchennej (Rysunek 4).  
Pos uguj c si  skrobaczk  nale y uwa a , aby si  nie skaleczy ! 
Cukier i ywno  zawieraj ca cukier mog  trwale uszkodzi  powierzchni  witroceramiczn  
(Rysunek 5), dlatego cukier i produkty zawieraj ce cukier nale y od razu usuwa  za pomoc  
skrobaczki z powierzchni witroceramicznej, mimo tego e p yta jest jeszcze gor ca (Rysunek 
4). 
Zmiana koloru powierzchni witroceramicznej nie wp ywa na dzia anie i stabilno  
powierzchni. Najcz ciej zmiana koloru jest skutkiem przypalonych, pozosta ych na 
powierzchni resztek ywno ci b d  mo e j  spowodowa  dno naczynia (na przyk ad 
aluminiowe lub miedziane), co jest bardzo trudne do ca kowitego usuni cia. 
Uwaga: Wszystkie omówione powy ej problemy s  g ównie natury estetycznej i nie wp ywaj  
bezpo rednio na funkcjonalno  urz dzenia, a ich usuni cie nie jest obj te gwarancj . 
  

Rysunek 1

Rysunek 2

Rysunek 3

Rysunek 4

Rysunek 5 

Palniki gazowe • Do czyszczenia kratki nadpalnikowej, p yty kuchennej oraz cz ci palników nale y u ywa  
gor cej wody z dodatkiem p ynu do mycia naczy . 
• Czujniki zabezpieczenia przeciwwyp ywowego oraz wiece zap onowe nale y czy ci  
mi kk  szczoteczk . Cz ci, aby mog y dzia a  prawid owo, musz  by  bezwarunkowo 
czyste. 
• Nale y czy ci  pokryw  palnika oraz koron  palnika. Szczególn  uwag  nale y zwróci  na 
czysto  otworów p omieniowych, znajduj cych si  w koronie palnika. 
• Po wyczyszczeniu wszystkie cz ci palnika nale y dobrze wysuszy  i je prawid owo u o y , 
a nast pnie umie ci  w pierwotnym mejscu. Uko nie 
le ce cz ci palników utrudniaj  ich zapalanie. 
Uwaga: Pokrywy palników s  powlekane, czarnego koloru. Z powodu bardzo wysokich 
temperatur zmieniaj  one z czasem kolor, co nie wp ywa jednak na ich dzia anie. 
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SPECJALNE OSTRZE ENIA I ZG ASZANIE B DÓW 
 
  Wszelkich napraw, dokonywanych w okresie obj tym gwarancj , mo e si  podj  

wy cznie upowa niony przez producenta serwis. 
 Przed rozpocz ciem naprawy, p yt  kuchenn  nale y obowi zkowo od czy  z sieci 

elektrycznej, a mianowicie wy czaj c wy cznik instalacyjny lub wyci gaj c z gniazdka 
wtyczk  kabla przy czeniowego. 

 Nieupowa nione ingerencje i naprawy p yty kuchennej mog  stanowi  niebezpiecze stwo 
pora enia pr dem i zwarcia elektrycznego, dlatego nie nale y ich wykonywa . Prace tego 
typu powinien wykona  fachowiec lub pracownik serwisu. 

 W przypadku mniejszych zak óce  w dzia aniu urz dzenia, nale y w niniejszej instrukcji 
sprawdzi , czy przyczyn nie mo naby usun  samemu. 

 
Wa ne 
 

Us ugi punktu serwisowego w czasie trwania gwarancji nie s  bezp atne, je li urz dzenie nie 
dzia a z powodu nieprawid owego u ytkowania. 
Poni ej przedstawiamy kilka rad dotycz cych usuwania b dów. 
 

P !"#$% M! liwa przyczyna U&'() cie zak ócenia 

Palniki nie pal  si  
równomiernie. 
 

P omie  jest 
nierównomierny z powodu 
z ego wyregulowania gazu. 

Fachowiec powinien sprawdzi  
ustawienie gazu! 
 

P omie  palnika nagle 
si  zmieni. 
 

le u o one cz ci palnika. 
 

Nale y prawid owo zestawi  
cz ci palnika. 
 

W celu zapalenia 
palników, trzeba d u ej 
przytrzyma  kurek do 
sterowania palnikami. 

le u o one cz ci palnika. Nale y prawid owo zestawi  
cz ci palnika. 

P omie  ga nie po 
zapaleniu. 
 

Zbyt krótkie przytrzymanie 
pokr t a.Niewystarczaj ce 
dociskanie pokr t a. 
 

Pokr t o nale y d u ej 
przytrzyma . 
Przed zwolnieniem, pokr t o 
nale y mocniej docisn . 
 

Kratka nadpalnikowa 
wokó  palnika 
zmieni a kolor. 

Normalne zjawisko, 
spowodowane wysok  
temperatur . 

Kratk  nadpalnikow  nale y 
wyczy ci  rodkiem do 
czyszczenia 
metali. 
 

Dzia anie elektryczno ci 
p yty kuchennej jest 
nieprawid owe? 
 

Zepsuty bezpiecznik. 
 

Bezpiecznik nale y sprawdzi  w 
skrzynce z bezpiecznikami i 
w razie potrzeby wymieni . 
 

Zapalarka elektryczna 
przesta a dzia a . 
 

Resztki jedzenia lub rodków 
czyszcz cych znajduj  si  
pomi dzy wiec  zap onow  
a 
palnikiem. 
 

Nale y otworzy  i delikatnie 
wyczy ci  przestrze  pomi dzy 
wiec  zap onow  a palnikiem. 

 

Pokrywy palników 
wygl daj  nieestetycznie. 
 

Zwyk e zabrudzenie. 
 

Pokrywy 
palników nale y wyczy ci  
rodkiem do czyszczenia metali.

 

 
Je li usterki, mimo uwzgl dnienia wy ej przedstawionych wskazówek, nie uda si  poprawi , 
nale y wezwa  najbli szy punkt serwisowy. Je li urz dzenie nie dzia a z powodu 
nieprawid owego u ytkowania lub pod czenia, nie podlega gwarancji, wobec czego wizyta 
pracownika serwisu nie b dzie darmowa. Koszty naprawy urz dzenia kryje wówczas 
u ytkownik. 
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ADJUSTMENT TO A DIFFERENT TYPE OF GAS 
CZ PRESTAVBA NA JINÝ DRUH PLYNU     
SK PRISPÔSOBENIE NA INÝ DRUH PLYNU     
PL DOSTOSOWANIE DO INNEGO RODZAJU GAZU     
HU A KÉSZÜLÉK ÁTÁLLÍTÁSA MÁS TÍPUSÚ GÁZRA     
SI PRIREDITEV NA DRUGO VRSTO PLINA 
 

 Country of destination Category Gas and supply pressures 
CZ Zem  ur ení Kategorie Plynu a tlaky 
SK Krajiny ur enia Kategórie Plynu a tlaky 
PL Kraj przeznaczenia Kategoria Gazu i ci nienia 
HU Célországban Kategóriák Gas és a nyomást 
SI Namembna država Kategorija Plinom in tlaki 

 CZ II2H3+ G20=20mbar ; G30/G31=28-30/37mbar 

 SK II2H3B/P G20=20mbar ; G30/G31=30mbar 

 PL II2E3B/P G20=20mbar ; G30/G31=37mbar 

 HU I3B/P G30/G31=30mbar 

 SI II2H3B/P G20=20mbar ; G30/G31=30mbar 

 HR II2H3B/P G20=20mbar ; G30/G31=30mbar 

 RS II2H3B/P G20=20mbar ; G30/G31=30mbar 

 RO II2E3B/P G20=20mbar ; G30/G31=30mbar 

 RO II2H3B/P G20=20mbar ; G30/G31=30mbar 

 RO II2L3B/P G25=20mbar ; G30/G31=30mbar 

 MK II2H3B/P G20=20mbar ; G30/G31=30mbar 

 RU  G20=20mbar ; G30=30mbar 

 UA  G20=20mbar ; G30=30mbar 


