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Szanowny Kliencie, 

od dziś codzienne obowiązki staną się prostsze niż kiedykolwiek. 
Urządzenie Amica to połączenie wyjątkowej łatwości obsługi i 
doskonałej efektywności. 

Instrukcję, którą trzymasz w rękach skróciliśmy do 
niezbędnego minimum. Staramy się w ten sposób wspólnie 
dbać o środowisko naturalne i zredukować ilość papieru i 
środków wykorzystywanych w procesie druku. Znajdziesz 
tu najważniejsze informacje na temat prawidłowego 
użytkowania sprzętu, a po pełną instrukcję zawsze możesz 
sięgnąć na https://wsparcie.amica.pl/.

Zapewniamy, że sprzęt, który opuścił fabrykę został przed 
zapakowaniem poddany szczegółowej kontroli pod względem 
bezpieczeństwa i funkcjonalności. Przestrzeganie zawartych w 
instrukcji wskazówek uchroni Cię od błędów w użytkowaniu i 
mogących z nich wynikać nieszczęśliwych wypadków. Zwróć 
też uwagę na wytyczne dotyczące oszczędzania energii i 
niezagrażającego naturze utylizacji opakowania oraz zużytego 
sprzętu. Zachowaj instrukcję i przechowuj ją tak, by mieć 
ją zawsze pod ręką.

Przyjemnych doświadczeń ze sprzętem

Amica
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WSKAZÓWKI DOTYCZĄCE 
BEZPIECZEŃSTWA

•	 Producent zastrzega sobie możliwość dokonywania 
zmian nie wpływających na działanie urządzenia.

•	 Urządzenie jest przeznaczone tylko do użytku do-
mowego. 

•	 Uwaga. Urządzenie i jego dostępne części stają się 
gorące podczas użycia. Możliwość dotknięcia ele-
mentów grzejnych powinno być objęte szczególną 
troską. Dzieci poniżej 8 roku życia powinny trzy-
mać się z daleka, chyba że są pod stałą opieką.

•	 Niniejszy sprzęt może być używany przez dzieci 
w wieku od 8 lat i wyżej i osoby z ograniczenia-
mi fizycznymi, czuciowymi albo umysłowymi albo 
brakiem doświadczenia i wiedzy, jeśli odbywa się 
pod nadzorem lub zgodnie z instrukcją użytkowa-
nia sprzętu, przekazanej przez osoby odpowiada-
jące za ich bezpieczeństwo. Należy zwracać uwagę 
na dzieci, aby nie bawiły się sprzętem.  Sprząta-
nie i czynności obsługowe nie powinny być robione 
przez dzieci bez nadzoru.

•	 Uwaga. Gotowanie bez nadzoru tłuszczu lub oleju 
na płycie kuchennej może być niebezpieczne i do-
prowadzić do pożaru.

•	 NIGDY nie próbuj gasić ognia wodą, ale wyłącz 
urządzenie i wtedy przykryj płomień  np. pokrywką 
lub niepalnym kocem.

•	 Uwaga. Niebezpieczeństwo pożaru: nie gromadź 
rzeczy na powierzchni do gotowania.

•	 Podczas użytkowania sprzęt staje się gorący. Zale-
ca się zachowanie ostrożności, aby unikać dotyka-
nia gorących elementów wewnątrz piekarnika.

•	 Dostępne części mogą stać się gorące podczas 
użytkowania. Zaleca się trzymanie małych dzieci z 
dala od urządzenia.
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•	 Przedmiotów metalowych, takich jak noże, widel-
ce, łyżki i pokrywki oraz folii aluminiowej nie zale-
ca się kłaść na powierzchni płyty kuchennej, gdyż 
mogą się one stać gorące.

•	 Po użyciu wyłącz element grzejny płyty wyłączni-
kiem i nie polegaj na wskazaniach detektora na-
czyń.

•	 Uwaga. Nie używać szorstkich środków czysz­
czących lub ostrych metalowych przedmiotów do 
czyszczenia szkła drzwi, gdyż mogą porysować 
powierzchnię, co może doprowadzić do popękania 
szkła.

•	 Uwaga. Aby uniknąć możliwości porażenia prądem 
elektrycznym, przed wymianą lampki należy upew-
nić się, czy sprzęt jest wyłączony.

•	 Do czyszczenia kuchni nie wolno używać sprzętu 
do czyszczenia parą.

•	 Aby uniknąć przegrzania, nie należy instalować 
urządzenia za drzwiami dekoracyjnymi.

•	 Niebezpieczeństwo poparzenia! Podczas otwiera-
nia drzwi piekarnika może wydostawać się gorą-
ca para. W trakcie lub po zakończeniu gotowania 
należy ostrożnie otwierać drzwi piekarnika. Przy 
otwieraniu nie nachylać się nad drzwiami. Należy 
pamiętać, że para w zależności od temperatury 
może być niewidoczna.

•	 Uwaga. Proces gotowania musi być nadzorowany. 
Krótkotrwałe gotowanie musi być nadzorowane w 
sposób ciągły.

•	 Uwaga. Używać tylko osłon płyty zaprojektowanych 
przez producenta urządzenia lub wskazanych przez 
producenta w instrukcji obsługi jako odpowiednie. 
Stosowanie nieodpowiednich osłon może powodo-
wać wypadki.

•	 Urządzenie może być stosowane wyłącznie do ce-
lów, do jakich zostało zaprojektowane. Wszelkie 
inne zastosowania ( np. ogrzewanie pomieszczeń) 
należy uznać za niewłaściwe i niebezpieczne.
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•	 Osoby z wszczepionymi urządzeniami wspomagają-
cymi funkcje życiowe (np. rozrusznik serca, pomp-
ka insulinowa lub aparat słuchowy) muszą upewnić 
się, że praca tych urządzeń nie zostanie zakłóco-
na poprzez płytę indukcyjną (obszar częstotliwości 
działania płyty indukcyjnej wynosi 20-50 kHz).

•	 Należy zwrócić szczególną uwagę na dzieci przebywające w otoczeniu 
kuchni.  Bezpośredni kontakt z pracującą kuchnią grozi oparzeniem! 

•	 Należy, zwrócić uwagę, ażeby drobny sprzęt gospodarstwa domowego 
wraz z przewodami nie dotykał bezpośrednio do rozgrzanego piekarni­
ka lub płyty grzejnej, gdyż izolacja tego sprzętu nie  jest odporna na 
działanie wysokich temperatur.

•	 Nie należy pozostawiać kuchni bez nadzoru podczas smażenia. Oleje i 
tłuszcze mogą ulec zapaleniu wskutek przegrzania  lub wykipienia.

•	 Nie należy dopuszczać do zanieczyszczenia płyty grzejnej i zalewania 
jej przez wykipiny. W szczególności dotyczy to cukru, który reaguje z 
płytą ceramiczną, mogąc spowodować jej nieodwracalne uszkodzenie. 
Ewentualne zabrudzenia należy usuwać na bieżąco.

•	 Zabrania się stawiania na rozgrzane pola grzejne naczyń z mokrym 
dnem, gdyż mogą spowodować nieodwracalne zmiany na płycie (nie­
usuwalne plamy). 

•	 Należy używać naczyń określonych przez producenta jako przystoso­
wane do pracy z płyta ceramiczną.

•	 Jeżeli powierzchnia płyty jest pęknięta, wyłączyć prąd, aby uniknąć 
możliwości porażenia prądem elektrycznym.

•	 Nie należy włączać płyty grzejnej bez uprzedniego ustawienia na niej 
naczynia. 

•	 Zabrania się stosowania naczyń posiadających ostre krawędzie, mogą­
ce spowodować uszkodzenie płyty ceramicznej. 

•	 Nie należy stawiać na otwartych drzwiach piekarnika naczyń o masie 
przekraczającej 15 kg, a na płycie grzejnej - 25 kg.

•	 Nie używać szorstkich środków czyszczących lub ostrych metalowych 
przedmiotów do czyszczenia szkła drzwi, gdyż mogą porysować po-
wierzchnię, co może doprowadzić do popękania szkła.

•	 Zabrania się użytkowania kuchni niesprawnej technicznie. Wszelkie 
usterki mogą być usuwane wyłącznie przez osobę posiadającą stosow­
ne uprawnienia. 

•	 W każdej sytuacji spowodowanej usterką techniczną, należy bezwzględ­
nie odłączyć zasilanie elektryczne kuchni i zgłosić usterkę do naprawy. 

•	 Należy bezwzględnie przestrzegać zasad i postanowień zawartych w 
niniejszej instrukcji. Do obsługi nie należy także dopuszczać osób nie 
zaznajomionych z treścią instrukcji.
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Urządzenie na czas transportu 
zostało zabezpieczone przed 
uszkodzeniem. Po rozpakowa­
niu urządzenia prosimy Pań­
stwa o usunięcie elementów 

opakowania w sposób niezagrażający 
środowisku. 
Wszystkie materiały zastosowane do 
opakowania są nieszkodliwe dla środo-
wiska naturalnego, w 100% nadają się 
do odzysku i oznakowano je odpowied­
nim symbolem.

Uwaga! Materiały opakowaniowe(wo­
reczki polietylenowe, kawałki styropianu 
itp.) należy w trakcie rozpakowywania 
trzymać z dala od dzieci.

Rozpakowanie

Kto korzysta z energii w spo­
sób odpowiedzialny, chroni 
nie tylko domowy budżet, lecz 
działa świadomie na rzecz śro­
dowiska naturalnego. Dlatego 

pomóżmy, oszczędzajmy energię elek­
tryczną! A czyni się to w następujący 
sposób:
•	 Stosowanie prawidłowych naczyń do 

gotowania.
•	 Garnki z płaskim i grubym dnem po­

zwalają zaoszczędzić do 1/3 energii 
elektrycznej. Należy pamiętać o po­
krywce, w przeciwnym razie zużycie 
energii elektrycznej wzrasta cztero­
krotnie!

•	 Dobranie naczyń do gotowania do 
powierzchni pola grzejnego.

•	 Naczynie do gotowania nie powinno 
być nigdy mniejsze od płytki grzej-
nej.

•	 Dbanie o czystość pól grzejnych i 
den garnków.

•	 Zabrudzenia zakłócają przekazywa­
nie ciepła – silnie przypalone zabru­
dzenia da się często usunąć już tylko 
środkami silnie obciążającymi śro­
dowisko naturalne.

•	 Unikanie niepotrzebnego „zagląda­
nia do garnków”.

•	 Nie otwierać też niepotrzebnie czę-
sto drzwi piekarnika.

•	 Wyłączanie w porę i wykorzystywa­
nie ciepła szczątkowego.

•	 W przypadku długich czasów goto-
wania wyłączać pola grzejne na 5-10 
minut przed końcem gotowania. 
Oszczędza się przez to do 20% ener­
gii elektrycznej.

•	 Używanie piekarnika tylko w przy­
padku większych ilości potraw.

•	 Mięso o wadze do 1 kg daje się przy­
rządzić oszczędniej w garnku na pły-
cie kuchennej.

•	 Wykorzystanie ciepła resztkowego 
piekarnika.

•	 W przypadku czasów przyrządzania 
dłuższych niż 40 minut bezwzględ-

Jak oszczędzać energię nie wyłączać piekarnik na 10 minut 
przed końcem przyrządzania.

•	 Opiekanie z termoobiegiem i za­
mkniętymi drzwiami piekarnika.

•	 Staranne zamykanie drzwi piekarni­
ka. Ciepło ulatuje poprzez znajdują­
ce się na uszczelkach drzwiczek za­
brudzenia. Najlepiej jest usuwać je 
od razu.

•	 Niewbudowywanie kuchni w bezpo­
średniej bliskości chłodziarek/za­
mrażarek. Zużycie energii elektrycz-
nej przez nie niepotrzebnie wzrasta.

•	 Uwaga! W przypadku zastosowania 
programatora nastawiać odpowied-
nio krótsze czasy przyrządzania po-
traw.
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To urządzenie jest oznaczone 
zgodnie z Dyrektywą Europejską 
2012/19/UE oraz polską Ustawą 
o zużytym sprzęcie elektrycznym 
i elektronicznym symbolem prze-
kreślonego kontenera na odpady. 

Takie oznakowanie informuje, że sprzęt 
ten, po okresie jego użytkowania, nie 
może być umieszczany łącznie z innymi 
odpadami pochodzącymi z gospodar-
stwa domowego. 
Użytkownik jest zobowiązany do odda-
nia go prowadzącym zbieranie zużytego 
sprzętu elektrycznego i elektroniczne-
go. Prowadzący zbieranie, w tym lokal-
ne punkty zbiórki, sklepy oraz gminne 
jednostki, tworzą odpowiedni system 
umożliwiający oddanie tego sprzętu.
Właściwe postępowanie ze zużytym 
sprzętem elektrycznym i elektronicznym 
przyczynia się do uniknięcia szkodliwych 
dla zdrowia ludzi i środowiska naturalne-
go konsekwencji, wynikających z obec-
ności składników niebezpiecznych oraz 
niewłaściwego składowania i przetwa-
rzania takiego sprzętu.

Usuwanie zużytych urządzeń Montaż blokady zabezpieczającej 
przed przewróceniem kuchni

Kuchnia wys. 850 mm
A=60 mm, B=103 mm

Kuchnia wys. 900 mm
A=104 mm, B=147 mm

UWAGA. Aby zapobiec 
przewróceniu się urządze-
nia, należy zainstalować 
blokadę stabilizującą. 

Blokada montowana jest, aby zapo-
biec przewróceniu się kuchni. Dzięki 
blokadzie chroniącej przed przewró-
ceniem kuchni, dziecko nie powinno 
być w stanie np. wspiąć się na drzwi 
piekarnika i tym samym doprowa-
dzić do przewrócenia się kuchni.

A

B
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TWOJE URZĄDZENIE

LAMPKA KONTROLNA
TERMOREGULATORA

PROGRAMATOR
ELEKTRONICZNY

LAMPKA KONTROLNA
ON/OFF PIEKARNIKA

POKRĘTŁA STEROWANIA 
POLAMI GRZEJNYMI

POKRĘTŁA STEROWANIA 
POLAMI GRZEJNYMI

PŁYTA GRZEJNA 
INDUKCYJNA

POKRĘTŁO REGULATORA
TEMPERATURY

POKRĘTŁO WYBORU 
FUNKCJI PIEKARNIKA

UCHWYT DRZWI 
PIEKARNIKA

SZUFLADA
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INFORMACJE NA START
Przed pierwszym uruchomieniem

•	 Usuń wszystkie elementy opakowa-
nia, szczególnie elementy zabezpie-
czające wnętrze komory piekarnika 
na czas transportu.

•	 Wyciągnij z wnętrza piekarnika 
wszystkie akcesoria i umyj je do-
kładnie w ciepłej wodzie z delikat-
nym płynem do mycia naczyń.

•	 Ściągnij folię ochronną z powierzchni 
prowadnic teleskopowych.

•	 Do mycia wnętrz komory użyj ciepłej 
wody z dodatkiem delikatnego deter-
gentu. Nie używaj twardych szczo-
tek czy gąbek. Mogą one uszkodzić 
powłokę, którą pokryte jest wnętrze 
komory.

Wygrzewanie komory piekarnika

•	 Włącz wentylację w pomieszczeniu, 
lub otwórz okno.

•	 Wybierz funkcję konwencjonalna  
lub termoobieg  (dokładny opis 
tych funkcji znajduje się w dalszej 
części instrukcji).

Piekarnik powinien pracować przez mi-
nimum 30 minut, w trakcie pracy pie-
karnik będzie wydzielał zapach, który 
występuje tylko na początku, z czasem 
używania urządzenia zapach zniknie. 
Jest to zjawisko normalne, nazywa się 
ono wygrzewaniem komory piekarnika.

Podłączenie do zasilania

Po podłączeniu do zasilania (lub powrocie 
zasilania po jego wcześniejszym zaniku) 
na wyświetlaczu zegara zamiast aktualne-
go czasu pojawi się migający komunikat 
0•00. Aby korzystać z pełnej funkcjonal-
ności urządzenia, ustaw aktualny czas, w 
przeciwnym razie korzystanie z urządze-
nia będzie niemożliwe.

Ustawienie aktualnego czasu

•	 Dotknij i przytrzymaj sensor MENU 
do momentu pojawienia się sy-
gnału dźwiękowego, dodatkowo na 
wyświetlaczu pojawi się symbol . 
Kropka pod symbolem zacznie mi-
gać. 

•	 W ciągu 7 sekund ustaw aktualny 
czas przy pomocy sensorów  oraz 
.

•	 Po upływie około 7 sekund ustawiony 
czas zostanie zapamiętany, a kropka 
pod symbolem  przestanie migać.
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OBSŁUGA PIEKARNIKA

SENSOR WYBORU
TRYBU PRACY

Temperaturę możesz ustawić przy po-
mocy pokrętła regulacji temperatury. 
Wartości temperatur znajdują się na po-
krętle.

Piekarnik może być nagrzewany przy 
pomocy grzałki dolnej, grzałki górnej, 
grzałki termoobiegu lub opiekacza. Od-
powiednią funkcję wybierzesz przy po-
mocy pokrętła funkcyjnego.

SENSOR PLUS SENSOR MINUS

SYMBOL CZASU
TRWANIA PRACY

SYMBOL MINUTNIKA
SYMBOL GOTOWOŚCI
DO PRACY

Jeżeli chcesz zmie-
nić ustawiony czas, 
dotknij i przytrzymaj 
oba sensory  i  do 
momentu pojawienia 
się sygnału dźwię-
kowego. Dodatkowo 
kropka pod symbo-
lem  zacznie migać, 
w tym momencie 
możesz wprowadzić 
zmiany ustawionego 
czasu.

POZYCJA
WYŁĄCZENIA

POZYCJA
WYŁĄCZENIA

W godzinach od 22.00 do 
6.00 zegar automatycznie 
zmniejsza jasność wyświe-
tlania.

LAMPKA KONTROLNA
TERMOREGULATORA

Z g a ś n i ę c i e 
lampki kontrol­
nej jest sygna­
łem uzyskania 
przez piekarnik 
na s t a w i o ne j 
temperatury. 

LAMPKA KONTROLNA
ON/OFF PIEKARNIKA 
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Funkcje piekarnika

Pozycja

 na 

pokrętle

Funkcja piekarnika Opis, zastosowanie

0 Piekarnik wyłączony

Szybki rozgrzew Włączony termoobieg i opiekacz. Zastosowanie do 
wstępnego nagrzewu piekarnika.

Rozmrażanie Włączony tylko wentylator bez użycia grzejników.

Wentylator, 
opiekacz i grzałka 
górna

Wykorzystanie tej funkcji w praktyce pozwala na 
przyspieszenie procesu opiekania i podniesienie 
walorów smakowych potraw.

Wzmocniony 
opiekacz 
(Supergrill)

Włączenie funkcji „wzmocnionego opiekacza’’ po­
zwala na prowadzenie opiekania przy jednocześnie 
włączonej grzałce górnej. Funkcja ta pozwala na 
uzyskanie podwyższonej temperatury w górnej 
części piekarnika, co powoduje mocniejsze przyru­
mienienie potrawy, pozwalając także na opiekanie 
większych porcji.

Opiekacz
„Grillowanie” powierzchniowe, stosuje się do opie-
kania małych porcji mięsa: steki, sznycle, ryby, 
tosty, kiełbaski, zapiekanki (grubość opiekanej po-
trawy nie powinna być większa niż 2-3 cm w trak-
cie pieczenia należy odwrócić ją na drugą stronę).

Grzałka dolna
Przy tej pozycji pokrętła piekarnik realizuje ogrze­
wanie wyłącznie przy użyciu grzejnika dolnego. 
Dopiekanie ciast od spodu (np. ciasta wilgotne i 
nadziewane owocami).

Grzałka górna 
i dolna (tryb 
konwencjonalny)

Ustawienie pokrętła w tej pozycji pozwala na re­
alizację nagrzewania piekarnika sposobem kon­
wencjonalnym. Doskonale nadaje się do pieczenia 
ciast, mięsa, ryb, lub chleba (konieczne wstępne 
rozgrzanie piekarnika oraz stosowanie ciemnej 
blachy). Pieczenie odbywa się na jednym pozio-
mie.

Termoobieg

Ustawienie pokrętła w tej pozycji pozwala na reali­
zację ogrzewania piekarnika w sposób wymuszony 
przy pomocy termowentylatora, umieszczonego w 
centralnym miejscu tylnej ściany komory piekarni­
ka. W stosunku do piekarnika konwencjonalnego 
stosuje się niższe temperatury pieczenia. Korzy-
stanie z tego sposobu ogrzewania pozwala na rów-
nomierny obieg ciepła wokół potrawy umieszczo­
nej w piekarniku.
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Aby włączyć opiekacz należy ustawić po-
krętło funkcyjne na pozycję lub  lub 

.
Wygrzej piekarnik przez około 5 minut 
(drzwi piekarnika muszą być zamknięte)
Umieść w piekarniku blachę z potrawą na 
właściwym poziomie. W przypadku opie-
kania potrawy na ruszcie, umieść po-
ziom niżej blachę na ściekający tłuszcz.

Dla funkcji opiekanie i wzmocnione opie-
kanie temperaturę należy ustawić mak-
symalnie na 210OC, a dla funkcji opie-
kanie z wentylatorem maksymalnie na 
190OC.

Uwaga: Podczas pracy piekarnika do-
stępne części (przykładowo drzwi pie-
karnika) stają się gorące. Praca piekar-
nika powinna być stale nadzorowana, 
nie wolno pozwalać dzieciom, by prze-
bywały blisko pracującego urządzenia, 
gdyż mogą sie poparzyć.

Wentylator 
termoobiegu, 
grzałka dolna i 
grzałka górna

Funkcja termoobiegu, podobna do trybu konwen-
cjonalnego, lecz rozkład ciepła jest równomierny 
w całej komorze (funkcja zlecana podczas piecze-
nia).

Termoobieg i 
grzałka dolna

Przy tej pozycji pokrętła piekarnik realizuje funk­
cję termoobiegu i włączonego grzejnika dolnego 
co powoduje podwyższenie temperatury od spodu 
wypieku. Duża ilość ciepła dostarczana od spodu 
wypieku, ciasta mokre, pizza.
Funkcja Pizza  - dla uzyskania najlepszych efek-
tów temperaturę należy nastawić na 300OC (patrz 
PORADY PRAKTYCZNE).

Soft Steam

Piekarnik został wyposażony w funkcję Soft Steam 
(symbol  na pokrętle). W dnie komory piekarni-
ka znajduje się zagłębienie do którego wlej 150ml 
czystej zimnej wody jeszcze przed rozgrzaniem 
piekarnika, nie dodawaj przypraw. Ustaw pokrętło 
funkcyjne na funkcję wykorzystującą Soft Steam 
i ustaw odpowiednią temperaturę. Po około 5 mi-
nutach, gdy piekarnik się wstępnie rozgrzeje, włóż 
potrawę i zamknij drzwi.

Uwaga: Po użyciu funkcji Soft Steam nie 
pozostawiaj resztek wody w zagłębieniu. 
Gdy piekarnik wystygnie usuń wodę 
ściereczką.
Przed usunięciem wody, upewnij się, że 
piekarnik ostygł.
Ze względu na obecność pary w 
komorze na wewnętrznej stronie drzwi 
oraz ścianach komory piekarnika może 
skraplać się para. Po zakończonej pracy 
każdorazowo wytrzyj nadmiar wody.
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OBSŁUGA PŁYTY INDUKCYJNEJ
Włączenie płyty

•	 Włączyć pole grzejne przy pomocy pokrętła umieszczonego w panelu sterowania.
•	 Symbole znajdujące przy pokrętłach wskazują, które pokrętło steruje danym 

polem grzejnym. Na przykład pokrętło dla pola przedniego lewego ma symbol 
nad nim: .  

•	 Pożądaną moc grzejną można ustawić w zakresie (1-9).
•	 Ustawiona moc grzejna pokazuje się również na wyświetlaczu płyty grzejnej. 

Wyświetlacz przy symbolu  odpowiada polu przedniemu lewemu. 

POLE GRZEJNE
Ø 160 mm
1200W/1400W

WYŚWIETLACZE PŁYTY

Dopóki na wyświetlaczu wyświetla się 
symbol „H”, resztkę ciepła można spo-
żytkować do podgrzewania naczynia lub 
stopienia tłuszczu. Gdy wskaźnik ten 
zgaśnie, można  dotknąć pole grzejne 
mając świadomość, że nie wystygło ono 
jeszcze do wartości temperatury otocze-
nia. 
Uwaga!
Przy braku napięcia wskaźnik nagrzania 
szczątkowego nie świeci się.

Maksymalną moc pola możesz ustawić 
dzięki funkcji Booster. Aby załączyć 
funkcję Booster należy przekręcić po-
krętło na pozycję „P” i przytrzymać 3 
sekundy, włączenie jest sygnalizowane 
pojawieniem się litery “P” na wyświe­
tlaczu pola. Wyłączenie funkcji Booster 
następuje po ponownym przekręceniu 
pokrętła na inną pozycję przy aktywnym 
polu indukcyjnym lub po podniesieniu 
garnka z pola indukcyjnego.  

Wyświetlacze ga-
sną po 10 sekun-
dach od wyłącze-
nia wszystkich pól 
grzejnych.

POLE GRZEJNE
Ø 210 mm
2000W/3000W

POLE GRZEJNE
Ø 210 mm

2000W/3000W

POLE GRZEJNE
Ø 160 mm

1200W/1400W
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Naczynia do gotowania

Do gotowania indukcyjnego należy uży-
wać wyłącznie naczyń ferromagnetycz-
nych, z materiałów takich jak:
●	 Stal emaliowana
●	 Żeliwo
●	 Specjalne naczynia ze stali nierdzew-

nej do gotowania indukcyjnego.

Rozmiar najmniejszego użytecznego na-
czynia dla pola grzejnego wynosi:

Średnica pola 
grzejnego

(mm)

Minimalna średnica 
dna naczynia ze 
stali emaliowanej 

(mm)

160 - 180 110

210 - 220 125

Minimalne średnice dla naczyń wykona-
nych z innych materiałów niż stal ema-
liowana mogą się różnić.

Dźwięki

Podczas gotowania możesz usłyszeć różne 
dźwięki, które są całkowicie normalne i 
zależą od materiału z jakiego jest wyko-
nany garnek. Szum oznacza, że wenty-
lator schładza płytę.

Blokada płyty

Przy użyciu tej funkcji uchronisz dzieci 
przed przypadkowym uruchomieniem 
płyty.

W celu włączenia blokady przekręć rów-
nocześnie dwa skrajne pokrętła znajdu-
jące się z lewej i prawej strony panelu 
sterowania w lewo i przytrzymaj przez 3 
sekundy. Wszystkie wyświetlacze pokażą 
symbol „L”. Zabezpieczenie przed dziećmi 
zostało uruchomione.

Aby odblokować płytę przekręć równo-
cześnie te same dwa pokrętła w prawo 
na pozycję „P” na 1 sekundę a następnie 
przekręć na pozycję „0”. Symbol „L” na 
wyświetlaczu zniknie.

Ograniczenie czasu pracy

W celu zwiększenia niezawodności pracy 
płyta grzejna wyposażona jest w ogra­
nicznik czasu pracy dla każdego z pól 
grzejnych. Maksymalny czas pracy usta­
la się stosownie do ostatnio wybranego 
stopnia mocy grzejnej. 
Jeżeli nie zmieniamy stopnia mocy grzej­
nej przez dłuższy czas (patrz tabela) 
wówczas przynależne pole grzejne zostaje 
automatycznie wyłączone i uaktywniony 
zostaje wskaźnik nagrzania szczątko­
wego. Możemy jednak w każdej chwili 
włączać i obsługiwać poszczególne pola 
grzejne zgodnie z instrukcją użytkowania.

Stopień mocy 
grzejnej

Maksymalny czas 
pracy (min.)

1 480

2 480

3 300

4 300

5 300

6 90

7 90

8 90

9 90

P 10

W celu oszczędzania energii elektrycznej 
poziom mocy grzejnej "9" po 30 minutach 
zostanie automatycznie zredukowany na 
poziom mocy "8", natomiast czas pracy 
nie zmieni się.
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CZYSZCZENIE I KONSERWACJA
Dbałość o  bieżące utrzymanie w  czy-
stości kuchni oraz właściwa jej konser-
wacja, wywierają znaczący wpływ na 
wydłużenie okresu bezawaryjnej pracy 
urządzenia.
Przed rozpoczęciem czyszczenia lub in-
nych prac konserwacyjnych należy za-
wsze za pomocą głównego wyłącznika 
lub wyjmując wtyczkę kabla zasilające-
go z gniazdka, odłączyć urządzenie od 
zasilania. Czynności czyszczenia należy 
rozpoczynać dopiero po wystygnięciu 
kuchni.

Piekarnik

•	 Piekarnik należy czyścić po każdym 
użytkowaniu, nie dopuszczając do 
przypalenia zabrudzeń.

•	 W przypadku ich długiego oddziały-
wania całkowite usunięcie może być 
niemożliwe lub będzie się wiązało z 
dużym nakładem pracy.

•	 Komorę piekarnika należy myć przy 
użyciu ciepłej wody z dodatkiem de-
tergentu lub octu (3 łyżki stołowe na 
250 ml wody). Należy pamiętać, aby 
po zakończonym procesie czyszcze-
nia wytrzeć powierzchnię do sucha. 

•	 W piekarniku nie należy pozostawiać 
wilgotnych naczyń lub ścierek. Wil-
goć uwięziona w komorze może być 
źródłem korozji.

•	 Zabrudzenia sokami owocowymi 
lub ciastem najłatwiej usuwa się z 
jeszcze ciepłej lecz nie gorącej po-
wierzchni komory piekarnika.

Środki czyszczące

•	 Do czyszczenia i konserwacji nie 
wolno używać żadnych środków do 
szorowania, materiałów ściernych.

•	 Nie należy stosować żrących środ-
ków zawierających sodę, amoniak, 
lub chlor.

•	 Nie stosować substancji o silnym od-
czynie alkalicznym.

•	 Niewskazane jest stosowanie pły-
nów zawierających kwasy organicz-
ne (np. kwasek cytrynowy), mogą-
cych spowodować trwałe plamy lub 
zmatowienie emalii ceramicznej.

Inne istotne wskazówki

•	 Do pieczenia potraw zawierających 
owoce, np. ciast używać głębokich 
blach – sok może spowodować prze-
barwienie lub zmatowienie emalii.

•	 Przebarwienie emalii nie wpływa na 
działanie piekarnika, nie jest podsta-
wą do reklamacji.

•	 Do pieczenia mięs używać odpo-
wiednich naczyń, np. brytfanny lub 
stosować folię aluminiową oraz spe-
cjalne worki do pieczenia, aby unik-
nąć zabrudzenia wnętrza komory 
tłuszczem.

Uwaga: Do czyszczenia i konserwacji nie 
wolno używać żadnych środków do szo-
rowania, ostrych środków czyszczących 
ani przedmiotów szorujacych.
Uwaga: Do czyszczenia frontu i obudo-
wy używać tylko ciepłej wody z dodat-
kiem niewielkiej ilości płynu do mycia 
naczyń lub szyb. Nie stosować mleczka 
do czyszczenia.

Czyszczenie

Uwaga: Przed rozpoczęciem czyszcze-
nia należy piekarnik wyłączyć, zwraca-
jąc uwagę na to, by wszystkie pokrętła 
ustawione były w pozycji „0” / „•” (wy-
łączone). Czynności czyszczenia należy 
rozpoczynać dopiero po wystygnięciu 
piekarnika. 

•	 Włącz oświetlenie wewnątrz piekar-
nika, pozwala to na uzyskanie lep-
szej widoczności wnętrza komory.
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•	 Usuń mechanicznie największe za-
brudzenia (zaleca się zastosowanie 
drewnianej lub plastikowej szpatułki 
kuchennej). Środki o właściwościach 
ściernych mogą zmatowić lub uszko-
dzić powłokę emalii. Należy zacho-
wać szczególną ostrożność podczas 
ich stosowania.

•	 W przypadku przypalonych zabru-
dzeń, trudnych do usunięcia – za-
stosuj szmatkę namoczoną wodą z 
płynem do mycia naczyń lub octem 
(połóż ją na zanieczyszczoną po-
wierzchnię na około godzinę).

Czyszczenie parowe Steam Clean
•	 Na blachę ustawioną w piekarniku 

na pierwszym poziomie od dołu wlej 
0,25 l wody (1 szklanka). Zamknij 
drzwi piekarnika.

•	 Temperaturę ustaw na pozycję 500C, 
a funkcję na pozycję grzejnik dol-
ny , ogrzewaj komorę piekarnika 
przez ok. 30 minut.

•	 Po zakończeniu procesu czyszczenia 
otwórz drzwi piekarnika, wnętrze 
komory wytrzyj gąbką lub ścierką a 
następnie umyj ciepłą wodą z pły-
nem do mycia naczyń.

Prowadnice druciane
Piekarnik został wyposażony w łatwo de-
montowalne prowadnice druciane (dra-
binki) piekarnika. Aby je wyjąć do my-
cia pociągnij za zaczep znajdujący się z 
przodu, następnie odchyl prowadnice i 
wyjmij z tylnych zaczepów.

1 2

1 2
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Płyta grzejna

•	 	Płytę należy czyścić regularnie po każ­
dorazowym użyciu. W miarę możliwości, 
zaleca się mycie kuchni w stanie cie­
płym(po zgaśnięciu wskaźnika nagrzewu 
pola). Nie należy dopuszczać do silnego 
zabrudzenia płyty grzejnej, a w szcze­
gólności do przypaleń pochodzących z 
wykipin.

•	 	Nie należy używać środków do czyszcze­
nia o silnym działaniu ściernym jak np. 
proszki do szorowania zawierające ścier­
niwo, pasty ścierne, kamienie ścierne, 
pumeksy, wiązki druciane itp. Mogą one 
rysować powierzchnię płyty, powodując 
nieodwracalne uszkodzenia.

•	 	Duże zabrudzenia przylegające mocno 
do płyty można zeskrobać specjalnym 
skrobakiem, należy zwrócić uwagę, aby 
nie uszkodzić ramy płyty ceramicznej.

•	 Zaleca się używanie środków czysz­
czących lub zmywających o działaniu 
delikatnym, zawierających stosowne 
zalecenia jak np. wszelkiego rodzaju 
płyny bądź emulsje usuwające tłuszcze.

•	 W przypadku braku dostępu do zaleca­
nych środków, radzimy stosować roztwo-
ry ciepłej wody z dodatkiem płynów do 
mycia naczyń lub środków do czyszcze­
nia zlewozmywaków nierdzewnych.

•	 Do mycia i czyszczenia powierzchni 
używać miękkiej i delikatnej ściereczki, 
dobrze pochłaniającej wilgoć.Płytę cera-
miczną po umyciu należy każdorazowo 
wytrzeć do sucha.

•	 Należy zwrócić szczególną uwagę, ażeby 
nie dopuścić do uszkodzenia płyty cera­
micznej, powstania głębokich zarysowań 
i odprysków, spowodowanych uderze­
niami metalowych pokryw naczyń lub 
innych przedmiotów posiadających ostre 
krawędzie.

Ważne! Do czyszczenia i konserwacji nie 
wolno używać żadnych środków do szoro-
wania, ostrych środków czyszczących ani 
przedmiotów szorujących.

Do czyszczenia frontu obudowy używać 
tylko ciepłej wody z dodatkiem niewielkiej 
ilości płynu do mycia naczyń lub szyb. Nie 
stosować mleczka do czyszczenia.
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ROZWIĄZYWANIE PROBLEMÓW
W każdej sytuacji awaryjnej należy:
•	 Wyłączyć zespoły robocze kuchni.
•	 Odłączyć zasilanie elektryczne.
•	 Niektóre drobne usterki użytkownik może usunąć sam kierując się wskazów­

kami podanymi w tabeli poniżej, zanim zwrócą się Państwo do działu obsługi 
klienta lub serwisu należy sprawdzić kolejne punkty w tabeli.

Problem Przyczyna Postępowanie
1. Urządzenie nie działa przerwa w dopływie prą­

du
sprawdzić bezpiecznik 
instalacji domowej, prze­
palony wymienić

2. Nie działa oświetlenie 
piekarnika

obluzowana lub uszko­
dzona żarówka

wymienić przepaloną 
żarówkę (patrz rozdział 
Czyszczenie i konserwa-
cja)

3. Wyświetlacz progra­
matora wskazuje godzinę 
cyklicznie „0.00”

urządzenie było odłączo­
ne od sieci lub wystąpił 
chwilowy zanik napięcia

ustawić aktualny czas 
(patrz Obsługa progra-
matora)

4. Wentylator przy grzej-
niku termoobiegu nie 
działa

Niebezpieczeństwo przegrzania! Natychmiast odłą-
czyć kuchnię od sieci (bezpiecznik). Zwrócić się do 
najbliższego serwisu.

5. Czerwona lampka kon-
trolna nie świeci

lampka kontrolna wyłącza się automatycznie gdy 
piekarnik osiągnie nastawioną temperaturę, patrz 
Lampki kontrolne

6. Płyta indukcyjna wy-
daje chrapliwe dźwięki

Jest to zjawisko normalne. Pracuje wentylator chło-
dzący układy elektroniczne

7. Płyta indukcyjna wydaje  
dźwięki, kojarzące się z 
gwizdem

Jest to zjawisko normalne. Zgodnie z częstotliwością 
pracy cewek podczas używania kilku stref grzewczych, 
przy maksymalnej mocy płyta wydaje lekki gwizd

8.Pęknięcie w płycie grzej-
nej

Niebezpieczeństwo! Natychmiast odłączyć kuchnię 
od sieci (bezpiecznik). Zwrócić się do najbliższego 
serwisu.

Jeśli problem nie został rozwiązany należy odłączyć zasilanie elektryczne i zgłosić 
usterkę do Centrum Serwisowego. Uwaga! Wszelkie naprawy mogą być wykonywa-
ne wyłącznie przez wykwalifikowanych techników serwisu.

Pełna instrukcja na
 www.amica.pl/i/58636

Zeskanuj kod
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DANE TECHNICZNE

Typ/model 5022IE3.323PaEHTsPiDpJXx
523IE3.323PaHTsDp(Xx) PS 

Napięcie znamionowe 400V 3N~50Hz / 400V 2N~50Hz
Moc znamionowa kuchni 10500 W
Płyta grzejna 7400 W
Piekarnik 3100 W
Wymiary kuchni (W x S x G) 850 x 500 x 600 mm
Pobór mocy w trybie czuwania [W] 0,8
Pobór mocy w trybie wyłączenia [W] -
Pobór mocy w trybie czuwania przy 
podłączeniu do sieci [W] -

Czas automatycznego przełączenia w 
tryb czuwania/wyłączenia [min] -

Wyrób spełnia wymagania norm EN 60335-1; EN 60335-2-6 obowiązujących w Unii 
Europejskiej.
Dane na etykietach energetycznych piekarników elektrycznych podaje się zgodnie 
z normą EN 60350-1 /IEC 60350-1. Wartości te określa się przy standardowym 
obciążeniu z czynnymi funkcjami: grzejnika górnego i dolnego i wspomagania na-
grzewania wentylatorem (jeśli funkcje takie są dostępne).
Klasa efektywności energetycznej została wyznaczona w zależności od dostępnej 
funkcji w wyrobie zgodnie z poniższym priorytetem:

Wymuszony obieg powietrza Eco (grzejnik termoobiegu + wentylator)
ECO

Wymuszony obieg powietrza (grzejnik termoobiegu + wentylator)

Wymuszony obieg powietrza  (grzejnik dolny + górny + wentylator)

Tryb konwencjonalny (grzejnik dolny + górny)

Podczas wyznaczania zużycie energii należy zdemontować prowadnice teleskopowe 
(jeśli są na wyposażeniu wyrobu).
Oświadczenie producenta:
Producent deklaruje niniejszym, że wyrób ten spełnia zasadnicze wymagania wy­
mienionych poniżej dyrektyw europejskich:

•	 dyrektywy niskonapięciowej 2014/35/UE, 
•	 dyrektywy kompatybilności elektromagnetycznej 2014/30/UE, 
•	 dyrektywy ekoprojektowania 2009/125/EC, 

i dlatego wyrób został oznakowany  oraz została wystawiona dla niego deklara-
cja zgodności udostępniana organom nadzorującym rynek.
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INSTALACJA
Ustawienie kuchni

•	 Pomieszczenie kuchenne powinno 
być suche i przewiewne oraz posia­
dać sprawną wentylację, a ustawie­
nie kuchni powinno gwarantować 
swobodny dostęp do wszystkich ele­
mentów sterowania.

•	 Kuchnia może być jednostronnie 
zabudowana wysokim meblem lub 
ścianą. Meble do zabudowy mu­
szą mieć okładzinę oraz kleje do 
jej przyklejenia odporne na tempe­
raturę 100°C. Nie spełnienie tego 
warunku może spowodować zdefor­
mowanie powierzchni lub odklejenie 
okładziny. Jeżeli nie mamy pewności 
co do odporności termicznej mebli, 
kuchnię należy zabudować meblami 
zachowując odstęp ok. 20 mm (rys. 
B).

•	 Kuchnia w standardowym wykona-
niu ma wysokość (do płyty grzejnej) 
85 cm. Jeśli wysokość blatu meblo-
wego jest powyżej tej wysokości, np. 
90 cm, kuchnię można wyposażyć 
w cokół podwyższający.  Wysokość 
kuchni z zamontowanym cokołem 
wynosi 90 cm +/- 5 mm. Zakupu 
cokołu wraz z usługą montażu doko-
nać można u naszych dystrybutorów 
części zamiennych. Montaż może 
wykonać tylko uprawniony monter 
(autoryzowany serwis), który po-
twierdza zamontowanie cokołu wpi-
sem do karty gwarancyjnej. Szcze-
gółowe informacje pod nr infolinii 
oraz na stronach www.amica.pl.

•	 Kuchnię należy ustawiać na twardej, 
równej podłodze (nie ustawiać na 
podstawie).

•	 Okapy należy montować zgodnie z 
instrukcjami podanymi w dołączo-
nych do nich instrukcjach obsługi.

•	 Przed rozpoczęciem użytkowania, 
należy kuchnię wypoziomować, co 

ma szczególne znaczenie dla rów-
nomiernego rozpływania się tłuszczu 
na patelni. Do tego celu służą nóż-
ki regulacyjne, dostępne po wyjęciu 
szuflady. Zakres regulacji +/- 5mm.
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Rys. A

•	 Płyta grzejna wystaje ponad blat ku-
chenny (rys. A i B).

NIEPRAWIDŁOWO

min.

20mm

PRAWIDŁOWO
Rys. B
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UWAGA. Chociaż dołożono wszelkich starań, aby w tym urządzeniu wyeliminować 
zadziory i ostre krawędzie, należy zachować ostrożność podczas obsługi.
Zalecamy używanie rękawic ochronnych podczas instalacji.

Przyłączenie kuchni do instalacji elektrycznej

Uwaga! Przyłączenia do instalacji może dokonać tylko wykwalifikowany instalator 
posiadający stosowne uprawnienia. Zabrania się samowolnego dokonywania prze­
róbek lub zmian w instalacji elektrycznej.

Wskazówki dla instalatora

•	 Kuchnia przystosowana jest fabrycznie do zasilania prądem przemiennym trój-
fazowym (400V 3N~50Hz). Napięcie znamionowe elementów grzejnych kuchni 
wynosi 230V. Przystosowanie kuchni do zasilania prądem dwufazowym (400V 
2N~50Hz) jest możliwe poprzez odpowiednie zmostkowanie na listwie przyłą-
czeniowej zacisków wg schematu połączeń. Schemat połączeń jest zamieszczony 
również w pobliżu przyłącza kuchni. Dostęp do listwy jest możliwy po odchyleniu 
pokrywki przyłącza poprzez odblokowanie zaczepów wkrętakiem płaskim. Nale-
ży pamiętać o właściwym doborze przewodu przyłączeniowego, uwzględniając 
rodzaj podłączenia i moc znamionową kuchni.

•	 Przewód przyłączeniowy należy zamocować w odciążce przyłącza kuchni.
•	 Uwaga! Należy pamiętać o konieczności podłączenia obwodu ochronnego do 

zacisku przyłącza kuchni, oznaczonego znakiem  .Instalacja elektryczna za-
silająca kuchnię, powinna posiadać wyłącznik bezpieczeństwa umożliwiający 
odcięcie dopływu prądu w sytuacji awaryjnej. Odległość między stykami robo-
czymi wyłącznika bezpieczeństwa musi wynosić min. 3 mm.

•	 Przed dokonaniem przyłączenia kuchni do instalacji elektrycznej, należy zapo-
znać się z informacjami znajdującymi się na tabliczce znamionowej i schemacie 
podłączenia. 

•	 Uwaga! Instalator jest zobowiązany wydać użytkownikowi „świadectwo przyłą-
czenia kuchni do instalacji elektrycznej” (znajduje się w karcie gwarancyjnej).

•	 Inny sposób podłączenia kuchni niż pokazano na schemacie może spowodować 
jej zniszczenie.



- 23 -

Schemat możliwych połączeń
Uwaga! Napięcie elementów grzejnych 230V. W przypadku każdego z 
połączeń przewód ochronny musi być połączony z zaciskiem  PE.

Zalecany rodzaj 
przewodu

 przyłączeniowego

1

Przy sieci 400V 2N~50Hz podłączenie 
dwufazowe z przewodem neutralnym, 

mostki łączą zaciski 2-3 oraz 4-5, przewody 
fazowe podłączone do 1 i 2-3, przewód 

neutralny do 4-5, przewód ochronny do 

2N~
1

2

3

5

4

L1

L2

PE

N
H05VV-F4G4

4x 4 mm2

2

Przy sieci 400V 3N~50Hz podłączenie 
trójfazowe z przewodem neutralnym, 

mostek łączy zaciski 4-5, przewody fazowe 
podłączone do 1, 2 i 3, przewód neutralny 

do 4-5, przewód ochronny do 

3N~
1

2

3

5

4

L1

L2

PE

N

L3

H05VV-F5G1,5
5x 1,5 mm2

L1, L2, L3 - przewody fazowe; N - przewód neutralny; PE - przewód ochronny
Strzałkami na powyższych schematach oznaczono miejsca podłączenia przewodów.



GWARANCJA, OBSŁUGA 
POSPRZEDAŻOWA

Gwarancja

Świadczenia gwarancyjne wg karty gwarancyjnej. Producent nie odpowiada za ja-
kiekolwiek szkody spowodowane nieprawidłowym postępowaniem z wyrobem.

Serwis

Producent sprzętu sugeruje, by wszelkie naprawy i czynności regulacyjne były wy­
konywane przez Serwis Fabryczny lub Serwis Autoryzowany producenta. Napraw 
powinna dokonywać jedynie osoba posiadająca stosowne kwalifikacje.

Zgłoszenie naprawy oraz pomoc w razie usterki

Jeżeli urządzenie wymaga naprawy, należy skontaktować się z serwisem. Dane 
adresowe serwisu jak i kontaktowy numer telefonu znajduje się w karcie gwaran-
cyjnej. Przed kontaktem należy przygotować numer seryjny urządzenia, znajduje 
się on na tabliczce znamionowej:

Serial No.

Tabliczka znamionowa znajduje się z tyłu urządzenia.

Uwaga: Kopia tabliczki znamionowej lub numeru seryjnego umieszczona jest w 
karcie gwarancyjnej.
Dla wygody przepisz numer seryjny urządzenia:

Amica S.A.
ul. Mickiewicza 52

64-510 Wronki 
tel. 67 25 46 100

www.amica.pl


