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SZANOWNY KLIENCIE,

Kuchnia Amica to potgczenie wyjatkowej tatwosci obstugi i doskonatej efektywnosci. Po prze-
czytaniu instrukcji, obstuga kuchni nie bedzie problemem.

Kuchnia, ktéra opuscita fabryke byta doktadnie sprawdzona przed zapakowaniem pod
wzgledem bezpieczenstwa i funkcjonalno$ci na stanowiskach kontrolnych.

Prosimy Panstwa o uwazng lekture instrukcji obstugi przed uruchomieniem urzgdzenia.
Przestrzeganie zawartych w niej wskazowek uchroni Panstwa przed niewtasciwym uzytko-
waniem.

Instrukcje nalezy zachowac i przechowywac tak, aby miec¢ jg zawsze pod reka.
Nalezy doktadnie przestrzegac instrukcji obstugi w celu unikniecia nieszczesliwych
wypadKkow.

Uwaga!
Kuchnie obstugiwac tylko po zapoznaniu sie z niniejszg instrukcja.

Kuchnia przeznaczona jest wytgcznie do uzytku domowego.

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ dokonywania zmian niewptywajgcych na dzia-
tanie urzgdzenia.

Masz watpliwosci? Nie wszystko, co przeczytate$ w instrukcji jest zrozumiate -
zadzwon do Centrum Serwisowego, gdzie uzyskasz wszechstronng pomoc.

tel. 801 801 800
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WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

Uwaga.Urzadzenie i jego dostepne czesci stajg sie gorgce
podczas uzycia. Mozliwosc¢ dotkniecia elementow grzejnych
powinno by¢ objete szczegdblng troskg. Dzieci ponizej 8 roku
zycia powinny trzymac sie z daleka, chyba ze sg pod stalg
opieka.

Niniejszy sprzet moze by¢ uzywany przez dzieci w wieku od
8 lati wyzej i osoby z ograniczeniami fizycznymi, czuciowymi
albo umystowymi albo brakiem doswiadczenia i wiedzy, jesl
odbywa sie pod nadzorem lub zgodnie z instrukcjg uzytko-
wania sprzetu, przekazanej przez osoby odpowiadajgce za
ich bezpieczenstwo. Nalezy zwraca¢ uwage na dzieci, aby
nie bawity sie sprzetem. Sprzatanie i czynnosci obstugowe
nie powinny byc¢ robione przez dzieci bez nadzoru.

Uwaga. Gotowanie bez nadzoru ttuszczu lub oleju na pty-
cie kuchennej moze byc¢ niebezpieczne i doprowadzi¢ do
pozaru.

NIGDY nie probuj gasi¢ ognia wodg, ale wytgcz urzgdzenie
i wtedy przykryj ptomien np. pokrywkg lub niepalnym ko-
cem.

Uwaga. Niebezpieczenstwo pozaru: nie gromadz rzeczy na
powierzchni do gotowania.

Uwaga. Jezeli powierzchnia ptyty jest peknieta, wytgczyc
prad, aby unikng¢ porazenia prgdem elektrycznym.

Przedmiotow metalowych, takich jak noze, widelce, tyzki
i pokrywki oraz folii aluminiowej nie zaleca sie ktas¢ na
powierzchni ptyty kuchennej, gdyz mogg sie one sta¢ go-
rgce.



WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

Po uzyciu wytgcz element grzejny ptyty wytacznikiem i nie
polegaj na wskazaniach detektora naczyn.

Podczas uzytkowania sprzet staje sie gorgcy. Zaleca sie
zachowanie ostroznosci, aby unika¢ dotykania gorgcych
elementow wewnatrz piekarnika.

Dostepne czesci moga stac sie gorgce podczas uzytkowania.
Zaleca sie trzymanie matych dzieci z dala od urzadzenia.

Uwaga. Nie uzywac szorstkich srodkéw czyszczgcych lub
ostrych metalowych przedmiotéw do czyszczenia szkfa
drzwi, gdyz mogag porysowac powierzchnie, co moze dopro-
wadzi¢ do popekania szkta.

Uwaga. Aby unikng¢ mozliwosci porazenia prgdem elek-
trycznym, przed wymiang lampki nalezy upewnic sie, czy
sprzet jest wytgczony.

Do czyszczenia kuchni nie wolno uzywac sprzetu do czysz-
czenia parg.Niebezpieczenstwo poparzenia! Podczas otwie-
rania drzwi piekarnika moze wydostawac sie gorgca para.
W trakcie lub po zakonczeniu gotowania nalezy ostroznie
otwieraC drzwi piekarnika. Przy otwieraniu nie nachylac sie
nad drzwiami. Nalezy pamietac, ze para w zaleznosci od
temperatury moze by¢ niewidoczna.

Uwaga. Proces gotowania musi by¢é nadzorowany. Krotko-
trwate gotowanie musi by¢ nadzorowane w sposob ciggty.

Uwaga. Uzywac tylko oston ptyty zaprojektowanych przez
producenta urzgdzenia lub wskazanych przez producenta
w instrukcji obstugi jako odpowiednie. Stosowanie nieodpo-
wiednich oston moze powodowac¢ wypadki.
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WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

Nalezy zwrdci¢ szczegdlng uwage na dzieci przebywajgce w otoczeniu kuchni.
Bezposredni kontakt z pracujgcg kuchnig grozi oparzeniem!

Nalezy, zwroci¢ uwage, azeby drobny sprzet gospodarstwa domowego wraz z prze-
wodami nie dotykat bezposrednio do rozgrzanego piekarnika lub ptyty grzejnej,
gdyz izolacja tego sprzetu nie jest odporna na dziatanie wysokich temperatur.

Do szuflady nie wktada¢ materiatéw tatwopalnych, poniewaz w czasie uzytkowania
piekarnika mogg sie zapali¢.

Nie nalezy pozostawia¢ kuchni bez nadzoru podczas smazenia. Oleje i ttuszcze
mogag sie zapali¢ z powodu przegrzania.

Nie nalezy dopuszczaé do zanieczyszczenia ptyty grzejnej i zalewania jej przez
wykipiny. W szczegdlnosci dotyczy to cukru, ktory reaguje z ptyta ceramiczng, mo-
gac spowodowac jej nieodwracalne uszkodzenie. Ewentualne zabrudzenia nalezy
usuwac na biezgco.

Zabrania sie stawiania na rozgrzane pola grzejne naczyn z mokrym dnem, gdyz
moga spowodowac nieodwracalne zmiany na ptycie (nieusuwalne plamy).

Nalezy uzywac naczyn okreslonych przez producenta jako przystosowane do pracy
z ptyta ceramiczna.

Nie uzywac¢ naczyn z tworzyw sztucznych i z folii aluminiowej. Topig sie one w
wysokich temperaturach i moga uszkodzi¢ ptyte ceramiczng.

Nie nalezy wtgczaé ptyty grzejnej bez uprzedniego ustawienia na niej naczynia.

Zabrania sie stosowania naczyn posiadajgcych ostre krawedzie, moggce spowo-
dowac uszkodzenie ptyty ceramicznej.

Nie nalezy stawia¢ na otwartych drzwiach piekarnika naczyh o masie przekracza-
jacej 15 kg, a na plycie grzejnej - 25 kg.

Nie uzywac¢ szorstkich srodkéw czyszczacych lub ostrych metalowych przedmio-
téw do czyszczenia szkta drzwi, gdyz mogg porysowac powierzchnie, co moze
doprowadzi¢ do popekania szkia.

Zabrania sie wktadania gorgcych naczyn i wktadéw (powyzej 75°C) oraz materia-
téw tatwopalnych do pojemnika szuflady.

Zabrania sie uzytkowania kuchni niesprawnej technicznie. Wszelkie usterki moga
by¢ usuwane wytgcznie przez osobe posiadajgcg stosowne uprawnienia.

Osoby z wszczepionymi urzgdzeniami wspomagajacymi funkcje zyciowe (np.
rozrusznik serca, pompka insulinowa lub aparat stuchowy) musza upewnic¢
sie, ze praca tych urzadzen nie zostanie zakiécona poprzez ptyte indukcyjna
(obszar czestotliwosci dziatania ptyty indukcyjnej wynosi 20-50 kHz).

W kazdej sytuacji spowodowanej usterkg techniczng, nalezy bezwzglednie odtg-
czy¢ zasilanie elektryczne kuchni.

Urzadzenie moze by¢ stosowane wytgcznie do celdw, do jakich zostato zaprojek-
towane. Wszelkie inne zastosowania ( np. ogrzewanie pomieszczen) nalezy uznac
za niewfasciwe i niebezpieczne.



JAK 0SZCZEDZAC ENERGIE

Kto korzysta z energii w
sposob odpowiedzialny,
chroni nie tylko domowy
budzet, lecz dziata Swia-
domie na rzecz srodowi-
ska naturalnego. Dlatego
pomézmy, oszczedzajmy

energie elektryczng! A czyni sie to w naste-

pujacy sposob:

® Stosowanie prawidtowych naczyn do

gotowania.

Garnki z ptaskim i grubym dnem pozwalajg

zaoszczedzi¢ do 1/3 energii elektryczne;j.

Nalezy pamieta¢ o pokrywce, w przeciwnym

razie zuzycie energii elektrycznej wzrasta

czterokrotnie!

®Dobranie naczyn do gotowania do po-

wierzchni pola grzejnego.

Naczynie do gotowania nie powinno by¢ ni-

gdy mniejsze od ptytki grzejne;j.

®Dbanie o czystos¢ pol grzejnych i den

garnkow.

Zabrudzenia zaktécajg przekazywanie ciepta

— silnie przypalone zabrudzenia da sie czesto

usungc¢ juz tylko srodkami silnie obcigzajgcy-

mi srodowisko naturalne.

®Unikanie niepotrzebnego ,,zagladania

do garnkow”.

Nie otwiera¢ tez niepotrzebnie czesto drzwi

piekarnika.

®Wylaczanie w pore i wykorzystywanie

ciepta szczatkowego.

W przypadku dtugich czaséw gotowania

wytgczac pola grzejne na 5-10 minut przed

koncem gotowania. Oszczedza sie przez to

do 20% energii elektryczne;j.

®Uzywanie piekarnika tylko w przypadku

wiekszych ilosci potraw.

Mieso o wadze do 1 kG daje sie przyrzadzi¢

oszczedniej w garnku na ptycie kuchenne;.

®Wykorzystanie ciepta resztkowego pie-

karnika.

I

W przypadku czaséw przyrzadzania dtuz-
szych niz 40 minut bezwzglednie wytgczac
piekarnik na 10 minut przed koncem przy-
rzgdzania.

Uwaga! W przypadku zastosowania
programatora nastawia¢ odpowiednio
krotsze czasy przyrzadzania potraw.

®Opiekanie z termoobiegiem i zamkniety-
mi drzwiami piekarnika.

®Staranne zamykanie drzwi piekarnika.
Ciepto ulatuje poprzez znajdujgce sie na
uszczelkach drzwiczek zabrudzenia. Najle-
piej jest usuwac je od razu.
®Niewbudowywanie kuchni w bezposred-
niej bliskosci chtodziarek/zamrazarek.
Zuzycie energii elektrycznej przez nie niepo-
trzebnie wzrasta.



ROZPAKOWANIE

N

Urzadzenie na czas trans-
portu zostato zabezpieczone
przed uszkodzeniem. Po
rozpakowaniu urzgdzenia
prosimy Panstwa o usunie-
cie elementéw opakowania
w sposéb niezagrazajgcy
Srodowisku.

Wszystkie materiaty zastosowane do opa-
kowania sg nieszkodliwe dla srodowiska
naturalnego, w 100% nadajg sie do odzysku
i oznakowano je odpowiednim symbolem.

Uwagal!Materiaty opakowaniowe(woreczki
polietylenowe, kawatki styropianu itp.) nale-
zy w trakcie rozpakowywania trzymac z dala
od dzieci.

WYCOFANIE Z EKSPLOATACJI

To urzgdzenie jest oznaczone
zgodnie z Dyrektywg Europej-
skg 2012/19/UE oraz polskg
Ustawg o zuzytym sprzecie
elektrycznym i elektronicznym
symbolem przekreslonego
kontenera na odpady.

Takie oznakowanie informuje, ze sprzet ten,
po okresie jego uzytkowania nie moze byc¢
umieszczany tgcznie z innymi odpadami
pochodzgcymi z gospodarstwa domowego.
Uzytkownik jest zobowigzany do oddania go
prowadzgcym zbieranie zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego. Prowadzacy
zbieranie, w tym lokalne punkty zbiérki, skle-
py oraz gminne jednostki, tworzg odpowiedni
system umozliwiajgcy oddanie tego sprzetu.

Wiasciwe postepowanie ze zuzytym sprze-
tem elektrycznym i elektronicznym przyczy-
nia sie do unikniecia szkodliwych dla zdrowia
ludzi i sSrodowiska naturalnego konsekwencji,
wynikajgcych z obecnosci sktadnikow niebez-
piecznych oraz niewtasciwego sktadowania i
przetwarzania takiego sprzetu.



OPIS WYROBU

Ptyta ceramiczna

indukcyjna
Panel sterowania
polami grzejnymi
Lampka kontrolna D Lampka kontrolna
termoregulatora L . pracy piekarnika R
Pokretto Pokretto
regulatora wyboru funkcji
temperatury piekarnika

[ [

Programator
Uchwyt drzwi
piekarnika

Szuflada




OPIS WYROBU

Pole grzejne indukcyjne booster
(tylne prawe) @ 210

Pole grzejne indukcyjne booster
(tylne lewe) @ 160

Pole grzejne indukcyjne booster
(przednie lewe) @ 210

Pole grzejne indukcyjne booster
(przednie prawe) @ 160
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Sensor wigcz/ wylgcz ptyty
Sensor plus

Wskaznik pola grzejnego

Sensor minus

Sensor wyboru pdl grzejnych
Sensor zegara

Sensor klucz

Dioda sygnalizacyjna zegara

Dioda sygnalizacyjna sensora klucz
Wskaznik zegara
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CHARAKTERYSTYKA WYROBU

Tabela dostepnego wyposazenia w zaleznosci od modelu

Typ kuchni 508IE3.322EHTaDJW

Elementy grzejne plyty indukcyjnej

pole grzejne z boosterem 16,0 cm 2
pole grzejne z boosterem 21,0 cm 2
Elementy grzejne i funkcjonalne piekarnika
grzejnik gorny + dolny °
opiekacz PY
rozen obrotowy
wentylator )
grzejnik termoobiegu )
wentylator chtodzacy )
Programator elektroniczny
Ta przyciski )
Ts sensory
Pokretta
standard [

schowane w panelu
schowane w panelu podswietlane

Elementy w komorze piekarnika
prowadnice druciane [}
prowadnice teleskopowe
wktady katalityczne

Akcesoria
ruszt, drabinka suszarnicza [ ]
blacha do pieczywa ptytka
blacha do pieczeni gteboka [ ]

widelec i ramka rozna

Opis modeli w niniejszej instrukcji obstugi zostat opracowany na podstawie danych znanych w okresie
redagowania tekstu. Przedstawiono w niej wszystkie elementy wyposazenia. Ich obecno$¢ w danym
modelu zalezy od wersji i wyposazenia. Powyzsza tabela pozwoli Panstwu na doktadne zapoznanie sie
z wyposazeniem danego modelu.
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CHARAKTERYSTYKA WYROBU

Dodatkowe oznaczenia i symbole oznaczajg szczegoty wystroju kuchni:

® wykonanie kolorystyczne biate - W

® kuchnia w wykonaniu nierdzewnym z bokami w kolorze inox - Xx
® obudowa kuchni z blachy nierdzewnej - X

® piekarnik z elementami frontu ze szkta lustrzanego - Sp

® komora piekarnika w kolorze szarym - Q

® komora piekarnika pokryta emalig Aqualytic - Qa

Akcesoria

Blacha do pieczywa Ruszt do grilla
(drabinka suszarnicza)

Blacha do pieczeni

Prowadnice druciane
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INSTALACJA

Ustawienie kuchni

® Pomieszczenie kuchenne powinno
by¢ suche i przewiewne oraz posiadac
sprawng wentylacje, a ustawienie kuchni
powinno gwarantowa¢ swobodny dostep
do wszystkich elementéw sterowania.

® Kuchnia moze byc¢ jednostronnie zabu-
dowana wysokim meblem lub $ciang.
Meble do zabudowy muszg mie¢ oktadzi-
ne oraz kleje do jej przyklejenia odporne
na temperature 100°C. Nie spetnienie
tego warunku moze spowodowac zde-
formowanie powierzchni lub odklejenie
oktadziny. Jezeli nie mamy pewnosci co
do odpornosci termicznej mebli, kuchnie
nalezy zabudowa¢ meblami zachowujgc
odstep ok. 20 mm (rys. B).

® Kuchnia w standardowym wykonaniu ma
wysokos¢ (do ptyty grzejnej) 85 cm. Jesli
wysokos¢ blatu meblowego jest powyzej
tej wysokosci, np. 90 cm, kuchnie moz-
na wyposazy¢ w cokot podwyzszajacy.
Wysoko$¢ kuchni z zamontowanym
cokotem wynosi 90 cm +/- 5 mm. Zakupu
cokotu wraz z ustugg montazu dokonacé
mozna u naszych dystrybutoréw czesci
zamiennych. Montaz moze wykona¢
tylko uprawniony monter (autoryzowany
serwis), ktory potwierdza zamontowanie
cokotu wpisem do karty gwarancyjne;.
Szczegotowe informacje pod nr infolinii
oraz na stronach www.amica.pl.

® Kuchnie nalezy ustawia¢ na twardej, row-
nej podiodze (nie ustawia¢ na podstawie).

® Okapy nalezy montowa¢ zgodnie z in-
strukcjami podanymi w dotgczonych do
nich instrukcjach obstugi.

® Przed rozpoczeciem uzytkowania, nalezy
kuchnie wypoziomowag, co ma szczegol-
ne znaczenie dla rownomiernego rozpty-
wania sie ttuszczu na patelni. Do tego
celu stuzg nozki regulacyjne, dostepne
po wyjeciu szuflady. Zakres regulacji +/-
S5mm.

-

Rys. A

® Plyta grzejna wystaje ponad blat kuchen-

ny (rys. Ai B).

NIEPRAWIDLOWO




INSTALACJA

Montowanie blokady zabezpieczajacej
przez przewroceniem kuchni.

Blokada montowana jest, aby zapobiec prze-
wréceniu sie kuchni. Dzieki blokadzie chro-
nigcej przed przewréceniem kuchni, dziecko
nie powinno by¢ w stanie np. wspig¢ sie na
drzwi piekarnika i tym samym doprowadzi¢
do przewrdcenia sie kuchni.

UWAGA. Aby zapobiec
przewroceniu sie urzgdze-
nia, nalezy zainstalowaé
blokade stabilizujgca.

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

Kuchnia wys. 900 mm

A=104 mm
B=147 mm
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INSTALACJA

Przytaczenie kuchni do instalacji
elektrycznej

Uwaga!

Przytgczenia do instalacji moze doko-
na¢ tylko wykwalifikowany instalator
posiadajgcy stosowne uprawnienia.
Zabrania sie samowolnego dokony-
wania przerdbek lub zmian w instalaciji
elektryczne;j.

Wskazowki dla instalatora

Kuchnia przystosowana jest fabrycznie do
zasilania pradem przemiennym trojfazowym
(400V 3N~50Hz). Napiecie znamionowe
elementéw grzejnych kuchni wynosi 230 V.
Przystosowanie kuchni do zasilania prgdem
dwufazowym (400V 2N~50Hz) jest mozliwe
poprzez odpowiednie zmostkowanie na li-
stwie przytgczeniowej zaciskow wg schematu
potgczen. Schemat potgczen jest zamiesz-
czony réwniez w poblizu przytgcza kuchni.
Dostep do listwy jest mozliwy po odchyleniu
pokrywki przytgcza poprzez odblokowanie
zaczepdw wkretakiem ptaskim. Nalezy pa-
mieta¢ o wtasciwym doborze przewodu
przytaczeniowego, uwzgledniajgc rodzaj
podtgczenia i moc znamionowg kuchni.
Przewdd przytgczeniowy nalezy zamocowac
w odcigzce przytgcza kuchni.

15

Uwagal!

Nalezy pamigta¢ o koniecznosci
podtgczenia obwodu ochronnego do
zacisku przytgcza kuchni, oznaczo-
nego znakiem @ .Instalacja elek-
tryczna zasilajgca kuchnig, powinna
posiada¢ wytgcznik bezpieczenstwa
umozliwiajgcy odciecie doptywu prg-
du w sytuacji awaryjnej. Odlegtosé
miedzy stykami roboczymi wytgcz-
nika bezpieczenstwa musi wynosi¢
min. 3 mm.

Przed dokonaniem przytgczenia kuchni do
instalacji elektrycznej, nalezy zapozna¢ sie
z informacjami znajdujgcymi sie na tabliczce
znamionowej i schemacie podtgczenia.
Uwagal! Instalator jest zobowigzany wydaé
uzytkownikowi ,$wiadectwo przytgczenia
kuchni do instalacji elektrycznej” (znajduje
sie w karcie gwarancyjnej).

Inny sposdb podigczenia kuchni niz poka-
zano na schemacie moze spowodowac jej
zniszczenie.




INSTALACJA

Schemat mozliwych potaczen
Uwaga. Napiecie elementow grzejnych 230V.

W przypadku kazdego z potgczen przewdd
ochronny musi by¢ potgczony z zaciskiem @ PE.

Zalecany rodzaj
przewodu
przytaczeniowego

Przy sieci 400V 2N~50Hz podta-
czenie dwufazowe z przewodem
neutralnym, mostki tgczg zaciski
2-3 oraz 4-5, przewody fazowe
podigczone do 1 i 2-3, przewdd
neutralny do 4-5, przewdéd ochron-
ny do @

2N~

HO5VV-F4G4
4x 4 mm?

Przy sieci 400V 3N~50Hz podts-
czenie trojfazowe z przewodem
neutralnym, mostek tgczy zaciski
4-5, przewody fazowe podtgczone
do 1, 2 i 3, przewdd neutralny do
4-5, przew6d ochronny do ().

3N~

HO5VV-F5G1,5
5x 1,5 mm?

L1, L2, L3 - przewody fazowe; N - przewdd neutralny; PE - przewdd ochronny
Strzatkami na powyzszych schematach oznaczono miejsca podtgczenia przewodow.
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Przed pierwszym wigczeniem kuchni

® usungc¢ elementy opakowania, oczysci¢
komore piekarnika ze $rodkéw konser-
wagiji fabrycznej,

® wyjg¢ wyposazenie piekarnika i umy¢
w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn,

® oprozni¢ szuflade, oczysci¢ komore pie-
karnika ze srodkéw konserwaciji fabrycz-
nej,

® wigczy¢ wentylacje w pomieszczeniu lub
otworzy¢ okno,

® pokretto funkcji piekarnika przekreci¢ na
pozycje [j lub (patrz rozdziat: (patrz
rozdziat: Funkcje piekarnika),

® wygrzaé piekarnik (w temp. 250°C, ok.
30 min.), usung¢ zabrudzenia i doktadnie
umyé.

Uwaga! Zdjac¢ folie ochronng z prowadnic
teleskopowych przed wiaczeniem piekar-
nika.

17

Uwagal!

W piekarnikach wyposazonych w
programator elektroniczny Ta, po
wigczeniu do sieci w polu wyswie-
tlacza ukaze sie pulsujgca cyklicznie
godzina ,0.00".

Nalezy ustawi¢ czas biezacy pro-
gramatora.(Patrz Instrukcja obstugi
programatora. Brak nastawy cza-
su biezgcego uniemozliwia prace
piekarnika.

Wazne!
Komore piekarnika nalezy my¢ tylko
przy uzyciu cieptej wody z dodatkiem
niewielkiej ilosci ptynéw do mycia
naczyn.
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Dziatanie programatora

Wyswietlacz Ta1

HE8H

<

OK

oK - przycisk wyboru trybu pracy

> - przycisk Plus

< - przycisk Minus

@ - symbol gotowosci do pracy

8 - symbol minutnika

- symbol czasu trwania pracy

- - symbol czasu zakonczenia pracy

Ustawienie czasu biezacego

Po wigczeniu do sieci albo ponownym za-
tgczeniu po zaniku napiecia wyswietlacz
wskazuje pulsujgce 0.00,

® nacisngc i przytrzymac przycisk ok(lub
jednoczesnie przyciski </>) do momentu
pojawienia sie symbolu @ na wyswie-
tlaczu, kropka pod symbolem bedzie
pulsowac,

w ciggu 7 sek. ustawi¢ biezgcy czas ko-
rzystajgc z przyciskow </ >.

Po uptywie ok. 7 sek. od zakonczenia czyn-
nosci ustawiania czasu, nowe dane zostang
zapamietane, a kropka pod symbolem @
przestanie pulsowac.

Korekte czasu mozna wykonac pdzniej naci-
skajgc jednoczesnie przyciski </ >, w czasie
gdy kropka pod symbolem & bedzie pulsowaé
mozna skorygowac czas biezgcy.

18

Uwaga: Piekarnik mozna uruchomic po poja-
wieniu sie symbolu @ na wyswietlaczu.

Minutnik

Minutnik moze by¢ uaktywniony w kazdym
momencie, bez wzgledu na stan aktywnosci
innych funkcji programatora. Zakres odmie-
rzanego czasu wynosi od 1minuty do 23
godzin i 59 minut.

Aby nastawi¢ minutnik nalezy:

® nacisngc¢ przycisk ok, na wyswietlaczu
bedzie pulsowac¢ symbol 8,

ustawi¢ czas minutnika przyciskami < /
>, wyswietlacz wskazuje ustawiony czas
minutnika oraz aktywng funkcje pracy &
po uptywie nastawionego czasu wigcza
sie sygnat dzwiekowy, i pulsuje &,
nacisngc¢ i przytrzymac przycisk < /> lub
ok W celu wytgczenia sygnatu, symbol
& zgasnie, a wyswietlacz po ok. 7 sek.
wskaze czas biezacy.

Uwaga: Jesli sygnat dZzwiekowy nie zostanie
wytgczony recznie, wytaczy sie automatycz-
nie po ok. 7 minutach.

Praca pétautomatyczna

Jesli piekarnik ma wytgczyc¢ sie o ustalone;j
godzinie, to nalezy:

® ustawi¢ pokretto funkcji piekarnika oraz
pokretto regulacji temperatury na pozycje,
na ktérych ma pracowac piekarnik,
przyciska¢ przycisk ok az do momentu,
gdy na wyswietlaczu pojawi sie na krétko
dur a symbol gl bedzie pulsowac,
ustawic zgdany czas pracy przyciskami
</>,w zakresie od 1 minuty do 10 godzin.

Ustawiony czas zostanie wprowadzony do
pamieci po ok. 7 sek., wyswietlacz ponow-
nie pokaze czas biezgcy przy zapalonym
symbolu .

Po uptywie nastawionego czasu piekarnik
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wytgczy sie automatycznie, wigczy sie sy-

gnalizacja dzwiekowa, a symbole il beda

pulsowac,

® ustawic pokretta funkciji piekarnika i regu-
lacji temperatury w pozycji wytgczone,

® nacisngcC i przytrzymac przycisk </ > lub
okw celu wytgczenia sygnatu, symbole Hl
il zgasng, a wyswietlacz po ok. 7 sek.
wskaze czas biezacy.

Praca automatyczna

Jesli piekarnik ma wigczy¢ sie na okreslony
czas pracy i o ustalonej godzinie wytgczy¢,
to nalezy ustawi¢ czas trwania pracy oraz
godzine zakonczenia pracy:

® przyciskac przycisk ok az do momentu,
gdy na wyswietlaczu pojawi sie na krotko
dur a symbol Fl bedzie pulsowag,

® ustawic zgdany czas pracy przyciskami
< /> jak dla pracy pétautomatycznej,

® przyciskac przycisk ok az do momentu,
gdy na wyswietlaczu pojawi sie na krotko
End a symbol - bedzie pulsowac,

® ustawi¢ godzine wytgczenia(zakonczenia
pracy) przyciskami </ >, ktéra jest ogra-
niczona do czasu odlegtego o 23 godziny
i 59 minut,

® ustawic¢ pokretto funkcji piekarnika oraz
pokretto regulacji temperatury na zgdane
pozycje, na ktérych ma pracowac piekar-
nik. Symbole B i sg aktywne, praca
piekarnika rozpocznie sie od momentu
wynikajgcego z réznicy miedzy nastawio-
nym czasem zakohczenia pracy a nasta-
wionym czasem pracy, (np. nastawiony
czas pracy wynosi 1 godz., nastawiony
czas zakonczenia pracy 14.00, piekarnik
automatycznie zatgczy sie 0 godz. 13.00).

Po osiggnieciu godziny zakohczenia pracy
piekarnik wytgczy sie automatycznie, wigczy
sie sygnalizacja dzwiekowa przy pulsujgcych
symbolach [ i <,

® ustawic¢ pokretta funkcji piekarnika i regu-

lacji temperatury w pozycji wytgczone,

® nacisngC i przytrzymac przycisk </ > lub
ok W celu wytgczenia sygnatu, symbole gl
i~ zgasng, a wyswietlacz po ok. 7 sek.
wskaze czas biezacy.

Kasowanie ustawien

W kazdej chwili mozna skasowac¢ ustawienia
minutnika lub funkcji pracy automatyczne;j.

Kasowanie ustawienh pracy automatyczne;j:
® nacisngc¢ jednoczesnie przyciski </ >,

Kasowanie ustawien minutnika:
® przyciskiem ok wybraé funkcje minutnika,
® nacisng¢ ponownie przyciski </ >,

Zmiana tonu sygnatu dzwigkowego

Ton sygnatu dzwiekowego mozna zmieni¢ w
nastepujgcy sposob:
® nacisngc¢ jednoczesnie przyciski </ >,
® przyciskiem ok wybrac¢ funkcje ton, wska-
zania wy$wietlacza beda pulsowac ton |,
® przyciskami </>wybra¢ odpowiedni ton:
w zakresie od 1 do 3 przyciskiem >
w zakresie od 3 do 1 przyciskiem <.

Zmiana jasnosci wyswietlacza

Mozliwa jest zmiana jasnosci wyswietlacza
w zakresie od 1 do 9, gdzie 1 oznacza naj-
ciemniejszg nastawe, a 9 - najjasniejsza.
Wprowadzona warto$¢ ma zastosowanie,
gdy zegar jest nieaktywny (tzn. uzytkownik
nie nacisnat zadnego z przyciskéw przez co
najmniej 7 sekund).

Jasnos$¢ wyswietlacza mozna zmieni¢ w

nastepujgcy sposob:

® nacisng¢ jednoczes$nie przyciski </ >,

® przyciskiem ok wybrac funkcje bri (pierw-
sze nacisniecie spowoduje przejscie do
funkcji ton, drugie do bri).
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® przyciskami < / > wybra¢ odpowiednig
jasnos¢:
w zakresie od 1 do 9 przyciskiem >
w zakresie od 9 do 1 przyciskiem <.

Uwaga: Gdy zegar jest aktywny (tzn. uzyt-
kownik nacisnat przycisk w ciggu ostatnich
7 sekund) jasnos¢ wyswietlacza jest mak-
symalna.

Tryb nocny

W godzinach od 22.00 do 6.00 zegar auto-
matycznie zmniejsza jasno$¢ wyswietlania.

Wyswietlacz Ta2
a ()
B 86
< OK >
ok - przycisk wyboru trybu pracy

- przycisk Plus

- przycisk Minus

- symbol gotowosci do pracy
- symbol minutnika

- symbol czasu trwania pracy

TOE AV

Ustawienie czasu biezacego

Po wtagczeniu do sieci albo ponownym za-
tgczeniu po zaniku napiecia wyswietlacz
wskazuje pulsujgce 0.00,

* nacisng¢ i przytrzymac przycisk OK
(lub jednoczesnie przyciski </ >) do
momentu pojawienia sie¢ symbolu @ na
wyswietlaczu, kropka pod symbolem
bedzie pulsowac,

* wciggu 7 sek. ustawi¢ biezacy czas ko-
rzystajgc z przyciskow </ >.
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Po uptywie ok. 7 sek. od zakonczenia czyn-
nosci ustawiania czasu, nowe dane zostang
zapamietane, a kropka pod symbolem @
przestanie pulsowac.

Korekte czasu mozna wykonac pozniej naci-
skajgc jednoczesnie przyciski </ >, w czasie
gdy kropka pod symbolem @ bedzie pulsowac
mozna skorygowac czas biezacy.

Uwaga: Piekarnik mozna uruchomic po poja-
wieniu sie symbolu @ na wyswietlaczu.

Minutnik

Minutnik moze by¢ uaktywniony w kazdym

momencie, bez wzgledu na stan aktywnosci

innych funkcji programatora. Zakres odmie-

rzanego czasu wynosi od 1minuty do 23

godzin i 59 minut.

Aby nastawi¢ minutnik nalezy:

nacisng¢ przycisk OK, na wyswietlaczu

bedzie pulsowaé symbol &,

» ustawi¢ czas minutnika przyciskami </
>, wyswietlacz wskazuje ustawiony czas
minutnika oraz aktywng funkcje pracy &
po uptywie nastawionego czasu wigcza
sie sygnat dzwiekowy, i pulsuje &,

* nacisngc i przytrzymac przycisk OK lub
nacisna¢ i przytrzymac jednoczesnie
przyciski < / >, symbol & zgasnie, a wy-
Swietlacz wskaze czas biezacy.

Uwaga: Jesli sygnat dzwiekowy nie zostanie
wytgczony recznie, wytgczy sie automatycz-
nie po ok. 7 minutach.

Czas trwania pracy

Jesli piekarnik ma wytgczy¢ sie o ustalonej
godzinie, to nalezy:

ustawi¢ pokretto funkcji piekarnika oraz
pokretto regulacji temperatury na pozy-
cje, na ktérych ma pracowac piekarnik,
przyciskaé przycisk OK az do momentu,
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gdy na wyswietlaczu pojawi sie na krétko
dur a symbol (el bedzie pulsowac,

»  ustawi¢ zgdany czas pracy przyciskami <
/>, w zakresie od 1 minuty do 10 godzin.

Ustawiony czas zostanie wprowadzony do
pamieci po ok. 7 sek., wyswietlacz ponow-
nie pokaze czas biezgcy przy zapalonym
symbolu .
Po uptywie nastawionego czasu piekarnik
wyltgczy sie automatycznie, wigczy sie sy-
gnalizacja dzwiekowa, a symbol Fl bedzie
pulsowac.
» ustawi¢ pokretta funkcji piekarnika i re-
gulacji temperatury w pozycji wytgczone,
* nacisnac i przytrzymac przycisk OK lub
nacisng¢ i przytrzymac jﬂednoczeénie
przyciski < / >, symbol l zgasnie, a
wyswietlacz wskaze czas biezacy.

Kasowanie ustawien

W kazdej chwili mozna skasowac¢ ustawienia
minutnika lub czasu trwania pracy.

Kasowanie ustawien czau trwania pracy:
* nacisng¢ jednoczesnie przyciski </ >.

Kasowanie ustawien minutnika:

*  przyciskiem OK wybra¢ funkcje minut-
nika,

*  nacisng¢ ponownie przyciski </ >.

Zmiana tonu sygnatu dzwigkowego

Ton sygnatu dzwiekowego mozna zmieni¢ w

nastepujgcy sposob:

* nacisng¢ jednoczesnie przyciski </ >,

»  przyciskiem OK wybra¢ funkcje ton,
wskazania wyswietlacza bedg pulsowac
ton |,

»  przyciskami </>wybra¢ odpowiedni ton:

w zakresie od 1 do 3 przyciskiem >
w zakresie od 3 do 1 przyciskiem <.

Zmiana jasnosci wyswietlacza

Mozliwa jest zmiana jasnosci wyswietlacza
w zakresie od 1 do 9, gdzie 1 oznacza naj-
ciemniejszg nastawe, a 9 - najjasniejsza.
Wprowadzona warto$¢ ma zastosowanie,
gdy zegar jest nieaktywny (tzn. uzytkownik
nie nacisnat zadnego z przyciskow przez co
najmniej 7 sekund).

Jasnos$¢ wyswietlacza mozna zmieni¢ w

nastepujgcy sposob:

* nacisnag¢ jednoczesnie przyciski </ >,

* przyciskiem OK wybra¢ funkcje bri
(pierwsze nacisniecie spowoduje przej-
$cie do funkcji ton, drugie do bri).

*  przyciskami < / > wybra¢ odpowiednig
jasnos¢:

w zakresie od 1 do 9 przyciskiem >
w zakresie od 9 do 1 przyciskiem <.

Uwaga: Gdy zegar jest aktywny (tzn. uzyt-
kownik nacisnat przycisk w ciggu ostatnich
7 sekund) jasnos¢ wyswietlacza jest mak-
symalna.

Tryb nocny

W godzinach od 22.00 do 6.00 zegar auto-
matycznie zmniejsza jasnos¢ wyswietlania.
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Obstuga ptyty grzejnej.

Informacja dotyczaca rodzaju pdl grzejnych znajduje sie w tabeli na str. 10/11 instrukgji.

Zasady dziatania pola indukcyjnego

Generator elektryczny zasila cewke umieszczong wewnatrz
urzadzenia. Cewka ta wytwarza pole magnetyczne, a wiec z
chwilg umieszczenia garnka na ptycie do garnka przenikajg
prady indukcyjne.

Prady te czynig z garnka prawdziwe nadajniki ciepta, podczas
gdy powierzchnia szklana ptyty pozostaje chtodna.

AN N AN AN
0000000 OC

System ten przewiduje uzywanie naczyn, ktérych dna podatne sg na dziatanie pola magne-
tycznego.

Ogdlnie technologia indukcyjna cechuje sie dwiema zaletami:

e ciepto emitowane jest wytgcznie przy pomocy naczynia, wykorzystanie ciepta jest mozliwie
maksymaine,

e nie wystepuje zjawisko bezwtadno$ci cieplnej, gdyz gotowanie rozpoczyna sie automatycz-
nie z chwilg umieszczenia naczynia na ptycie i konczy sie w momencie zdjecia go z piyty.

W trakcie normalnego uzytkowania ptyty indukcyjnej moga wystapic réznego rodzaju dzwieki,
ktére nie majg zadnego wptywu na poprawng prace ptyty.

e Gwizd o niskiej czestotliwosci. Dzwiek powstaje, gdy naczynie jest puste, znika po wlaniu
wody lub wiozeniu potrawy.

e Gwizd o wysokiej czestotliwosci. Dzwiek powstaje w naczyniach, kére zostaty wykonane z
wielu warstw réznych materiatéw i wigczeniu maksymalnej mocy grzania. Dzwiek ten nasila
sie rowniez gdy jednoczesnie uzywamy dwoch lub wiecej pdl grzejnych na maksymalne;j
mocy. Dzwiek znika lub jest mniej intensywny po zmniejszeniu mocy.

e Odgtos skrzypienia. Dzwiek powstaje w naczyniach, ktére zostaty wykonane z wielu
warstw réznych materiatow. Intensywno$¢ dzwieku zalezy od sposobu gotowania.

e Odgtos brzeczenia. Dzwigk powstaje w czasie pracy wentylatora chtodzacego uktady
elektroniczne.

Dzwigki, ktore mogg by¢ styszalne podczas prawidtowej eksploatacji wynikajg z pracy wenty-
latora chtodzgcego, wymiaréw naczynia oraz materiatu, z ktérego zostato wykonane, sposobu
gotowania potraw i wigczonej mocy grzejne;.

Dzwigki te sg normalnym zjawiskiem i nie oznaczajg usterki ptyty indukcyjne;j.
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Urzadzenie zabezpieczajace:

Jesli plyta zostata zainstalowana poprawnie i wykorzystywana jest prawidtowo, rzadko sg
potrzebne urzgdzenia zabezpieczajace.

Wentylator: stuzy on do ochrony i schtadzania elementéw sterujacych oraz zasilajgcych.
Moze on pracowac przy dwoéch réznych predkosciach, dziata w sposéb automatyczny. Wen-
tylator pracuje wtedy, gdy pola grzejne sg wytgczone i dziata do momentu dostatecznego
wychtodzenia systemu elektronicznego.

Tranzystor: Temperatura elementéw elektronicznych jest nieprzerwanie mierzona za pomocg
sondy. Jesli ciepto wzrasta w sposéb niebezpieczny, uktad ten automatycznie odigcza pola
grzejne znajdujace sie najblizej nagrzanych elementéw elektronicznych.

Detekcja: detektor obecnosci garnka umozliwia prace ptyty, a tym samym ogrzewanie. Mate
przedmioty umieszczone na obszarze grzewczym (np. tyzeczka, ndz, pierscionek) nie zostang
potraktowane jako garnki i ptyta nie wigczy sie.

Detektor obecnosci garnka w polu indukcyjnym

Detektor obecnosci garnka zainstalowany jest w ptytach zawierajgcych pola indukcyjne.
Podczas pracy ptyty detektor obecnosci garnka automatycznie rozpoczyna lub zatrzymuje
wydzielanie ciepta w polu gotowania w chwili umieszczenia garnka na ptycie lub zdjecia go
z piyty. Zapewnia to wiec oszczednos¢ energii.

® Jesli pole gotowania uzywane jest w potgczeniu z odpowiednim garnkiem na wyswietlaczu
podawany jest poziom ciepta.

® Indukcja wymaga uzywania garnkow dopasowanych, wyposazonych w dna z materiatu
magnetycznego- patrz tabela.

Jesli w polu gotowania nie umieszczono garnk‘a lub umieszczono na niej garnek nieodpo-

wiedni, na wyswietlaczu pojawia sie symbol 5'—7’3. Pole nie wigcza sie.

Jezeli w ciggu 10 minut nie zostanie wykryty garnek, operacja wigczenia ptyty zostaje ska-

sowana.

Aby wylgczy¢ pole gotowania, nalezy wytgczy¢ je za pomocg sterownika sensorowego a nie

jedynie poprzez zdjecie garnka.

A Detektor garnka nie pracuje jak sensor wigcz/ wytacz ptyty.

Ceramiczna ptyta grzejna wyposazona jest w sensory obstugiwane przez dotkniecie palcem
oznakowanych powierzchni.
Kazde przesterowanie sensora potwierdzane jest sygnatem akustycznym.

Nalezy zwraca¢ uwage, aby przy wigczaniu i wytgczaniu oraz przy nastawianiu stopnia
mocy grzania zawsze naciskac tylko jeden sensor. W przypadku réwnoczesnego
nacisniecia wiekszej ilosci sensoréw (z wyjgtkiem zegara i klucza), system ignoruje
wprowadzone sygnaty sterujgce, a przy dtugotrwatym naciskaniu wyzwala sygnat usterki.
Po zakonczeniu uzytkowania wytacz pole grzejne regulatorem i nie polegaj na wska-
zaniach detektora naczyn.
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Odpowiednia jakos¢ garnkéw jest podstawowym warunkiem uzyskania dobrej wydaj-
nosci pracy plyty.

Dobér naczyn do gotowania w polu indukcyjnym

ax

Charakterystyka naczyn.

Zawsze nalezy korzystac z garnkdéw wysokiej jako$ci, o idealnie ptaskim dnie: korzystanie
z garnkow tego rodzaju zapobiega powstawaniu punktéw o zbyt wysokiej temperaturze,
w ktorych zywnos$¢ mogtaby podczas gotowania przywiera¢.Garnki i patelnie o grubych
metalowych $ciankach zapewniajg doskonaty rozktad ciepta.

Nalezy zwraca¢ uwage na to, aby dna garnkow byty suche: podczas napetniania garnka
lub podczas uzywania garnka wyjetego z lodéwki nalezy przed umieszczeniem go na
ptycie sprawdzi¢, czy powierzchnia dna jest zupetnie sucha. Pozwoli to unikng¢ zabru-
dzenia powierzchni ptiyty.

Pokrywka na garnku zapobiega ucieczce ciepta i w ten sposéb skraca czas nagrzewania
i zmniejsza zuzycie energii elektrycznej.

Aby stwierdzi¢, czy naczynia sg odpowiednie, nalezy sprawdzi¢, czy podstawa naczynia
przycigga magnes.

Dla zapewnienia optymalnego kontrolowania temperatury przez modut indukcyjny
dno naczynia musi by¢ ptaskie.

Wkleste dno garnka lub gteboko wyttoczonym logo producenta maja negatywny
wplyw na kontrolowanie temperatury przez modut indukcyjny i moga powodowacé
przegrzanie naczyn.

Nie nalezy uzywa¢ uszkodzonych naczyn np. ze zdeformowanym dnem na skutek
nadmiernej temperatury.

Stosujgc duze naczynia z dnem ferromagnetycznym, ktérego
Srednica jest mniejsza od catkowitej $rednicy naczynia, nagrze-
wa sie wylgcznie czesé ferromagnetyczna naczynia. Powoduje to
sytuacje, w ktorej nie jest mozliwe rownomierne rozprowadzenie
ciepta w naczyniu. Obszar ferromagnetyczny zostaje zmniej-
szony w podstawie naczynia z powodu umieszczonych w niej
elementéw aluminiowych, dlatego dostarczona ilos¢ ciepta moze
by¢ mniejsza. Moze sie zdarzy¢, ze wystgpig problemy z wy-
kryciem naczynia lub nie zostanie ono wcale wykryte. Srednica
czesci ferromagnetycznej naczynia powinna by¢ dostosowana
do wielkosci strefy grzejnej, w celu uzyskania optymalnych
wynikow gotowania. W przypadku, gdy naczynie nie zostato wykryte w strefie grzejnej,
zaleca sie wyprébowanie go w strefie grzejnej o odpowiednio mniejszej Srednicy.

[c=as»)
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Do gotowania indukcyjnego nalezy uzywac¢ wytgcznie naczyn ferromagnetycznych, z mate-
riatow takich jak:

e stal emaliowana

e zeliwo

e specjalne naczynia ze stali nierdzewnej do gotowania indukcyjnego.

Oznakowanie na Sprawdz, czy na etykiecie znajduje sie
naczyniach kuchennych mn znak informujacy, ze garnek nadaje sie
do ptyt indukcyjnych

Uzywaj garnkow magnetycznych (z emaliowanej bla-
chy, ferrytowej stali nierdzewnej, z zeliwa), sprawdz
przyktadajgc magnes do dna garnka (musi przylgng¢)

Stal nierdzewna Nie wykrywa obecnos$ci garnka
Za wyjatkiem garnkow z ferromagnetyczne;j stali
Aluminium Nie wykrywa obecnos$ci garnka
Zeliwo Wysoka sprawnos¢
Uwaga: garnki mogg porysowac plyte
Stal emaliowana Wysoka sprawnos$¢
Zaleca sie naczynia o ptaskim, grubym i gtadkim dnie
Szklo Nie wykrywa obecnosci garnka
Porcelana Nie wykrywa obecnosci garnka
Naczynia z dnem Nie wykrywa obecnos$ci garnka

miedzianym

Rozmiar najmniejszego uzytecznego naczynia dla pola grzejnego wynosi:.

Srednica pola Minimalna $rednica dna
grzejnego naczynia ze stali emaliowanej
[mm] [mm]
160 - 180
110
180 - 200
210 - 220
220 x 190 125
260 - 280

Minimalne $rednice dla naczyn wykonanych z innych materiatéw niz stal emaliowana mogg
sie roznic.
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Panel sterowania

e Po podtgczeniu ptyty do sieci elektrycznej,

na chwile zapalg sie wszystkie wskazniki. 3 8 108 3
Ptyta grzejna jest gotowa do eksploatacii. T ﬁ/ \7 ‘ ) ‘ / \n

e Pilyta grzejna wyposazona jest w . " o = \ o
elektroniczne sensory, ktore wigczamy T“ NN C? C? ﬁ) NN ?
przyciskajgc palcem przez minimum 1 7 \5/ 4 6 2 \5/ ;

sekunde.
e Kazde wigczenie sensoréw sygnalizowane
jest dzwiekiem.

Nie nalezy ustawia¢ zadnych przedmiotéw na powierzchniach sensoréw (moze zosta¢
wyzwolone rozpoznanie usterki), powierzchnie te nalezy utrzymywac stale w czystosci.

Wiaczenie plyty grzejnej
Sensor wigcz/wytgcz (1) musi by¢ przytrzymany palcem przynajmniej 1 sekunde. Ptyta grzejna

jest aktywna, gdy na wszystkich wskaznikach (3) $wieci sie cyfra ,0” .

Jezeli w ciggu 10 sekund nie zostanie przesterowany zaden sensor, wéwczas plyta
grzejna wylacza sie.

Wiaczenie pola grzejngo

Po wigczeniu ptyty grzejnej sensorem (1), w przeciggu nastepnych 10 sekund nalezy wtgczy¢

wybrane pole grzejne (5).

1. Po dotknieciu sensora oznaczajgcego wybrane pole grzejne (5), na odpowiadajacym temu
polu wskazniku stopnia mocy $wieci sie naprzemiennie podswietlona cyfra ,0”".

2. Naciskajgc sensor ,+” (2) lub sensor ,-” (4) ustawiamy pozadany stopien grzania.

Jezeli w cigagu 10 sekund po wigczeniu plyty nie zostanie przesterowany zaden
sensor, wowczas pole grzejne wylacza sie.

Pole grzejne jest aktywne gdy na wszystkich wyswietlaczach swieci sie cyfra lub
litera, co oznacza, ze pole jest gotowe do wykonywania nastaw mocy grzejne;j.

Nastawienie stopnia mocy grzania pola indukcyjnego

W czasie wskazania na wskazniku pola grzejnego naprzemiennie podswietionego (3) “0”
mozemy zaczg¢ nastawia¢ pozgdany stopien mocy grzania za pomoca sensora ,+” (2) i ,-” (4).
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Wylgczanie pél grzejnych

e Pole grzejne musi by¢ aktywne. Wskaznik stopnia mocy grzania swieci sie naprzemiennie.
e \Wytgczenie nastapi po dotknieciu sensora wigcz/wytacz piyty, lub poprzez przytrzymanie
sensora (5) przez 3 sekundy.

Wytaczanie catej ptyty grzejnej

e Plyta grzejne pracuje, gdy wigczone jest co najmniej jedno pole grzejne.
e Naciskajgc sensor wigcz/wytgcz (1) wytgczamy catg ptyte grzejna.

Jezeli pole grzejne jest gorgce, na wskazniku pola grzejnego (3) swieci sie litera “H” - symbol
nagrzania szczatkowego.

Funkcja Booster ,,P”

Funkcja Booster polega na zwigkszeniu mocy pola & 210 - z 2000W na 3000W,

pola @ 160 - z 1200W na 1400W.

Aby zatgczyé funkcje Booster nalezy wybra¢ sterfe gotowania, nastawi¢ poziom gotowania
na ,9” i ponownie nacisnaé sensor ,+” (2) co jest sygnalizowane pojawieniem sie litery “P”
na wyswietlaczu pola.

Wylaczenie funkcji Booster nastepuje po ponownym nacisnieciu sensora ,-” (4) przy aktywnym
polu indukcyjnym, lub po podniesieniu garnka z pola indukcyjnego.

Dla pola @ 210 i @ 160 czas dziatania funkcji Booster jest ograniczony przez
panel sensorowy do 10 minut. Po automatycznym wytaczeniu funkcji Booster,
pole grzejne grzeje dalej z moca nominalna.

Funkcja Booster moze by¢ ponownie wtaczona, pod warunkiem, ze czujniki tem-
peratury w uktadach elektronicznych i cewki maja taka mozliwos¢.

Jezeli garnek zostanie zdjety z pola grzejnego w czasie dziatania funkcji Booster,
funkcja jest nadal aktywna i odliczanie czasu jest kontynuowane.

W przypadku przekroczenia temperatury (uktadu elektronicznego lub cewki) pola
grzejnego podczas dziatania funkcji Booster, funkcja Booster jest automatycznie
wytaczana. Pole grzejne powraca do mocy nominalnej.

3 8 10 8 3
e A A ZaN
- O O 00 oo )
AV U

5 5 1
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Sterowanie funkcja Booster

A Strefy gotowania sa potaczone parami pionowo lub krzyzowo w zaleznosci od
modelu. Catkowita moc jest dzielona w obrebie tych par.
Préba wiaczenia funkcji Booster dla obu stref gotowania jednoczesnie spo-
wodowataby przekroczenie maksymainej dostepnej mocy. W takim przypadku
moc grzania pierwszej aktywowanej strefy grzewczej zostanie obnizona do
mozliwie najwiekszego poziomu.

Funkcja blokady

Funkcja blokady stuzy do tego aby chroni¢ ptyte grzejng przed niezamierzonym uruchomie-
niem przez dzieci, a jej wigczenie mozliwe jest po odblokowaniu.

Funkcja blokady jest mozliwa przy wtgczonej i wytgczonej ptycie.
Wiaczenie i wytaczenie funkcji blokady

Wigczenie i wylgczenie funkcji blokady ptyty wykonuje sie za pomoca sensora (7) przytrzy-
mujgc sensor przez 5 sekund. Wigczenie funkcji blokady jest sygnalizowane zapaleniem
diody sygnalizacyjnej (9).

Plyta zostaje zablokowana az do jej odblokowania, nawet jesli panel ptyty jest
wlaczany i wylaczany. Odtaczenie plyty od sieci zasilajacej spowoduje wytaczenia
blokady ptyty.

Wskaznik ciepta resztkowego

Po zakonczeniu gotowania, w szkle ceramicznym pozostaje energia cieplna zwana cieptem
resztkowym. Wyswietlenie wskazania ciepta resztkowego odbywa sie w dwoch etapach.
Po wylgczeniu pola grzewczego lub catego urzgdzenia, gdy temperatura przekracza 60°C,
na odpowiednim wys$wietlaczu pojawi sie wskazanie ,H”. Wskazanie ciepta resztkowego
wyswietlane jest tak dtugo, jak temperatura pola grzejnego przekracza 60°C. W zakresie
temperatur od 45°C do 60°C na wyswietlaczu bedzie widniato wskazanie ,h” symbolizujgce
niskie ciepto resztkowe. Gdy temperatura spadnie ponizej 45°C wskaznik ciepta resztkowego
zostanie wygaszony.

. . . L. 3 8 108 3
W czasie dziatania wskaznika 9 /\ ‘ A ‘ /\
ciepta resztkowego nie wolno ‘ g & ha i o
dotykaé pola grzejnego ze S . s
wzgledu na mozliwos¢ popa- T“ Ny C? CE Cf N C"J
rzenia ani stawia¢ na nim wraz- N 4 & 3 N
liwych na ciepto przedmiotow ! 5 5

Podczas przerwy w dostawie pra-
A du wskaznik nagrzania szczatko-

N\
wego ,,H“ nie jest juz wyswietla- '.’.‘
ny. Pomimo to pola grzejne moga ’
by¢ wowczas jeszcze gorace!

28



OBSLUGA

Ograniczenie czasu pracy

W celu zwiekszenia niezawodnos$ci pracy
ptyta indukcyjna wyposazona jest w ogranicz-
nik czasu pracy dla kazdego z pdl grzejnych.
Maksymalny czas pracy ustala sie stosownie
do ostatnio wybranego stopnia mocy grzejne;.
Jezeli nie zmieniamy stopnia mocy grzejnej
przez diuzszy czas (patrz tabela), wowczas
przynalezne pole grzejne zostaje automatycz-
nie wytgczone i uaktywniony zostaje wskaznik
nagrzania szczatkowego. Mozemy jednak w
kazdej chwili wigczac i obstugiwac poszcze-
golne pola grzejne zgodnie z instrukcjg uzyt-
kowania.

Funkcja automatycznego dogrzewania

e \Wybrane pole grzejne nalezy aktywowac
sensorem (5)

e Nastepnie sensorem ,+” (2)i,-” (4) na-
stawi¢ poziom mocy w zakresie od 1-8, i
ponownie nacisng¢ sensor (5)

e Na wyswietlaczu naprzemiennie bedzie
wyswietlana cyfra ustawionej mocy z
literg A.

Po uptywie czasu dostarczania dodatkowej
mocy, pole grzejne automatycznie przetg-
czy sie na wybrany stopien mocy, ktory
pozostanie widoczny na wskazniku.

Jesli naczynie zostanie zdjete z pola
grzejnego i postawione ponownie
przed uptywem czasu trwania auto-
matyki dogrzewania, dogrzewanie z
dodatkowa moca bedzie przeprowa-
dzone do konca.
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Funkcja zegara

Zegar programujgcy ufatwia proces gotowania dzieki mozliwosci zaprogramowania czasu
dziatania pél grzejnych. Moze réowniez stuzy¢ jako minutnik.

Wiaczenie zegara

Zegar programujgcy utatwia proces gotowania dzieki mozliwosci zaprogramowania czasu

dziatania pdl grzejnych. Moze réwniez stuzy¢ jako minutnik.

e Sensorem (5) wybieramy odpowiednie pole grzejne. Cyfra ,0” Swieci sie naprzemiennie.

e Za pomocg sensoréw ,+” (2) lub - (4) nalezy zaprogramowac zgdany poziom mocy w
zakresie 1 - 9.

e Nastepnie w czasie 10 sekund nalezy aktywowac zegar przez nacisniecie sensora (6).

e Za pomocg sensora ,+” (2) lub ,-” (4) programujemy zgdany czas gotowania (01 do 99
minut).

e Przy wyswietlaczu zegara $wieci si¢ dioda sygnalizacyjna (8) odpowiadajgca polu grzej-
nemu.

é Wszystkie pola grzejne moga pracowa¢ rownoczesnie w systemie czasowego
programowania przy pomocy zegara.

é Jezeli ustawiony jest wiecej niz jeden czas na wyswietlaczu zegara, wyswietla-
ny jest najkrotszy ustawiony czas. Dodatkowo jest to sygnalizowane migajaca

dioda (8).
3 8 108 3
9‘ -"/\’\71 ‘15‘ :-/\7
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Zmiana zaprogramowanego czasu gotowania

W kazdej chwili gotowania mozna zmieni¢ zaprogramowany czas jego trwania

e Sensorem (5) wybieramy odpowiednie pole grzejne. Cyfra mocy grzejnej zostaje naprze-
miennie podswietlona.

e Nastepnie w czasie 10 sekund nalezy aktywowac zegar przez nacisniecie sensora (6).

e Za pomocg sensora ,+” (2) lub sensora ,-” (4) ustawiamy nowy czas zegara.

Kontrola uptywu czasu gotowania
Czas pozostaty do konca gotowania mozna w kazdej chwili sprawdzi¢, dotykajgc sensora

zegara (6). Aktywny czas dziatania zegara dla odpowiedniego pola grzejnego jest sygnali-
zowany migajgca dioda (8).
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Wylaczenie zegara

Po uptywie zaprogramowanego czasu gotowania, wtgczy sie sygnat dzwiekowy, ktéry mozna
wytgczy¢ dotykajgc dowolnego sensora lub alarm wytgczy sie automatycznie po 2 minutach.

Jesli zachodzi potrzeba wcze$niejszego wytgczenia zegara:

e Sensorem (5) aktywujemy pole grzejne. Cyfra mocy grzejnej zostaje wyrazniej podswie-
tlona.

e Nastepnie nacisngC sensor (6), przytrzymac¢ 3 sekundy lub zmieni¢ czas minutnika za
pomocg sensora ,+” (2)i ,-” (4) do pozyc;ji ,,00”

3 8 10 8 3
TN VAN
! 5 H =y ! A
- O O 00O oo @®
LN T NS

Zegar jako minutnik

Zegar programujgcy czas gotowania moze by¢ uzywany jako dodatkowy alarm, jesli nie jest
czasowo sterowane dziatanie pol grzejnych.

Wiaczenie minutnika

Jesli ptyta kuchenna jest wytgczona:

e Dotknigciem sensora wtgcz /wytgcz ptyty grzejnej (1), wigczamy ptyte.
e Nastepnie sensorem (6) nalezy aktywowa¢ minutnik.

e Zapomocg sensora ,+” (2) lub ,-” (4) nalezy ustawi¢ czas minutnika.

Wytaczenie minutnika

Po uptywie zaprogramowanego czasu, wtgczy sie ciggly alarm dzwiekowy, ktdry mozna wyta-
czy¢ dotykajgc dowolnego sensora lub poczekac az wylgczy sie automatycznie po 2 minutach.

Jesli zachodzi potrzeba wczesniejszego wytgczenia alarmu:

e Nalezy nacisng¢ sensor (6), przytrzymac 3 sekundy lub zmieni¢ czas minutnika za pomoca
sensora ,+” (2)i ,-” (4) do pozycji ,00”

e Jesli zegar zostat zaprogramowany jako minutnik, wowczas nie dziata jako zegar progra-
mujgcy czas gotowania.

Funkcja minutnika zostaje skasowana w momencie gdy zostaje aktywowana
funkcja zegara.
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Funkcja podgrzewania

Funkcja podgrzewania potrawy utrzymuje ciepto gotowej zywnosci na polu grzejnym. Wybrane
pole grzejne jest wigczone na niskg moc grzania. Moc pola grzejnego jest sterowana poprzez
funkcje podgrzewania potrawy, tak ze temperatura potrawy wynosi w przyblizeniu 65°C. Dlatego
ciepta, gotowa do spozycia potrawa nie zmienia niekorzystnie swojego smaku i nie przywiera do
dna garnka. Funkcje tg mozna takze wykorzysta¢ do roztopienia masta, czekolady itp.
Warunkiem prawidtowego wykorzystania funkciji jest zastosowanie odpowiedniego garnka z pta-
skim dnem, aby temperatura garnka byta doktadnie mierzona przez czujnik umieszczony w polu
grzejnym.

Funkcje podgrzewania potrawy mozna wigczy¢ na kazdym polu.

Ze wzgledéw mikrobiologicznych nie zaleca sie zbyt diugiego utrzymywania potrawy w cieple,
dlatego tez przy tej funkcji panel sensorowy wytgcza sie po 2 godzinach.

Funkcja podgrzewania potrawy jest ustawio-
na jako dodatkowa moc grzania pomiedzy
pozycja ,0 1” i pojawia sie na wyswietlaczu
jako symbol ,, 11"

Wigczenie funkcji podgrzewania wykonuje
sie tak samo jak opisano to w punkcie
-Wiaczenie pola grzejnego”

Whytgczenie funkcji podgrzewania wykonuje
sie tak samo jak opisano to w punkcie
+Wylaczenie pol grzejnych”.

32



OBSLUGA

Funkcje piekarnika i jego obstuga.

Piekarnik z wymuszonym
obiegiem powietrza

(z wentylatorem i grzejnikiem
termoobiegu))

Piekarnik moze by¢ nagrzewany przy pomocy
grzejnika dolnego i gérnego, opiekacza oraz
grzejnika termoobiegu. Sterowanie pracg
tego piekarnika odbywa sie przy pomocy po-
kretta rodzaju pracy piekarnika - ustawienie
polega na obrdceniu pokretta na wybrang
funkcje,

oraz pokretta regulacji temperatury - ustaie-
nie polega na obrdceniu pokretta na wybrang
wartos¢ temperatury.

Wytaczenie nastepuje poprzez ustawienie
obu pokretet w pozycji ,, ®” /,0".

Uwagal!

Wiaczenie nagrzewania(grzejnika itp.) przy
zatgczeniu ktorejkolwiek z funkcji piekarnika
nastagpi dopiero poustawieniu temperatury.
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0 Ustawienie zerowe

- Niezalezne oswietlenie piekarnika
Poprzez ustawienie pokretta w tej po-
zycji uzyskujemy os$wietlenie komory
piekarnika.

Szybki rozgrzew

Wigczony grzejnik gorny, opiekacz i
wentylator. Zastosowanie do wstep-
nego nagrzewu piekarnika.

Rozmrazanie
Wiaczony tylko wentylator, bez uzycia
jakichkolwiek grzejnikow.

Wiaczony wentylator, opiekacz i
grzejnik goérny

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

Wzmocniony opiekacz
(Supergrill))

Wtigczenie funkcji ,wzmocnionego
opiekacza” pozwala na prowadzenie
opiekania przy jednoczesnie wigczo-
nym grzejniku gornym. Funkcja ta
pozwala na uzyskanie podwyzszo-
nej temperatury w gérnej przestrzeni
roboczej piekarnika, co powoduje
mocniejsze przyrumienienie potrawy,
pozwalajgc takze na opiekanie wigk-
szych jej porcji.

Wiaczony opiekacz
,Grilowanie” powierzchniowe, stosuje

sie do opiekania matych porcji migsa:
steki, sznycle, ryby, tosty, kietbaski, za-
piekanki (grubos$¢ opiekanej potrawy
nie powinna by¢ wieksza niz 2-3 cm
w trakcie pieczenia nalezy odwrdcic
ja na drugg strone).
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Wiaczony grzejnik doiny

Przy tej pozycji pokretta piekarnik
realizuje ogrzewanie wytgcznie przy
uzyciu grzejnika dolnego. Dopiekanie
ciast od spodu (np. ciasta wilgotne i
nadziewane owocami).

Wiaczony grzejnik dolny i gérny
Ustawienie pokretta w tej pozycji po-
zwala na realizacje nagrzewania pie-
karnika sposobem konwencjonalnym.
Doskonale nadaje sie do pieczenia
ciast, miesa, ryb, chleba, pizzy (ko-
nieczne wstepne rozgrzanie piekarni-
ka oraz stosowanie ciemnych blachy)
pieczenie na jednym poziomie.

Wiaczony termoobieg

Ustawienie pokretta w pozycji ,wigczo-
ny termoobieg” pozwala na realizacje
ogrzewania piekarnika w sposéb
wymuszony przy pomocy termowen-
tylatora, umieszczonego w central-
nym miejscu tylnej sciany komory
piekarnika. W stosunku do piekarnika
konwencjonalnego stosuje sie nizsze
temperatury pieczenia.

Korzystanie z tego sposobu ogrzewa-
nia pozwala na rownomierny obieg
ciepta wokot potrawy umieszczonej
w piekarniku.

Wiaczony wentylator,grzejnik dolny
i grzejnik goérny

Przy tej pozycji pokretta piekarnik re-
alizuje funkcje ciasto. Piekarnik kon-
wencjonalny z wentylatorem (funkcja
zalecana podczas pieczenia).
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Wiaczony termoobieg i grzejnik
dolny

Przy tej pozycji pokretta piekarnik
realizuje funkcje termoobiegu i wia-
czonego grzejnika dolnego co powoduje
podwyzszenie temperatury od spodu
wypieku. Duza ilos¢ ciepta dostarcza-
na od spodu wypieku, ciasta mokre,
pizza.

Lampki kontrolne
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Wigczenie piekarnika jest sygnalizowane
zapaleniem sie dwdch lampek kontrolnych,
lampki kontrolnej pracy (wtgczenia) kuchni R
lampki kontrolnej termoregulatora L . Swiece-
nie lampki kontrolnej R sygnalizuje prace pie-
karnika. Zgasniecie lampki kontrolnej L jest
sygnatem uzyskania przez piekarnik nasta-
wionej temperatury. O ile przepisy kulinarne
zalecajg wktadanie potrawy do rozgrzanego
piekarnika, nalezy to uczyni¢ nie wczesniej
jak po pierwszym zgasnieciu lampki kontrol-
nej L. W trakcie prowadzenia wypieku lampka
L bedzie sie okresowo wigczac i wylgczaé
(utrzymywanie temperatury wewnatrz komory
piekarnika). Lampka kontrolna R moze sie
réwniez Swieci¢ w potozeniu pokretta ,Oswie-
tlenie piekarnika”.

Wazne!

® Podczas realizowania szybkiego roz-
grzewu w komorze piekarnika nie moze
znajdowac sie blacha z ciastem ani inne
elementy nie stanowigce wyposazenia
piekarnika. Nie zaleca sie korzystania z
funkcji szybkiego rozgrzewu przy zapro-
gramowanym programatorze.

W czasie uzywania piekarnika powstaje
para wodna. Jest to normalne zjawisko
fizyczne, ktére zostato przewidziane
przez naszych konstruktorow. Jest ona
odprowadzana na zewnatrz specjalnym
wylotem, kory znajduje sie w tylnej czesci
kuchni.



OBSLUGA

Uzytkowanie opiekacza

Proces opiekania nastepuje w wyniku dzia-
tania na potrawe promieni podczerwonych,
emitowanych przez rozzarzony grzejnik
opiekacza.

W celu wigczenia opiekacza nalezy:

® ustawi¢ pokretto piekarnika w pozycji
oznaczonej symbolami ,

® wygrzewac piekarnik przez ok. 5 minut
(przy zamknietych drzwiach piekarnika).

® wiozy¢ do piekarnika blache z potrawg na
wiasciwy poziom roboczy, a w przypadku
opiekania na ruszcie nalezy umiesci¢ na
poziomie bezposrednio nizszym (ponizej
rusztu) blache na $ciekajgcy tluszcz,

® zamkna¢ drzwi piekarnika.

Dla funkcji opiekanie i wzmocnione opie-
kanie temperature nalezy ustawi¢ maksy-
malnie na 210 °C (200 °C*), a dla funkcji
opiekanie z wentylatorem maksymalnie
na 190 °C.

* drzwi piekarnika z 2 szybami

Uwaga!
Opiekanie nalezy prowadzi¢ przy za-
mknietych drzwiach piekarnika.

Gdy uzytkowany jest opiekacz, czesci
dostepne mogg stac sie gorace.
Zaleca sie nie dopuszczaé dzieci do
piekarnika.
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Wypieki
°

zaleca sie, prowadzenie wypiekdw ciast na blachach, stanowigcych wyposazenie
fabryczne kuchni,

wypieki mozna prowadzi¢ rowniez w formach i blachach handlowych, ktére
nalezy ustawi¢ na drabince suszarniczej, do wypieku zaleca si¢ stosowac
blachy w kolorze czarnym, ktore lepiej przewodza ciepto i skracajg czas
pieczenia,

nie zalecamy do stosowania form i blach o powierzchni jasnej i blyszczgcej w
przypadku korzystania z nagrzewu konwencjonalnego(grzejnik gérny + dolny)
stosowanie tego typu form moze powodowac niedopiekanie spodu ciasta,
przy korzystaniu z funkcji termoobieg nie jest konieczne wstepne nagrzanie
komory piekarnika, dla pozostatych typéw grzania przed wtozeniem wypieku
komore piekarnika nalezy rozgrzac,

przed wyjeciem ciasta z piekarnika nalezy sprawdzi¢ jako$¢ wypieku przy po-
mocy drewnianego patyczka (przy prawidlowym wypieku po naktuciu ciasta,
powinien by¢ suchy i czysty),

wskazane jest pozostawienie wypieku w piekarnika po jego wytgczeniu jeszcze
przez ok. 5 min.,

temperatury wypiekéw wykonywanych przy zastosowaniu funkcji termoobieg sg
z reguty ok. 20 — 30 stopni nizsze w stosunku do pieczenia konwencjonalnego
(z zastosowaniem grzejnikéw goérnego i dolnego),

parametry wypiekéw podane w tabeli sg orientacyjne i mozna je korygowaé w
zaleznosci od wtasnych doswiadczen i upodoban kulinarnych,

jezeli informacje podawane w ksigzkach kucharskich znacznie odbiegajg od
wartosci zamieszczonych w instrukcji obstugi kuchni prosimy o kierowanie sie
zapisami w instrukcji.

Pieczenie mies

w piekarniku nalezy przygotowywac porcje miesa powyzej 1 kg, mniejsze ka-
walki zaleca sie przyrzadzac na plycie grzejnej

do pieczenia zaleca sie stosowac¢ naczynia zaroodporne, réwniez uchwyty tych
naczyn muszg by¢ odporne na dziatanie wysokiej temperatury,

przy pieczeniu na drabince suszarniczej lub ruszcie zaleca sie na najnizszym
poziomie umiesci¢ blache do pieczeni z niewielkg ilo$cig wody,

przynajmniej raz w potowie czasu pieczenia zaleca sie odwréci¢ mieso na drugg
strone, w trakcie pieczenia nalezy takze okresowo podlewac migso powstajgcym
sosem lub gorgca — stong woda, miesa nie wolno polewac¢ zimng wodg.
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Piekarnik z wymuszonym obiegiem powietrza (grzejnik termoobiegu + wentylator)

Rodzaj Funkcja Temperatura Poziom Czas
wypieku piekarnika (°C) (min.)
potrawy
Biszkopt d 160 - 200 2-3 30- 50

B;Z'j;:;iia?' 160 - 170 3 25-402
i 155170 3 25-407
Pizza 200 - 230 " 2-3 15-25
Ryba d 210 - 220 2 45- 60
Ryba 160 - 180 2-3 45 - 60
Ryba T 190 2-3 60 - 70
Kietbaski 210 (200%) 4 14-18
Wolowina O 225 - 250 2 120 - 150
Wolowina 160 - 180 2 120 - 160
Wieprzowina [z] 160 - 230 2 90 - 120
Wieprzowina 160 - 190 2 90 - 120

Kurczak 180 - 190 2 70-90
Kurczak O 160 - 180 2 45-60
Kurczak 175 - 190 2 60 - 70
Warzywa O 190 - 210 2 40 - 50
Warzywa T 170 - 190 3 40 - 50

* drzwi piekarnika z 2 szybami

Czasy obowigzuja, jezeli nie podano inaczej dla nierozgrzanej komory. Dla rozgrzanego piekarnika podane
czasy nalezy skrocic¢ o ok. 5-10 minut.

" Rozgrzej pusty piekarnik

2Podane czasy dotyczg wypiekéw w matych foremkach

Uwaga: Parametry podane w tabeli sg orientacyjne i mozna je korygowaé w zalezno$ci od wtasnych doswiad-
czen i upodoban kulinarnych.
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POTRAWY TESTOWE. Zgodnie z norma EN 60350-1.

Pieczenie ciast

przod

Rodzaj Akceoria Poziom Funkcja Temperatura Czas
potrawy grzania (°C) wypieku ?
(min.)
Blacha ) " A0 2
do piverywa 3 O 160 - 170 25- 40
Blacha ==
A - 1) - 2)
do pieczywa 3 155 - 170 25 - 40
Blacha
. 3 A 155-170 " 25-402
Mate ciasta do pieczywa
2+4
Blacha 2 - blacha do
do pieczywa pieczywa lub ) " N 2)
Blacha pieczeni 155-170 25-50
do pieczeni 4 - blacha do
pieczywa
Blacha ) 1 02
do plocaywa 3 O 150 - 160 30 - 40
Blacha 3 < 150-170" | 25-352
do pieczywa
Blacha
Kruche ciasto do pieczywa 3 150-170" 25-35%
(paski)
2+4
Blacha 2 - blacha do
do pieczywa pieczywa lub ) " _ar 2
Blacha pieczeni 160-175 25-35
do pieczeni 4 - blacha do
pieczywa
Ruszt + forma
Biszkoot do ciasta
P powlekana 3 OJ 170-180" | 30-452
bezttuszczowy
na czarno
@26 cm
2
Ruszt + dwie formy na
formy do ciasta ruszcie
Szarlotka powlekane umieszczono C] 180-200" 50-702
na czarno po przekatnej
@20 cm prawy tyt, lewy

"Rozgrzej pusty piekarnik, nie uzywaj funkcji szybkiego rozgrzewu.

2 Czasy obowigzujg, jezeli nie podano inaczej dla nierozgrzanej komory. Dla rozgrzanego piekarnika

podane czasy nalezy skroci¢ o ok. 5-10 minut.
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POTRAWY TESTOWE

. Zgodnie z norma EN 60350-1.

Grilowanie
Rodzaj Akceoria Poziom Funkcja Temperatura Czas
potrawy grzania (°C) (min.)
R 4 o 210 (200*) » 15-2
Tosty z biatego uszt ™ 0 (200%) 5-25
pieczywa Ruszt 4 210 (200%) 2 2-3
Ruszt + blacha
do pieczeni 4 - ruszt
Burgery (do zbierania | 3 - blacha 210 (200%) » | 1, Sona 10~ 15
Sciekajacych do pieczeni
kroplin)

* drzwi piekarnika z 2 szybami

Y Rozgrzej pusty piekarnik wtgczajgc na 5 minut, nie uzywaj funkcji szybkiego rozgrzewu.

2 Rozgrzej pusty piekarnik wigczajgc na 8 minut, nie uzywaj funkcji szybkiego rozgrzewu.

Pieczenie
Rodzaj Akceoria Poziom Funkcja Temperatura Czas
potrawy grzania (°C) (min.)
Ruszt + blacha
do pieczeni 2 - ruszt _
(do zbierania 1 - blacha 180 - 190 70-90
Sciekajgcych do pieczeni
kroplin)
Caty kurczak
Ruszt + blacha
do pieczeni 2 - ruszt
(do zbierania 1 - blacha 180 - 190 80-100
Sciekajgcych do pieczeni

kroplin)

Czasy obowigzuja, jezeli nie podano inaczej dla nierozgrzanej komory. Dla rozgrzanego piekarnika
podane czasy nalezy skréci¢ o ok. 5-10 minut.
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Dbatos¢ uzytkownika o biezgce utrzymanie
kuchni w czystosci oraz wiasciwa jej konser-
wacja, wywierajg znaczgcy wptyw na wydtu-
zenie okresu jej bezawaryjnej pracy.

Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy
kuchnie wytaczyé, zwracajac uwage aze-
by wszystkie pokretta ustawione byly w
pozycji ,,®” / ,,0”. Czynnosci czyszczenia
nalezy rozpoczyna¢ dopiero po wystygnie-
ciu kuchni.

Ptyta ceramiczna

® Plyte nalezy czysci¢ regularnie po kaz-
dorazowym uzyciu. W miare mozliwosci,
zaleca sie mycie kuchni w stanie cie-
ptym(po zgasnigeciu wskaznika nagrzewu
pola). Nie nalezy dopuszcza¢ do silnego
zabrudzenia ptyty grzejnej, a w szcze-
golnosci do przypalen pochodzgcych z
wykipin.
® Nie nalezy uzywac srodkéw do czyszcze-
nia o silnym dziataniu Sciernym jak np.
proszki do szorowania zawierajgce $cier-
niwo, pasty Scierne, kamienie Scierne,
pumeksy, wigzki druciane itp. Moga one
rysowac¢ powierzchnie piyty, powodujgc
nieodwracalne uszkodzenia.
Duze zabrudzenia przylegajagce mocno
do ptyty mozna zeskroba¢ specjalnym
skrobakiem, nalezy zwréci¢ uwage, aby
nie uszkodzi¢ ramy ptyty ceramiczne;.

N
o)

Skrobak do czyszczenia ptyty
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Uwaga! Ostre ostrze nalezy zawsze
zabezpieczy¢ przez przesuniecie obudowy
(wystarczy nacisk kciuka). Przy postugiwaniu
sie zachowac ostroznosé-niebezpieczenstwo
zranienia - nie dopuszcza¢, aby przyrzad
dostat sie do rgk dzieci.

® Zaleca sie uzywanie srodkéw czysz-

czacych lub zmywajgcych o dziataniu

delikatnym, radzimy stosowac roztwory

cieptej wody z dodatkiem ptynéw do my-

cia naczyn.

Do mycia i czyszczenia powierzchni

uzywac miekkiej i delikatnej sciereczki,

dobrze pochtaniajgcej wilgo¢.

Ptyte ceramiczng po umyciu nalezy kaz-

dorazowo wytrze¢ do sucha

® Nalezy zwréci¢ szczegdlng uwage, azeby
nie dopusci¢ do uszkodzenia ptyty cera-
micznej, powstania gtebokich zarysowan i
odpryskow, spowodowanych uderzeniami
metalowych pokryw naczyn lub innych
przedmiotow posiadajgcych ostre kra-
wedzie.

Wazne!

Do czyszczenia i konserwacji nie
wolno uzywaé¢ zadnych srodkow
do szorowania, ostrych srodkéw
czyszczacych ani przedmiotow
szorujacych.

Do czyszczenia frontu obudowy
uzywa¢ tylko cieptej wody z do-
datkiem niewielkiej ilosci ptynu
do mycia naczyn lub szyb. Nie
stosowa¢ mleczka do czyszczenia.
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Piekarnik

® Kuchnie oznaczone literg D zostaty wypo-
sazone w fatwo wyjmowane prowadnice
druciane(drabinki) wktadéw piekarnika.
Aby je wyja¢ do mycia nalezy pociggnaé
za zaczep znajdujgcy sie z przodu na-
stepnie odchyli¢ prowadnice i wyjgé z
zaczepow tylnych.

® Piekarnik nalezy czysci¢ po kazdym uzyt-
kowaniu. Przy czyszczeniu piekarnika
nalezy wigczyc¢ oswietlenie, pozwalajgce
na uzyskanie lepszej widocznosci prze-
strzeni robocze;j.

® Komore piekarnika nalezy my¢ tylko przy
uzyciu cieptej wody z dodatkiem niewiel-
kiej ilosci ptyndw do mycia naczyn.

® Czyszczenie parowe-Steam Clean:
-na blache ustawiong w piekarniku na
pierwszym poziomie od dotu wla¢ 0,25 |
wody (1 szklanka),
-zamkna¢ drzwi piekarnika,
-pokretto regulatora temperatury ustawi¢
na pozycje 50°C, a pokretto funkcji na
pozycje grzejnik dolny,
-ogrzewa¢ komore piekarnika przez ok.
30 minut,
-otworzy¢ drzwi piekarnika, wnetrze komo-
ry wytrze¢ Scierkg lub ggbkg a nastepnie
umy¢ cieptg wodg z ptynem do mycia
naczyn.
Uwaga. Pozostatoscig po czyszczeniu
parowym moze by¢ ewentualna wilgo¢
lub resztki wody pod kuchnig.

® Po umyciu komory piekarnika nalezy jg Zakiadanie drabinek

wytrze¢ do stanu suchego.

® Emaliowane elementy wyposazenia
kuchni, nalezy umy¢ przy pomocy roz-
tworu cieptej wody z dodatkiem ptynow
do mycia naczyn.

® Nie nalezy uzywac ptynéw zawierajgcych
kwasy organiczne (np. kwasek cytryno-
wy), moggcych spowodowac trwate plamy
lub zmatowanie emalii ceramiczne;j.

Uwaga! Do czyszczenia i konserwacji
frontéw szklanych nie uzywac $rod-
kéw czyszczgcych zawierajgcych
materiaty Scierne.
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Wyjmowanie drzwi

Dla uzyskania tatwiejszego dostepu do komo-
ry piekarnika oraz czyszczenia, mozliwe jest
wyjecie drzwi. W tym celu nalezy otworzy¢
drzwi, odchyli¢ do gory element zabezpiecza-
jacy umieszczony w zawiasie (rys. A). Drzwi
lekko domkng¢, unies¢ i wyjgé w kierunku do
przodu. W celu zamontowania drzwi w kuchni
postepuje sie w sposob odwrotny. Przy wkia-
daniu nalezy zwrdci¢ uwage aby wyciecie na
zawiasie prawidtowo osadzi¢ na wystepie
uchwytu zawiasu. Po wtozeniu drzwi do pie-
karnika nalezy bezwzglednie opusci¢ element
zabezpieczajacy i doktadnie go docisng¢.
Nieprawidtowe ustawienie elementu zabez-
pieczajgcego moze spowodowac uszkodze-
nie zawiasu przy prébie zamkniecia drzwi.

A

Odchylenie zabezpieczen zawiaséw

42

Wyjmowanie szyby wewnetrznej

1. Za pomocg sSrubokreta ptaskiego nalezy
wyhaczyc¢ listwe gorng drzwi, delikatnie pod-
wazajac ja po bokach (rys.B).

2. Wyciagna¢ listwe goérng drzwi. (rys.B, C)
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3. Wewnetrzng szybe wyciggng¢ z mocowa-
nia (w dolnej czesci drzwi). Rys.D, D1.
Uwaga! Niebezpieczenstwo uszkodzenia
mocowania szyb. Szybe nalezy wysunag¢,
nie podnosi¢ do gory.

4. Wymy¢ szyby cieptg wodg i matg iloscig
Srodka czyszczgcego.

W celu ponownego zamontowania szyb
nalezy postepowa¢ w odwrotnej kolejnosci.
Gtadka czes$¢ szyby powinna znajdowac sie
u gory, Sciete narozniki na dole.

Uwaga! Nie nalezy wciska¢ listwy gor-
nej jednoczesnie z obu stron drzwi. W
celu prawidtowego osadzenia listwy gornej
drzwi, nalezy najpierw przytozy¢ lewy ko-
niec listwy do drzwi, a prawy koniec wcisngé
do styszalnego ,klikniecia”. Nastepnie do-
cisngc listwe z lewej strony do styszalnego
LKlikniecia”.

D

Wyjmowanie szyb wewnetrznych
3 szyby
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Wyjmowanie szyb wewnetrznych
2 szyby




CZYSZCZENIE | KONSERWACJA KUCHNI

Wymiana zaréwki halogenowej oswietle-
nia piekarnika

Aby unikng¢ mozliwosci porazenia prgdem
elektrycznym, przed wymiang zarowki
halogenowej nalezy upewnic sie,czy sprzet
jest wytgczony.

Wykre¢ i umyj klosz lampki, pamietaj o
doktadnym wytarciu go do sucha.
Wyciggnij zaréwke halogenowg z
gniazda uzywajgc do tego szmatki lub
papieru.

W razie potrzeby zaréwke halogenowg
wymieni¢ na nowg o ponizszych para-
metrach:

1. typ G9.
2. napiecie 230V.
3. moc 25W.

Upewnij sie, ze nowa zaréwka jest do-
ktadnie osadzona w gniezdzie cera-
micznym.

Wkre¢ klosz lampki.
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Oswietlenie piekarnika

Uwaga: Nalezy uwazaé, aby zakladana
zaréwke halogenu nie dotyka¢ bezpo-
srednio palcami!
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Przeglady okresowe

Poza czynnosciami majacymi na celu biezace
utrzymanie kuchni w czystosci nalezy:

przeprowadzac okresowe kontrole dzia-
fania elementéw sterujgcych i zespotéw
roboczych kuchni. Po uptywie gwarancji,
przynajmniej raz na dwa lata, nalezy
zleci¢ w punkcie obstugi serwisowej wy-
konanie przegladu technicznego kuchni,
usungc stwierdzone usterki eksploatacyj-
ne,

® dokonac okresowej konserwacji zespotéw

roboczych kuchni,

Uwaga! wszelkie naprawy i czynno-
Sci regulacyjne powinny by¢ wykony-
wane przez witasciwy punkt obstugi
serwisowej lub przez instalatora po-
siadajgcego stosowne uprawnienia.



POSTEPOWANIE W SYTUACJACH AWARYJNYCH

W kazdej sytuacji awaryjnej nalezy:

® wylgczy¢ zespoty robocze kuchni

odigczy¢ zasilanie elektryczne

zgtosic¢ naprawe

niektére drobne usterki uzytkownik moze usung¢ sam kierujgc sie wskazéwkami podanymi
w tabeli ponizej, zanim zwrdcg sie Panstwo do dziatu obstugi klienta lub serwisu nalezy

sprawdzi¢ kolejne punkty w tabeli.

PROBLEM

PRZYCZYNA

POSTEPOWANIE

1.Urzgdzenie nie dziata

przerwa w doptywie pradu

sprawdzi¢ bezpiecznik insta-
lacji domowej, przepalony
wymieni¢

2.Wyswietlacz programatora
wskazuje godzine ,0.00".

urzgdzenie byto odtgczone
od sieci lub wystgpit chwilowy
zanik napiecia

ustawi¢ aktualny czas
(patrz instrukcja obstugi pro-
gramatora)

3.Nie dziata oswietlenie pie-
karnika

obluzowana lub uszkodzona
zarowka

dokreci¢ lub wymieni¢ prze-
palong zaréwke (patrz roz-
dziat Czyszczenie i konser-
wacja)

4.Jedno pole grzejne wytgcza
sie, na wyswietlaczu Swieci
sie litera ,H”

ograniczenie czasu pracy

ponownie wtgczy¢ pole
grzejne
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5.Plyta nie reaguje i wydaje
krotki sygnat akustyczny

wigczone jest zabezpiecze-
nie przed dzie¢mi (blokada)

wytgczy¢ zabezpieczenie
przed dzieémi (blokada)

6.Plyta nie reaguje i wydaje
dtugi sygnat akustyczny

nieprawidtowa obstuga (na-
cisnieto niewtasciwe senso-
ry lub zbyt szybko)
sensor(y) zakryty(e) lub za-
brudzony(e)

ponownie uruchomic ptyte

7. Plyta wytgcza sie

po wtgczeniu nie wprowa-
dzono zadnych wartosci
przez czas dtuzszy niz 10 s
sensor(y) zakryty(e) lub za-
brudzony(e)

ponownie uruchomic¢ ptyte

odkry¢ lub oczyscic¢ sensory

8. Nie Swieci wskaznik
ciepta szczgtkowego, mimo
ze pola grzejne sg jeszcze
gorace.

przerwa w doptywie prg-
du,urzgdzenie zostato odta-
czone od sieci.

wskaznik ciepta szczatko-
wego zadziata ponownie
dopiero po najblizszym wig-
czeniu i wytgczeniu panelu
sterowania.

9.Pekniecie w ptycie cera-
miczne;j.

Niebezpieczenstwo! Natychmiast odtgczy¢ plyte
od sieci (bezpiecznik). Zwréci¢ sie do najblizszego

serwisu.

10.Gdy wada pozostaje
wcigz jeszcze nie usunieta.

Odtaczyc ptyte od sieci (bezpiecznik!). Zwrdcic sie do

najblizszego serwisu.
Wazne!

Panstwo sg odpowiedzialni za prawidtowy stan urzadzenia
i wtasciwe uzytkowanie w gospodarstwie domowym. Jezeli
z powodu btedu obstugi wezwg Panstwo serwis, wowczas
wizyta taka nawet w okresie gwarancyjnym bedzie sie dla
Panstwa wigzata z kosztami.

Za szkody spowodowane nieprzestrzeganiem niniejszej
instrukcji nie mozemy niestety odpowiadac.

11. Plyta indukcyjna wydaje
chrapliwe dzwigki.

Jest to zjawisko normalne. Pracuje wentylator chtodzacy
uktady elektroniczne.

12. Plyta indukcyjna wyda-
je dzwieki, kojarzace sie z
gwizdem.

Jest to zjawisko normalne. Zgodnie z czestotliwoscig pra-
cy cewek podczas uzywania kilku stref grzewczych, przy
maksymalnej mocy ptyta wydaje lekki gwizd.

13. Symbol E2

przegrzanie cewek induk-
cyjnych

niewystarczajgce chtodzenie,
sprawdzi¢ garnek zgodnie z
uwagag na str. 22/23.
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DANE TECHNICZNE

Napigcie znamionowe 400V 3N~50Hz / 400V 2N~50Hz
Moc znamionowa max. 10,5 kW

Wymiary kuchni (wysoko$¢/szerokosé/gtebokosé) 85 /50 / 60 cm

Pobdér mocy w trybie czuwania [W] 0,8
Pobdr mocy w trybie wytgczenia [W] -
Pobdér mocy w trybie czuwania przy podtgczeniu do sieci [W] -
Czas automatycznego przetgczenia w tryb czuwania/wytgczenia [min] 1

Wyrob spetnia wymagania norm EN 60335-1, EN 60335-2-6, obowigzujgcych w Unii Euro-
pejskiej.

Dane na etykietach energetycznych piekarnikéw elektrycznych podaje sie zgodnie z normg
EN 60350-1 /IEC 60350-1. Wartosci te okresla sie przy standardowym obcigzeniu z czynnymi
funkcjami: grzejnika dolnego i gérnego (tryb konwencjonalny) i wspomagania nagrzewania
wentylatorem (jesli funkcje takie sg dostepne).

Klasa efektywnosci energetycznej zostata wyznaczona w zaleznosci od dostepnej funkcji w
wyrobie zgodnie z ponizszym priorytetem:

Termoobieg eco
Termoobieg
Wentylator, grzejnik dolny i grzejnik gérny
Grzejnik dolny i grzejnik gorny (tryb konwencjonalny) [:|

Podczas wyznaczania zuzycia energii nalezy zdemontowa¢ prowadnice teleskopowe (jesli
$g na wyposazeniu wyrobu).

Oswiadczenie producenta:

Producent deklaruje niniejszym, ze wyrdb ten spetnia zasadnicze wymagania wymienionych
ponizej dyrektyw europejskich:

e dyrektywy niskonapieciowej 2014/35/UE,

e dyrektywy kompatybilnosci elektromagnetycznej 2014/30/UE,

e dyrektywy ekoprojektowania 2009/125/EC,
i dlatego wyrdb zostat oznakowany C € oraz zostata wystawiona dla niego deklaracja zgodnosci
udostepniana organom nadzorujgcym rynek.
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GWARANCJA, OBSLUGA POSPRZEDAZOWA

Gwarancja

Swiadczenia gwarancyjne wg karty gwarancyjnej.
Producent nie odpowiada za jakiekolwiek szkody spowodowane nieprawidtowym postepo-
waniem z wyrobem.

Serwis

Producent sprzetu sugeruje, by wszelkie naprawy i czynno$ci regulacyjne byty wykonywane
przez Serwis Fabryczny lub Serwis Autoryzowany producenta. Napraw powinna dokonywac¢
jedynie osoba posiadajgca stosowne kwalifikacje.

Zgtoszenie naprawy oraz pomoc w razie usterki

Jezeli urzadzenie wymaga naprawy, nalezy skontaktowac si¢ z serwisem. Dane adresowe
serwisu jak i kontaktowy numer telefonu znajduje sie w karcie gwarancyjnej. Przed kontak-
tem nalezy przygotowac numer seryjny urzadzenia, znajduje si¢ on na tabliczce znamiono-
wej:

000000000
I

0000 000000000

0000000 000000
00000000 00000
0000000 0o00o0

Ce pid
LI TR
AAEAENATANE

%

o o o [

Serial No.

Tabliczka znamionowa znajduje sie z tytu urzadzenia.

Uwaga: Kopia tabliczki znamionowej lub numeru seryjnego umieszczona jest w karcie gwa-
rancyjnej.

Dla wygody przepisz numer seryjny urzgdzenia:
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