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Szanowny
Kliencie

Od dzis codzienne obowigzki stang sie prost-
sze niz kiedykolwiek. Urzadzenie Amica to
potaczenie wyjatkowej tatwosci obstugi i do-
skonatej efektywnosci. Po przeczytaniu in-
strukcji, obstuga nie bedzie problemem.

Sprzet, ktéry opuscit fabryke byt doktadnie
sprawdzony przed zapakowaniem pod wzgle-
dem bezpieczenstwa i funkcjonalnosci na
stanowiskach kontrolnych.

Prosimy Panstwa o uwazng lekture instrukcji
obstugi przed uruchomieniem urzadzenia.
Przestrzeganie zawartych w niej wskazowek
uchroni Panstwa przed niewfasciwym uzytko-
waniem. Instrukcje nalezy zachowac i prze-
chowywac tak, aby miec jg zawsze pod reka.

Nalezy dokfadnie przestrzegac instrukcji ob-

stugi w celu unikniecia nieszczesliwych wy-
padkow.

Z powazaniem

Amica
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WSKAZOWKI DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA

Uwaga. Urzadzenie i jego dostepne czesci stajq sie
gorgce podczas uzycia. Mozliwos¢ dotknigcia ele-
mentéw grzejnych powinno by¢ objete szczegding
troskq. Dzieci ponizej 8 roku zycia powinny trzy-
mac sie z daleka, chyba ze sg pod statg opieka.

Niniejszy CFrz%t moze by¢ uzywany przez dzieci
w wieku o at i wyzej i osoby z ograniczenia-
mi fizycznymi, czuciowymi albo umystowymi albo
brakiem doéwiadczenia | wiedzy, jesli odbywa sie
pod nadzorem lub zgodnie z instrukcjg uzytkowa-
nia sprzetu, przekazanej przez osoby odpowiada-
jace za ich bezpleczenstwo Nalezy zwracac¢ uwage
na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem. Sprzata-
nie i czynnosu obstugowe nie powinny byc¢ robione
przez dzieci bez nadzoru.

Uwa?a Gotowanie bez nadzoru ttuszczu lub oleju
na plycie kuchennej moze by¢ niebezpieczne i do-
prowadzi¢ do pozaru.

NIGDY nie probuj gasi¢ ognia woda, ale wytacz
urzadzenie i wtedy przykryj ptomien np. pokrywka
lub niepalnym kocem.

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

Podczas uzytkowania sprzet staje sie gorgcy. Zale-
ca sie zachowanie ostroznosci, aby unikac dotyka-
nia gorgcych elementéw wewnqtrz piekarnika.

DostQpne czesci mogq stac sie gorice podczas
Ytkowanla Zaleca sie trzymanie matych dzieci z
ala od urzadzenia.

Przedmlotow metalowych, takich jak noze, widel-
ce, tyzki i pokrywki oraz folii aluminiowej nie zale-
ca sie ktas¢ na powierzchni ptyty kuchennej, gdyz
mogq sie one stac¢ gorace.
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Po uzyciu wytacz element grzejny ptyty wytgczni-
kiem | nie polegaj na wskazaniach detektora na-
czyn.

Uwaga. Nie uzywac szorstkich sSrodkdéw czysz-
czacych lub ostrych metalowych przedmiotéw do
czyszczenia szkia drzwi, gdyz mogq porysowacd
pol\(/}f/ierzchnie, co moze doprowadzi¢ do popekania
szkta.

Uwaga. Aby unikna¢ mozliwosci porazenia pradem
elektrycznym, przed wymiang lampki nalezy upew-
nic sie, czy sprzet jest wytaczony.

Do czyszczenia kuchni nie wolno uzywac sprzetu
do czyszczenia parq.

Niebezpieczenstwo poparzenia! Podczas otwiera-
nia drzwi piekarnika moze wydostawac sie gorg-
ca para. W trakcie lub po zakonczeniu gotowania
nalezy ostroznie otwierad drzwi Joiekarnika. Przy
otwieranju nie nachyla¢ sie nad drzwiami. Nalezy
pamietac, ze para w zaleznosci od temperatury
moze byc niewidoczna.

Uwaga. Proces gotowania musi by¢ nadzorowany.
Krétkotrwate gotowanie musi by¢ nadzorowane w
sposob ciggty.

Uwaga. Uzywac tylko oston p+Yt zaprojektowanych
przez producenta urzadzenia ug wskazanych przez
producenta w instrukcji obstugi jako odpowiednie.
Stosowanie nieodpowiednich oston moze powodo-
wac wypadki.

Urzadzenie moze by¢ stosowane wytgcznie do ce-
6w, do jakich zostato zaprojektowane. Wszelkie
inne zastosowania ( np. ogrzewanie pomieszczen)
nalezy uznac za niewtasciwe i niebezpieczne.

Osoby z wszczepionymi urzgdzeniami wspomagajacymi funkcje zycio-
we (np. rozrusznik serca, pompka insulinowa lub aparat stuchowy) mu-
szg upewnic sie, Ze praca tych urzadzen nie zostanie zakiécona poprzez
ptyte indukcyjng (obszar czestotliwosci dziatania ptyty indukcyjnej wy-
nosi 20-50 kHz).

Nalezy zwréci¢ szczegdlng uwage na dzieci przebywajgace w otoczeniu
kuchni. Bezposredni kontakt z pracujaca kuchnig grozi oparzeniem!
Nalezy, zwrdci¢ uwage, azeby drobny sprzet gospodarstwa domowego

wraz z przewodami nie dotykat bezposrednio do rozgrzanego piekarni-
ka lub ptyty grzejnej, gdyz izolacja tego sprzetu nie jest odporna na
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dziatanie wysokich temperatur.

Nie nalezy pozostawia¢ kuchni bez nadzoru podczas smazenia. Oleje i
ttuszcze mogq ulec zapaleniu wskutek przegrzania lub wykipienia.

Nie nalezy dopuszczac do zanieczyszczenia ptyty grzejnej i zalewania
jej przez wykipiny. W szczegdlnosci dotyczy to cukru, ktory reaguje z
ptyta ceramiczng, mogac spowodowac jej nieodwracalne uszkodzenie.
Ewentualne zabrudzenia nalezy usuwac na biezaco.

Zabrania sie stawiania na rozgrzane pola grzejne naczyn z mokrym
dnem, gdyz mogq spowodowac nieodwracalne zmiany na ptycie (nie-
usuwalne plamy).

Nalezy uzywac naczyn okreslonych przez producenta jako przystoso-
wane do pracy z ptyta ceramiczna.

Jezeli powierzchnia ptyty jest peknieta, wytaczy¢ prad, aby unikngé
mozliwosci porazenia pradem elektrycznym.

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

Zabrania sie stosowania naczyn posiadajacych ostre krawedzie, moga-
ce spowodowac uszkodzenie ptyty ceramicznej.

Nie nalezy stawia¢ na otwartych drzwiach piekarnika naczyn o masie
przekraczajacej 15 kg, a na ptycie grzejnej - 25 kg.

Nie uzywac szorstkich srodkéw czyszczacych lub ostrych metalowych
przedmiotow do czyszczenia szkta drzwi, gdyz moga porysowac po-
wierzchnie, co moze doprowadzi¢ do popekania szkfa.

Zabrania sige uzytkowania kuchni niesprawnej technicznie. Wszelkie
usterki mogq byc usuwane wytacznie przez osobe posiadajacq stosow-
ne uprawnienia.

W kazdej sytuacji spowodowanej usterkg techniczng, nalezy bezwzgled-
nie odtaczyc zasilanie elektryczne kuchni i zgtosi¢ usterke do naprawy.
Nalezy bezwzglednie przestrzega¢ zasad i postanowien zawartych w
niniejszej instrukcji. Do obstugi nie nalezy takze dopuszczaé osob nie
zaznajomionych z trescig instrukcji.

JAK 0SZCZEDZAC ENERGIE

Kto korzysta z energii w sposéb odpowie-
dzialny, chroni nie tylko domowy budzet,
lecz dziata swiadomie na rzecz srodowiska
naturalnego. Dlatego pomozmy, oszcze-
dzajmy energie elektryczng! A czyni sig to
~—=1 == W nastepujacy sposob:
Stosowanie prawidtowych naczyn do gotowania.
Garnki z ptaskim i grubym dnem pozwalajg zaoszcze-
dzic do 1):.23 energii elektrycznej. Nalezy pamietac o po-
krywce, w przeciwnym razie zuzycie energii elektrycz-
nej wzrasta czterokrotnie!
Dobranie naczyn do gotowania do powierzchni pola
grzejnego.
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e Naczynie do gotowania nie powinno byc¢ nigdy mniej-
sze od ptytki grzejnej. _ _ )

e Dbanie o czystosc pol grzejnych i den garnkow.

e Zabrudzenia zaktocajq przekazywanie ciepta - silnie

przyEanne_zabrudz_ema da sie czesto usunac juz tylko

srodkami silnie obcigzajacymi srodowisko naturalne.

e Unikanie niepotrzebnego ,zagladania do garnkow”.

e Nie otwierac tez niepotrzebnie czesto drzwi piekarnika.

e Wytaczanie w pore | wykorzystywanie ciepta szczatko-
Wego. , . ,

e W przypadku dtugich czasow dgoto,wanla wytgczac
pola grzejne na 5-10 minut przed koncem gotowania.
Oszczedza sie przez to do 20% energii elektrycznej.

e Uzywanie piekarnika tylko w przypadku wiekszych ilo-
Sci potraw. ,

e Migso o wadze do 1 kg daje sie przyrzadziC oszczednie]j
w garnku na ptycie kuchennej.

e Wykorzystanie ciepta resztkowego piekarnika.

e W przypadku czasow przyrzgdzania dtuzszych niz 40
minut bezwzglednie wytgczac piekarnik na 10 minut
przed koncem przyrzadzania.

Uwaga! W przypadku zastosowania programatora nasta-
wiac odpowiednio krotsze czasy przyrzgdzania potraw.

e Opiekanie z termoobiegiem i zamknietymi drzwiami
piekarnika.

e Staranne zamykanie drzwi piekarnika. Ciepto ulatuje
poprzez znajdujgce sie na uszczelkach drzwiczek za-
brudzenia. Najlepiej jest usuwac je od razu.

e Niewbudowywanie kuchni w bezposredniej bliskosci
chtodziarek/zamrazarek. Zuzycie energii elektrycznej
przez nie niepotrzebnie wzrasta.



ROZPAKOWANIE

@ Urzadzenie na czas transportu zostato za-
bezpieczone przed uszkodzeniem. Po roz-

pakowaniu urzadzenia prosimy Panstwa o
usuniecie elementéw opakowania w spo-
sOb niezagrazajacy Srodowisku.

Wszystkie materiaty zastosowane do opakowania sg nie-
szkodliwe dla srodowiska naturalnego, w 100% nadajq
sie do odzysku i oznakowano je odpowiednim symbolem.

Uwaga! Materiaty opakowaniowe(woreczki polietylenowe,

kawatki styropianu itp.) nalezy w trakcie rozpakowywania
trzymac z dala od dzieci.

USUWANIE ZUZYTYCH
URZADZEN

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z
Dyrektywq Europejska 2012/19/UE oraz
polskg Ustawg o0 zuzytym sprzecie elek-

trycznym i elektronicznym symbolem
— przekreslonego kontenera na odpady.

Takie oznakowanie informuje, ze sprzet ten, po okresie
jego uzytkowania, nie moze by¢ umieszczany tacznie z
innymi odpadami pochodzacymi z gospodarstwa domo-
wego.

Uzytkownik jest zobowigzany do oddania go prowadza-
cym zbieranie zuzytego sprzetu elektrycznego i elektro-
nicznego. Prowadzacy zbieranie, w tym lokalne punkty
zbidrki, sklepy oraz gminne Jednostkl tworzg odpowiedni
system umozliwiajqcy oddanie tego sprzetu.

Wiasciwe postepowanie ze zuzytym sprzetem elek-
trycznym i elektronicznym przyczynia sie do unikniecia
szkodliwych dla zdrowia ludzi | Srodowiska naturalnego
konsekwencji, wynikajacych z obecnosci sktadnikow nie-
bezpiecznych oraz niewtasciwego sktadowania i przetwa-
rzania takiego sprzetu.



TWOJE URZADZENIE

Objasnienie
Programator elektroniczny

Pokretto regulatora temperatury

Pokretto wyboru funkcji piekarnika
Lampka kontrolna termoregulatora (Czerwona)

Lampka kontrolna pracy piekarnika (Pomaranczowa)
Panel sterowania ptyty indukcyjnej
Szuflada

NoUuAWDNE



Pole grzejne
indukcyjne booster
@ 180 mm
1800/2100 W
(tylne lewe)

Pole grzejne

indukcyjne booster
x|

@ 180 mm
1800/2100 W
(przednie lewe)

Panel sterowania

1 - Wskaznik pola grzejnego

la - Sensor pola grzejnego

2 - Sensor mocy minus

3 - Sensor mocy plus

4 - Sensor blokady panelu sterowania
5 - Sensor wiacz / wytacz

6 - Sensor zegara

6a - Wskaznik zegara
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Pole grzejne
indukcyjne booster
@ 210 mm
1800/2100 W
(tylne prawe)

Pole grzejne
indukcyjne booster
@ 160 mm
1200/1500 W
(przednie prawe)



Tabela dostepnego wyposazenia w zaleznosci od modelu

Typ kuchni 6118IE3.392eEHTaPiDpXx

Elementy grzejne ptyty indukcyjnej
pole grzejne 16,0 cm
pole grzejne 18,0 cm
pole grzejne 21,0 cm
pole grzejne z boosterem 16,0 cm
pole grzejne z boosterem 18,0 cm
pole grzejne z boosterem 21,0 cm

=N

Elementy grzejne i funkcjonalne

piekarnika
grzejnik gérny + dolny °
opiekacz °
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 Pafistwu
na doktadne zapoznanie sie z wyposazeniem danego modelu.
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AKCESORIA

Blacha do pieczeni

Najczesciej stosowana do wilgotnych
ciast. Blacha jest rowniez wskazana
do przyrzadzania wypiekéw, mrozo-
nej zywnosci i duzych pieczeni.

Ruszt do grilla (drabinka suszar-
niczna)

Do form na ciasto, do zapiekanek,
pieczeni i grillowanych porcji miesa,
czy tez potraw mrozonych. Mate ka-
watki potraw nalezy umiesci¢ wcze-
éniej w naczyniach odpornych na
wysokg temperature. Na drabince
mozna roztozy¢ rownomiernie zyw-
nos$¢ w celu jej wysuszenia.

&5

Prowadnice druciane

Prowadnice umozliwiaja umieszcze-
nie blachy z zywnoscia na odpo-
wiednim poziomie. Poziom liczony
jest od najnizszej dostepnej pozyciji.
Aby zapobiec przechyleniu blachy,
nie nalezy jej wysuwac wiecej jak do
potowy jej gtebokosci.

Wykorzystanie drucianych pro-
wadnic

Prowadnice posiadajg 6 poziomodw,
na ktérych mozna umiesci¢ akceso-
ria. Poziomy nalezy liczy¢ od dotu.
Blache lub drabinke suszarniczg na-
lezy wsuna¢ pomiedzy dwa prety
stanowigce jeden poziom prowadnic.
Akcesoria mozna wysung¢ maksy-
malnie do potowy bez ryzyka samo-
czynnego wysuniecia lub pochylenia.

Prowadnice teleskopowe
Prowadnice z frontu wyposazone sa
w zderzaki. Przed kazdym umiesz-
czaniem blach na prowadnicach
wysun je, umies¢ na nich blache i
upewnij sie, ze zderzaki sg widoczne
w catosci, a blacha jest zabezpieczo-
na przed wypadnieciem. Jezeli pie-
karnik zostat wczesniej rozgrzany,
prowadnice sg rowniez gorace, aby
je wysung¢, zahacz tylng krawedzig
blachy o zderzaki i wyciggnij je w ca-
tosci, a nastepnie wsun je do wne-
trza komory.
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Funkcja blokady drabinki
Drabinka suszarnicza posiada spe-
cjalne wystepy na lewej i prawej
krawedzi. Prawidtowo wsunieta dra-
binka powinna mie¢ wystepy skiero-
wang do dotu. Wystepy zapobiegajq
przypadkowemu wysunieciu drabin-
ki z prowadnic. Aby catkowicie wysu-
na¢ drabinke z prowadnic, unies jq i
delikatnie pociagnij.

Blokada
Blokada montowana jest, aby zapo-
biec przewrdceniu sie kuchni.
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OBSLUGA PIEKARNIKA

Przed pierwszym uruchomie-
niem

Usun wszystkie elementy opa-
kowania, szczegolnie elementy
zabezpieczajgce wnetrze komory
Wekarml_(_a na czas transportu.

yciagnij z wnetrza piekarni-
ka wszystkie akcesoria i umyj

je doktadnie w cieptej wodzie z

delikatnym ptynem do mycia na-
czyn. .

Oproznij szuflade,

Sciagnij folie ochronnﬁ Z po-
W|erﬁchn| prowadnic teleskopo-
wych.

Do mycia wnetrz komory uzyj
cieptej wody z dodatkiem deli-
katnego detergentu. Nie uzywaj
twardych szczotek czy ek.
Mogq one uszkodzi¢ powroke,
ktorg pokryte jest wnetrze ko-
mory.

Uwaga! Zdja¢ folie ochronng z pro-
wadnic teleskopowych przed wiacze-
niem piekarnika.

Wygrzewanie komory piekar-

ni
[ ]
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Witacz wentylacje w pomieszcze-
niu, lub otwérz okno.

Pokretto wyboru funkcji ustaw na
pozycje O lub (doktadny opis
tych funkcji znajduje sie w dal-
szej czesci instrukcji).

Pokretto regulacji temperatury
piekarnika ustaw na tempera-
ture 250°C. Piekarnik powinien
pracowac przez minimum 30 mi-
nut, w trakcie pracy piekarnik
bedzie wydzielat zapach, ktéry
wystepuje tylko na poczatku,
Z Cczasem uzywania urzadzenia
zapach zniknie. Jest to zjawisko
normalne, nazywa si€ ono wy-
grzewaniem komory piekarnika.



Wazne wskazowki dotyczace
programatora

W piekarnikach posiadajacych pro-
gramator elektroniczny, na wyswie-
tlaczu po podiaczeniu urzadzenia
do zasilania zamiast aktualnego
czasu, pojawi sie migajacy komu-
nikat 0e00. Aby korzystac z petnej
funkcjonalnosci urzadzenia, ustaw
aktualny czas, w przeciwnym razie
korzystanie z urzqdzenla bedzie nie-
mozliwe. Sposob ustawienia aktu-
alnego czasu jest opisany w dalszej
czesci instrukcji.

Sterowanie programatorem

HHH8

< OK >

OK - przycisk wyboru trybu pracy

- przycisk Plus

przycisk Minus

symbol gotowosci do pracy
symbol minutnika

symbol czasu trwania pracy

D& AV
o

=
1

Ustawienie i korekta aktualnego
czasu

e Po podiaczeniu piekarnika do za-
silania (lub po ponownym pod-
taczeniu w wyniku zaniku na-
piecia) na wyswietlaczu bedzie
migat komunikat 000.

e Nacisnij i przytrzymaj przycisk

OK do momentu pojawienia sie
sygnatu dzwiekowego, dodatko-
wo na wyswietlaczu pojawi sie
symbol @. Kropka pod symbolem
zacznie migac.

e W ciggu 7 sekund ustaw aktual-
ny czas przy pomocy przyciskow
<oraz >.

Po uptywie okoto 7 sekund ustawiony

czas zostanie zapamletany, a kropka
pod symbolem @ przestanie migac.

Jezeli chcesz zmienic ustawiony czas,
nacisnij i przytrzymaj oba przyC|sk|
< i > do momentu pojawienia sie
sygnatu dzwiekowego. Dodatkowo
kropka pod symbolem @ zacznie mi-
ga¢, w tym momencie mozesz wpro-
wadzi¢ zmiany ustawionego czasu.

Uwaga: Piekarnik mozesz uruchomic
dopiero po pojawieniu sie¢ symbolu
na wyswietlaczu.

Minutnik

Funkcje minutnika mozesz aktywo-
wac bez wzgledu na stan aktywno-
Sci innych funkcji programatora. Za-
kres, ktory mozesz ustawi¢ wynosi
od 1 minuty do 23 godzin i 59 minut.

e Nacisnij i przytrzymaj przycisk
OK do momentu pojawienia sie
sygnatu dzwu:kowego Na wy-
$Swietlaczu symbol & zacznie mi-
gac.

e Ustaw czas minutnika przyciska-
mi <i >, po poprawnym ustawie-
niu, po okoto 7 sekundach na
programatorze symbol & zacznie
sie swieci¢ swiattem ciqgtym. Po
uptywie zadeklarowanego cza-
su witaczy sie sygna% dzwiekowy,
symbol minutnika & zacznie mi-
gac.

e Aby wytaczy¢ sygnat dzwigkowy
nacisnij i przytrzymaj przycisk
OK lub nacisnij i przytrzymaj jed-
noczesnle przyciski < i >, symbol
8 zgasnie, a wySW|etIacz wskaze
czas biezacy.

Uwaga: Jezeli nie wytaczysz sygnatu

dzwiekowego recznie, wytaczy sie on

automatycznie po okoto 7 minutach.

Czas trwania pracy
Dzieki tej funkcji, mozesz ustawié

czas, po jakim plekarnlk ma zakon-
czy¢ prace.
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e Aby wiaczy¢ funkcje czasu trwa-
nia pracy ustaw pokretio funk-
cyjne piekarnika na wybrang
przez siebie funkcje, oraz po-
kretto temperatury na odpowied-
nig temperature.

e Nacisnij i przytrzymaj przycisk
OK do momentu pojawienia sie
na wyswietlaczu na krétko ko-
munikatu dur, symbol I bedzie
migac.

e Ustaw czas pracy przyciskami <
oraz >, zakres czasu pracy wyno-
si od 1 minuty do 10 godzin.

Po uptywie okoto 7 sekund wyswie-
tlacz ponownie pokaze aktualny czas
oraz na wyswietlaczu pojawi sig sym-
bol k. Bedzie to znak, ze ustawienia
zostaty wprowadzone poprawnie i
piekarnik rozpocznie prace.

Po uptywie zadeklarowanego czasu,
piekarnik wytaczy sie automatycz—
nie, pojawi sie sygnalizacja dZWIQ-
kowa a symbol ¥ bedzie migaé.

e Ustaw pokretto funkcyjne na po-
zycje 0 oraz pokretio regulacji
temperatury na pozycje wyla-
czenia.

e Aby wytaczy¢ sygnat dzwigkowy
nacisnij i przytrzymaJ przycisk
OK lub nacisnij i przytrzymaj jed-
noczesnie przyciski < i >, symbol
M zgasnie, a wySW|etIacz wskaze
czas biezacy.

Kasowanie ustawien

W kazdej chwili mozesz skasowac
ustawienia minutnika lub czasu
trwania pracy.

e Aby skasowac ustawienia czasu
trwania pracy, nacisnij jednocze-
$nie przyciski <i >.

e Aby skasowaé ustawienia mi-
nutnika, wybierz przyciskiem OK
funkcje mlnutmka nastepnie na-
glsnlj Jednoczesme przyciski < i

Zmiana tonu sygnatu dzwieko-
wego

Programator ma mozliwo$¢ zmiany
tonu sygnatu dzwiekowego.

e Aby zmieni¢ ton sygnatu, naci-
$nij i przytrzymaj jednoczesnie
przyciski < oraz > do momentu
pojawienia sie sygnatu dzwieko-
wego.

e Nacisnij przycisk OK, aby wybrac
funkcje zmiany tonu na wyswie-
tlaczu zacznie miga¢ komunikat
ton 1.

e Wybierz odpowiedni ton przyci-
skiem > w zakresie 1-3, przyci-
skiem < w zakresie 3-1.

Zmiana jasnosci wyswietlacza

Programator ma mozliwos¢ zmiany
jasnosci wyswietlacza w zakresie od
1 do 9, gdzie 1 oznacza najciem-
niejszg nastawe, a 9 - najjasniejsza.
Wprowadzona warto$¢ ma zastoso-
wanie, gdy zegar jest nieaktywny
(tzn. uzytkownlk nie nacisnat zadne-
go z przyciskéw przez co najmniej 7
sekund).

e Aby zmieni¢ jasnos¢ wyswietla-
cza, nacisnij i przytrzymaj jed-
noczesnie przyciski < oraz > do
momentu pojawienia sie sygnatu
dzwiekowego.

e Nacisnij przycisk OK, aby wybrac
funkcje bri 9 (plerwsze nacisnie-
cie spowoduje przejscie do funk-
cji ton I, drugle do bri 9).

° Wyblerz gomednq jasnosc
przyciskiem w zakresie 1-9,
przyciskiem < w zakresie 9-1.

Uwaga: Gdy zegar jest aktywny (tzn.

uzytkownik nacisnat przycisk w ciggu

ostatnich 7 sekund) jasnosc¢ wyswie-
tlacza jest maksymalna.

Tryb nocny

W godzinach od 22.00 do 6.00 zegar
automatycznie zmniejsza jasnosc
wysSwietlania.
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Pokretta piekarnika Funkcje piekarnika

Piekarnik moze by¢ nagrzewany Ponizej znajdziesz opis kazdej z
przy pomocy grzatki dolnej, grzat- funkcji, w ktére zostat wyposazony
ki gornej, grzatki termoobiegu lub Twdj plekarnlk

opiekacza. Odpowiednig funkcje wy-

E;?EZ(EGQS(JZ przy pomocy pokretta funk- Tryb wytaczenia piekarnika

Ponizszy rysunek prezentuje funkcje

(w okreslonej kolejnosci) znajdujace Szybki rozgrzew

sie na pokretle: Wigaczony termoobieg i opie-

_ Q| kacz. Zastosowanie do wstep-
Pozycja nego nagrzewu piekarnika.
wytaczenia
- \ Rozmrazanie

Funkcja pomocna przy roz-
H%| mrazaniu zywnosci. Wiaczo-

ny jest tylko wentylator, bez

jakiejkolwiek grzatki

Wentylator, opiekacz i
grzatka goérna
— Wykorzystanie tej funkcji w
praktyce pozwala na przy-
spieszenie procesu opiekania

Temperature mozesz ustawié¢ przy
pomocy pokretta regulacji tempera-

tury. Wartosci temperatur znajdujq i podniesienie walorow sma-
sie na pokretle jak ponizej: kowych potraw.
. Wzmochniony opiekacz
Pozycja .
wytaczenia (Supergrill)

Wiaczenie funkcji »Wzmoc-
nionego opiekacza” pozwa-
la na prowadzenie opiekania
przy jednoczesnie wtaczonej
grzatce gornej. Funkcja ta
pozwala na uzyskanie pod-
wyzszonej temperatury w
gornej czesci piekarnika, co
powoduje mocniejsze przy-

Uwaga: Rozpoczecie pracy piekarni- rumienienie potrawy, po-
ka jest mozliwe dopiero po ustawie- zwalajac takze na opiekanie
niu odpowiedniej funkcji i wyborze wigkszych porcji.
temperatury pracy. Opiekacz

,Grillowanie” powierzchnio-
we, stosuje sie do opiekania
matych porcji miesa: steki,
sznycle, ryby, tosty, kiet-
baski, zapiekanki (grubosc¢
oplekaneJ potrawy nie po-
winna by¢ wieksza niz 2-3
cm w trakcie pieczenia nale-
zy )odwroac ja na drugq stro-
ne
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Grzatka dolna

Przy tej pozycji pokretta pie-
karnik realizuje ogrzewanie
wytacznie przy uzyciu grzej-
nika dolnego. Dopiekanie
ciast od spodu (np. ciasta
wilgotne i nadziewane owo-
cami).

Grzatka goérna i dolna
(tryb konwencjonalny)
Ustawienie pokretta w tej
pozycji pozwala na realizacje
nagrzewania piekarnika spo-
sobem  konwencjonalnym.
Doskonale nadaje sie do pie-
czenia ciast, miesa, ryb, lub
chleba (konieczne wstepne
rozgrzanie piekarnika oraz
stosowanie ciemnej blachy).
Pieczenie odbywa sie na jed-
nym poziomie.

Termoobieg

Ustawienie pokretta w tej
pozycji pozwala na realiza-
cje ogrzewania piekarnika
w sposéb wymuszony przy
pomocy termowentylatora,
umieszczonego w central-
nym miejscu tylnej sciany
komory piekarnika. W sto-
sunku do piekarnika kon-
wencjonalnego stosuje sie
nizsze temperatury piecze-
nia. Korzystanie z tego spo-
sobu ogrzewania pozwala na
rownomierny obieg ciepta
wokét potrawy umieszczonej
w piekarniku.

I*I

Wentylator, grzatka dolna
i grzatka gorna
Funkcja podobna do trybu
konwencjonalnego, lecz roz-
ktad ciepta jest rownomierny
w catej komorze.

Termoobieg i grzatka dol-
na

Przy tej pozycji pokretta
piekarnik realizuje funkcje
termoobiegu i wiaczonego
grzejnika dolnego co powo-
duje podwyzszenie tempera-
tury od spodu wypieku. Duza
ilos¢ ciepta dostarczana od
spodu wypieku, ciasta mo-
kre, pizza.

Funkc;a Pizza . dla uzyska-
nia najlepszych efektow tempe-
rature nalezy nastawi¢ na 300°C
(patrz PORADY PRAKTYCZNE).

Oswietlenie piekarnika
Ustawienie tej funkcji powo-
duje wiaczenie sie oswietle-
nia wewnatrz komory

Termoobieg eco

Przy uzyciu tej funkcji uru-
chamia sie zoptymalizowa-
ny sposéb grzania majacy
na celu oszczedzanie energii
podczas  przygotowywania
potraw. Przy tej pozycji po-
kretta o$wietlenie piekarnika
jest wytaczone.

EE

ECO

Lampki kontrolne

Wiaczenie piekarnika (nagrzewa-
nia) jest sygnalizowane zapaleniem
sie lampki kontrolnej termoregula-
tora- czerwonej. Zgasniecie lampki
kontrolnej czerwonej jest sygnatem
uzyskania przez piekarnik nastawio-
nej temperatury. O ile przepisy ku-
linarne zalecaja wktadanie potrawy
do rozgrzanego piekarnika, nalezy to
uczynic nie wczesniej jak po pierw-
szym zgasnieciu lampki kontrolnej
czerwonej. W trakcie prowadzenia
wypieku lampka czerwona bedzie sie
okresowo wtaczac i wytaczac (utrzy-
mywanie temperatury wewnatrz
komory piekarnika). Witgczenie pie-
karnika jest takze sygnalizowane za-
paleniem sig lampki kontrolnej pracy
pomaranczowej.
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Uzywanie opiekacza

Aby wiaczy¢ opiekacz nalezy ustawic
a)lfr%t’ro funkcyjne na pozycje [~ lub
ub
Wygrzej plekarnlk przez okoto 5 mi-
nut (drzwi piekarnika muszg by¢ za-
mkniete)
Umies¢ w piekarniku blache z potra-
wa na wiasciwym poziomie. W przy-
padku opiekania potrawy na ruszcie,
umies¢ poziom nizej blache na Scie-
kajacy ttuszcz.

Dla funkcji opiekanie i wzmocnione
opiekanie temperature nalezy usta-
wi¢ maksymalnie na 220°C, a dla
funkcji opiekanie z wentylatorem
maksymalnie na 190°C.

Uwaga: Podczas pracy piekarni-
ka dostepne czesci (przyktadowo
drzwi piekarnika) stajq sie gorace.
Praca piekarnika powinna by¢ stale
nadzorowana, nie wolno pozwalac
dzieciom, by przebywa+y blisko pra-
cujacego urzadzenia, gdyz mogq sie
poparzy¢.
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OBSLUGA PLYTY

Zasady dziatania pola induk-
cyjnego

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

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

AN AN
00 000QO0 O

System ten przewiduje uzywanie
naczyn, ktorych dna podatne sg na
dziatanie pola magnetycznego.

Ogolnie technologia indukcyjna ce-

chuje sie dwiema zaletami:

e (Ciepto emitowane jest wytgcznie
przy pomocy naczynia, wykorzy-
stanie ciepta jest mozliwie mak-
symalne,

e Nie wystepuje zjawisko bezwitad-
nosci cieplnej, gdyz gotowanie
rozpoczyna sig automatycznie z
chwilg umieszczenia naczynia na
ptycie i konczy sie w momencie
zdjecia go z ptyty.

W trakcie normalnego uzytkowania
ptyty indukcyjnej moga wystapic
roznego rodzaju dzwieki, ktore nie
majq zadnego wptywu na poprawng
prace ptyty.

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

e Gwizd o wysokiej czestotliwosci.
Dzwiek powstaje w naczyniach,
ktére zostaty wykonane z wielu
warstw roznych materiatéw i
wtaczeniu maksymalnej mocy
grzania. Dzwigek ten nasila sie
rowniez gdy jednoczesnie uzywamy
dwdch lub wiecej pdl grzejnych na
maksymalnej mocy. Dzwiek znika
lub jest mniej intensywny po
zmniejszeniu mocy.

e Odgtos skrzypienia. Dzwiek po-
wstaje w naczyniach, ktére zostaty
wykonane z wielu warstw réznych
materiatow. Intensywnos¢ dzwieku
zalezy od sposobu gotowania.

e Odgtos brzeczenia. Dzwigk po-
wstaje w czasie pracy wentylatora
chtodzacego uktady elektroniczne.

Dzwieki, ktére mogg by¢ styszalne
podczas prawidtowej eksploatacji
wynikajg z pracy wentylatora chto-
dzacego, wymiaréw naczynia oraz
materiatu, z ktérego zostato wyko-
nane, sposobu gotowania potraw i
w%qczonej mocy grzejnej.

Dzwieki te sa normalnym zjawiskiem
i nie oznaczajq usterki ptyty induk-

cyjnej.

Urzadzenie zabezpieczajace:
Jedli ptyta zostata zainstalowana
poprawnie i wykorzystywana jest
prawidtowo, rzadko sg potrzebne
urzadzenia zabezpieczajace.
Wentylator: stuzy on do ochrony i
schfadzania elementow sterujacych
oraz zasilajacych. Moze on pracowac
przy dwoch réznych predkosciach,
dziata w spos6b automatyczny. Wen-
tylator pracuje wtedy, gdy pola grzej-
ne sq wytgczone i dziata do momentu
dostatecznego wychtodzenia systemu
elektronicznego.
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Tranzystor: Temperatura elementéw
elektronicznych jest nieprzerwanie
mierzona za pomocg sondy. Jesli cie-
pto wzrasta w sposéb niebezpieczny,
ukfad ten automatycznie odtacza pola
grzejne znajdujace sie najblizej na-
grzanych elementéw elektronicznych.
Detekcja: detektor obecnosci garn-
ka umozliwia prace ptyty, a tym sa-
mym ogrzewanie. Mate przedmioty
umieszczone na obszarze grzewczym
(np. tyzeczka, noz, pierscionek) nie
zostang potraktowane jako garnki i
ptyta nie wiaczy sie.

Detektor obecnosci garnka w
polu indukcyjnym

Detektor obecnosci garnka zainsta-
lowany jest w ptytach zawierajqcych
pola indukcyjne. Podczas pracy ptyty
detektor obecnosci garnka automa-
tycznie rozpoczyna lub zatrzymuje
wydzielanie ciepta w polu gotowania
w chwili umieszczenia garnka na pty-
cie lub zdjecia go z ptyty. Zapewnia
to wiec oszczednosé energii.

e Jesli pole gotowania uzywane
jest w potaczeniu z odpowiednim
garnkiem na wyswietlaczu poda-
wany jest poziom ciepta.

e Indukcja wymaga uzywania garn-
kéw dopasowanych, wyposazo-
nych w dna z materiatu magne-
tycznego- patrz tabela.

Jesli w polu gotowania nie umiesz-
czono garnka lub umieszczono na
niej garnek nieodpowiedni, na wy-
Swietlaczu cyfra mocy grzejnej bedzie
pulsowata. Pole nie wiacza sie.

Jezeli w ciqgu 1 minuty nie zostanie
wykryty garnek, operacja wtaczenia
ptyty zostaje skasowana.

Aby wytgczy¢ pole gotowania, nalezy
wytaczyc je za pomocq sterownika
sensorowego a nie jedynie poprzez
zdjecie garnka.

Ptyta indukcyjna wyposazona jest w
sensory obstugiwane przez dotkniecie
palcem oznakowanych powierzchni.
Kazde przesterowanie sensora potwier-
dzane jest sygnatem akustycznym.
Nalezy zwracac¢ uwage, aby przy wia-
czaniu i wylgczaniu oraz przy nastawia-
niu stopnia mocy grzania zawsze naci-
skac tylko jeden sensor. W przypadku
rownoczesnego nacisniecia wigkszej
ilosci sensorow (z wyjatkiem zegara
i klucza), system ignoruje wprowa-
dzone sygnaty sterujace, a przy diu-
gotrwatym naciskaniu wyzwala sygnat
usterki.

Uwaga!

W przypadku zaniku napiecia w
sieci skasowane zostajg wszystkie
nastawy. Po ponownym pojawieniu
sie napigcia w sieci wskazana jest
ostroznos¢. Dopoki pola grzejne sg
gorace bedzie wyswietlany wskaznik
nagrzania szczatkowego ,H".

Po zakonczeniu uzytkowania wytacz
pole grzejne regulatorem i nie polegaj
na wskazaniach detektora naczyn.

Odpowiednia jakos¢ garnkow jest
podstawowym warunkiem uzyskania
dobrej wydajnosci pracy ptyty.
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Dobér nacz
w polu indu chnym

n do gotowania

O XXX

Zawsze nalezy korzysta¢ z garn-
kow wysokiej jakosci, o ideal-
nie ptaskim dnie: korzystanle z
garnkéw tego rodzaju zapobiega
powstawaniu punktéw o zbyt wy-
sokiej temperaturze, w ktérych
zywnos¢ mogtaby podczas goto-
wania przywieraé. Garnki i patelnie
o grubych metalowych Sciankach
z?pewmajq doskonaty rozktad cie-
pta

Nalezy zwraca¢ uwage na to, aby
dna garnkdéw byty suche: podczas
napetniania garnka lub podczas
uzywania garnka wyjetego z lo-
doéwki nalezy przed umieszcze-
niem go na ptycie sprawdzi¢, czy
powierzchnia dna jest zupetnie
sucha. Pozwoli to unikna¢ zabru-
dzenia powierzchni ptyty.
Pokrywka na garnku zapobiega
ucieczce ciepta i w ten sposob
skraca czas nagrzewania i zmniej-
sza zuzycie energii elektrycznej.
Aby stwierdzi¢, czy naczynia sg
odpowiednie, nalezy sprawdzic,
czy podstawa naczynia przycigaga
magnes.

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

Wkleste dno garnka lub gteboko
wyttoczonym logo producenta
majg negatywny wptyw na kontro-
lowanie temperatury przez modut
indukcyjny i moga powodowac
przegrzanie naczyn.

Nie nalezy uzywac uszkodzonych
naczyn np. ze zdeformowanym
dnem na skutek nadmiernej tem-
peratury.

Stosujgc duze naczynia z dnem
ferromagnetycznym, ktérego
Srednica jest mniejsza od catko-
witej $rednicy naczynia, nagrzewa
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sie wytacznie czes¢ ferromagne-
tyczna naczynia. Powoduje to
sytuacje, w ktorej nie jest mozli-
we réwnomierne rozprowadzenie
ciepta w naczyniu. Obszar ferro-
magnetyczny zostaje zmniejszony
W podstawie naczynia z powodu
umieszczonych w niej elementéw
aluminiowych, dlatego dostarczo-
na ilos¢ ciepta moze by¢ mniejsza.
Moze sie zdarzy¢, ze wystqpig pro-
blemy z wykryciem naczynia lub
nie zostanie ono wcale wykryte.
Srednica czesci ferromagnetycznej
naczynia powinna by¢ dostosowa-
na do wielkosci strefy grzejnej, w

celu uzyskania optymalnych wy-
nikéw gotowania. W przypadku,
gdy naczynie nie zostato wykryte
w strefie grzejnej, zaleca sie wy-
prébowanie go w strefie grzejnej
o odpowiednio mniejszej srednicy.
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Do gotowania indukcyjnego nalezy uzywaé wytgcznie naczyn ferromagne-
tycznych, z materiatéw takich jak:

e Stal emaliowana

e Zeliwo

e Specjalne naczynia ze stali nierdzewnej do gotowania indukcyjnego.

Oznakowanie na na- Sprawdz, czy na etykiecie znajduje sie znak in-
czyniach kuchennych m formujacy, ze naczynie nadaje sie do ptyt induk-
cyjnych

Uzywaj naczyn magnetycznych (z emaliowanej blachy, ferrytowej
stali nierdzewnej, z zeliwa), sprawdz przyktadajac magnes do
dna naczynia (musi przylgnag)

Stal nierdzewna Nie wykrywa obecnosci naczynia

Za wyjatkiem naczyn z ferromagnetycznej stali

Aluminium Nie wykrywa obecnosci naczynia

Zeliwo Wysoka sprawnosc

Uwaga: naczynia mogq porysowac ptyte

Stal emaliowana Wysoka sprawnosé

Zaleca sie naczynia o ptaskim, grubym i gtadkim dnie

Szkio Nie wykrywa obecnosci naczynia

Porcelana Nie wykrywa obecnosci naczynia

Naczynia z dnem mie- | Nie wykrywa obecnosci naczynia
dzianym

Rozmiar najmniejszego uzytecznego naczynia dla pola grzejnego wynosi:

$rednica pola grzejnego Minimalna $rednica dna na-
czynia ze stali emaliowanej
(mm) (mm)
160 - 180
110
180 - 200
210 - 220
220 x 190 125
260 - 280

Minimalne srednice dla naczyn wykonanych z innych materiatéw niz stal
emaliowana mogq sie réznié.
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Panel sterowania

e Po podfaczeniu ptyty do sieci elektrycznej, zostanie wyemitowany sy-
gnat dzwiekowy i na 1 sekunde zaswiecq sie wszystkie wskazniki, a na-
stepnie zgasng, wskazujac, ze ptyta weszta w stan czuwania (standby)

e Piyta grzejna wyposazona jest w elektroniczne sensory, aby ich uzy¢
dotknij je palcem przez minimum 1 sekunde.

e Za kazdym razem, gdy uzytkownik dotknie czujnika, ustyszy sygnat
dzwiekowy. Nie ma mozliwosci wytgczenia sygnatow dzmekowych

Nie odktadac zadnych przedmiotéw na sensory panelu sterowania.
Zwrdci¢ szczegdlng uwage aby podczas gotowania, naczynia nie wy-
stawaty po za obrys pola grzejnego. Ustawienie naczynia za blisko
panelu sterowania lub jego catkowite zakrycie spowoduje urucho-
mienie procedury bezpieczenstwa i automatyczne wytaczenie ptyty.

Wiaczenie ptyty grzejnej

Dotkngc¢ i przytrzymac palcem przynaJmnle] 3 sekundy sensor wiacz/
wytacz (1). Wszystkie wskazniki pokaza ,-", a ptyta grzejna bedzie w trybie
gotowosci.

Wiaczenie pola grzejnego i nastawienie jego mocy

e Wigczy¢ ptyte sensorem o,

o Um|eSIC|c naczynie na wybranym polu grzejnym i dotkng¢ sensor dane-
go pola

e Naczynie zostanie automatycznie wykryte a wskaznik & odpowiedzialny
za wybrane pole grzejne zacznie migac wskaZUch »0”, oznacza to ze
wybrane pole jest aktywne i mozna nasta@glc

e Moc mozna nastawi¢ za pomocg sensora
ng wartos¢ na wskazniku pola.

e Aby zatwierdzi¢ wybrang moc nalezy raz jeszcze nacisna¢ sensor tego
pola lub poczekac 3 sekundy na automatyczna aktywacje.

e Pole jest juz uruchomione.

wyb|eranc preferowa-

Jezeli w ciggu 1 minuty od uruchomienia ptyty nie zostanie ustawio-
na odpowiednia moc pola grzejnego, ptyta wytaczy sie automatycz-
nie.

Funkcja Booster

Funkcja Booster polega na zwiekszeniu mocy pola @ 160 mm - z 1200W na
1500W, @ 180 mm - z 1800W na 2100W, @ 210 mm - z 1800W na 2100W.
Bridge @ 385x180 mm - z 3000W na 3500W.

Aby uruchomic¢ funkcje Booster nalezy wybrac sterfe gotowania, nastawic¢

poziom gotowania na ,9” i ponownie nacisna¢ sensor co jest sygnalizo-
wane pojawieniem sie litery “P” na wyswietlaczu pola.
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Wytaczenie funkcji Booster nastepuje po ponownym nacisnieciu sensora
przy aktywnym polu indukcyjnym, lub po podniesieniu garnka z pola
indukcyjnego.

Funkcja Booster moze dziata¢ maksymalnie przez 5 minut, po czym
A poziom mocy automatycznie zostaje obnizony do poziomu 9.

Wytaczenie pél grzejnych

Wytaczyc¢ pole grzejne mozna wykonujac jedna z ponizszych czynnosci:

1. Wyfaczy¢ ptyte sensorem (D).

2. Dotkna¢ sensor aktywnego pola grzejnego, a nastepnie sensorem ©
nalezy ustawi¢ moc na ,0".

Wylaczenie catej ptyty grzejnej
Ptyta grzejna pracuje, gdy witaczone jest co najmniej jedno pole grzejne.
e Wyltaczenie ptyty grzejnej nastepuje po przytrzymaniu sensora o,

Jezeli pole grzejne jest gorace, na wyswietlaczu pola grzejnego sSwie-
Ci sie litera ,H” - symbol nagrzania resztkowego. Opis symbolu znaj-
duje sie w dalszej czesci instrukcji.

Blokada panelu sterowania

Dzieki funkcji blokady mozna zablokowa¢ mozliwos¢ sterowania ptyta,
przyktadowo przez dzieci lub w przypadku czyszczenia. Gdy panel sterowa-
nia jest zablokowany, wszystkie elementy sterujace oprocz przycisku (D sq
wytaczone. Aby wtaczyC blokade, nalezy nacisna¢ sensor O—, aby wyta-
czy¢ nalezy go przytrzymac. Gdy funkcja blokady jest aktywna wskaznik
zegara wyswietli ,Lo".

Przy wilaczonej i zablokowanej plycie istnieje mozliwosc¢ jej
A natychmiastowego wytaczenia przez przytrzymanie sensora

Wskaznik ciepta resztkowego

Po zakonczeniu gotowania, szyba ptyty indukcyjnej w obszarze danego
Eola grzewczego nadal pozostaje gorgca, nazywane jest to cieptem reszt-
owym.

Jezeli temperatura szyby jest wysoka, na wskazniku tego pola wyswietla

H sie symbol ,H".

W czasie dziatania wskaznika ciepta resztkowego nie wolno
dotyka¢ pola grzejnego, ze wzgledu na mozliwos¢ poparze-
nia, ani stawia¢ na nim wrazliwych na ciepto przedmiotow!
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Ograniczenie czasu pracy

Pole grzejne wytaczy sie automatycznie po uptywie okreslonego czasu, kto6-
ry zalezy od ustawionego poziomu mocy. To funkcja bezpieczenstwa, ktorej
nie mozna wytaczyc¢.

Stopien mocy Maksymalny

Maksymalny czas pracy jest ustalany in- grzejnej czas pracy
dywidualnie w zaleznosci od stosowanych 1 8h
poziomow mocy podczas gotowania. Jezeli 2 8h
stosujesz tylko jeden poziom mocy przez 3 8h
dtuzszy czas gotowania, maksymalny czas 4 4h
zostaje ograniczony zgodnie z tabela: 5 4h
Po osiggnieciu maksymalnego czasu goto- 6 an
wania, pole indukcyjne wytacza sie auto- U 2h
matycznie, a na wskazniku pola pojawia sie 8 2h
symbol ciepta resztkowego. Maksymalny 9 2h

czas pracy dotyczy pojedynczego pola.

Timer

Zegar utatwia proces gotowania dzieki mozliwosci zaprogramowania czasu
dziatania pol grzejnych.
Funkcje Timera mozna aktywowac jedynie podczas gotowania (gdy moc
grzejna pola jest wieksza od ,0”). Funkcji Timera mozna uzy¢ jednoczes$nie
dla kilku pol grzejnych.

Aby ustawi¢ czas Timera nalezy:
[ ]

Dotkngc sensor pola grzejnego, dla ktérego ma zostac ustawiony timer.
Dotknac sensor zegara (L) - na wskazniku pojawi sie ,00”, a cyfra ozna-
czajaca jednostki (czyli ostatnia cyfra) zacznie migac.

Uzy¢ sensor ® i w celu ustawienia wartosci migajacej cyfry jedno-
$ci.

Ponownie dotkna¢ sensor zegara (© - cyfra oznaczajaca dziesiatki za-
cznie migac.

Uzy¢ sensor gt) i (&) w celu ustawienia warto$ci migajacej cyfry dziesia-
tek i potwierdzi¢ sensorem (V.

Na wyswietlaczu pojawi sie pozostaty czas.

W prawym dolnym rogu wskaznika poziomu mocy pola grzejnego pojawi
sie czerwona dioda, wskazujaca, ze w danym polu zostat uruchomiony ti-
mer.

Gdy ustawiony czas gotowania uptynie, pole grzejne zostanie automa-
tycznie wytgczone, zostanie wyemitowany 30 sekundowy sygnat dzwie-
kowy, a wskaznik zegara pokaze ,- -". Inne pola grzejne bedg nadal
dziata¢, jesli zostaty wiaczone wczesniej.

Aby ustawi¢ funkcje Timera dla kolejnego pola, nalezy postgpowac
zgodnie z powyzszymi krokami wybierajac w pierwszej kolejnosci pole
inne niz za pierwszym razem. Funkcje Timera mozna ustawic dla kaz-
dego pola.

W kazdej chwili mozna zmieni¢ zaprogramowany czas uzywajac sensor
zegara é, a nastepnie, za pomocg sensora @ i @, ustawié czas.
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Jesli funkcja timera zostanie ustawiona dla wiecej niz jednego pola grzej-
nego, wyswietlany bedzie najkrdtszy czas, a dioda obok wskaznika dane-
go pola bedzie migac. Po uptywie ustaW|onego czasu odpowiadajace pole
grzejne zostanie wytaczone, nastepnie wyswietli sie nowy najkroétszy czas
timera i zamiga dioda odpowiadajacego pola.

Mozna ustawi¢ czas w zakresie od 1 do 99 minut.

Dotykajac dowolny sensor pola grzejnego - odpowiadajacy czas zostanie
wyswietlony na wskazniku timera.

Aby wczesniej wytaczy¢ Timer:
e Dotknac¢ sensor pola grzejnego, dla ktérego ma zostac¢ wytaczony timer.

e Dotknac sensor zegara - wskaznik zacznie migac.

e UzyC sensor * i w celu ustawienia timera na ,00” - spowoduje to
jego wytaczenie.

Minutnik

Funkcja minutnika stuzy do odliczania zaprogramowanego czasu. Funkcja
nie steruje polami grzejnymi.

Aby ustawi¢ minutnik nalezy:
e Upewnic sie, ze ptyta ]est wtgczona i sensor pola grzejnego nie jest ak-
tywny (wskaznik pola ,-” nie miga).

Mozna ustawi¢ minutnik przed lub po zakonczeniu ustawiania mocy pola
grzejnego.

e Dotknac sensor zegara (© - na wskazniku pojawi sie ,00% a cyfra ozna-
czajaca jednostki (czyli ostatnia cyfra) zacznie migac.

e Uzyc sensor @i w celu ustawienia wartosci migajacej cyfry jedno-
sci.

e Ponownie dotkna¢ sensor zegara (O - cyfra oznaczajaca dziesiatki za-
cznie migac.

o Uzycksensor ) i @ w celu ustawienia wartosci migajacej cyfry dzie-
sigte

e Po ustawieniu czasu odliczanie rozpocznie sie automatycznie. Na wy-
Swietlaczu pojawi sie pozostaty czas.

e Gdy uptynie ustawiony czas, zostanie wyemltowany sygnat dzwiekowy
przez 30 sekund, a wskaznik zegara pokaze ,- -".

e W kazdej chwili mozna zmieni¢ zaprogramowany czas minutnika uzy-
wajac sensor zegara (U, a nastepnie, za pomoca sensora * i (>, usta-
wic czas.
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Bridge
Dzieki funkcji Bridge mozesz kontrolowac¢ 2 pola grzejne ptyty jak jedna

powigkszong strefe grzania. Funkcja Bridge jest bardzo wygodna i pozwala
stosowac naczynia typu brytfanna.

TN SN Y

o (o) (o

ZLE ZLE DOBRZE

Aby wigczy¢ funkcje Bridge:

o Wiacz ptyte

e Aby wigczy¢ funkcje Bridge dotknac sensory aktywujace pole grzejne
lewe przednie i lewe tylne. Nastepnie sensorami i é nalezy ustawié

dowolng moc grzania.

Od tej pory sterujesz dwoma polami grzejnymi za pomocg jednego
sensora.

Aby wytaczy¢ funkcje Bridge dotknij sensory pola grzejnego lewe przednie
i lewe tylne. Na wyswietlaczach zapala sie cyfra ,0".

/1\0d tej pory pola dziataja oddzielnie.
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CZYSZCZENIE I

Dbatos¢ o biezace utrzymanie w czy-
stoséci oraz wtasciwa jej konserwa-
Cja, wywierajg znaczacy wptyw na
wyd’ruZenie okresu bezawaryjnej
pracy urzadzenia.

Przed rozpoczeciem czyszczenia lub
innych prac konserwacyjnych nalezy
zawsze za pomocg gtownego wy-
tacznika lub wyjmujac wtyczke kabla
zasilajacego z gniazdka, odtaczyc
urzadzenie od zasilania. Czynnosci
czyszczenia nalezy rozpoczynac do-
piero po wystygnieciu kuchni.

Plyta grzejna indukcyjna

e Ptyte nalezy czyscic regularnie po
kazdorazowym uzyciu. W miare
mozliwosci, zaleca sie mycie kuch-
ni w stanie cieptym(po zgasnieciu
wskaznika nagrzewu pola). Nie
nalezy dopuszcza¢ do silnego
zabrudzenia ptyty grzejnej, a w
szczegdblnosci do przypalen pocho-
dzacych z wykipin.

e Nie nalezy uzywac srodkéw do
czyszczenia o silnym dziataniu
sciernym jak np. proszki do szo-
rowania zawierajace Scierniwo,
pasty $cierne, kamienie Scierne,
pumeksy, W|qzk| druciane itp.
Mogg one rysowac powierzchnie
ptyty, powodujac nieodwracalne
uszkodzenia.

e Duze zabrudzenia przylegajace
mocno do ptyty mozna zeskrobac
specjalnym skrobakiem, nalezy
zwroci¢ uwage, aby nie uszkodzic
ramy ptyty ceramicznej.

-
) o
Pe)
Skrobak do czyszczenia ptyty

KONSERWACJA

Uwaga! Ostre ostrze nalezy zawsze
zabezpieczy¢ przez przesuniecie
obudowy (wystarczy nacisk kciu-
ka). Przy postugiwaniu sie zachowac
ostroznosc- nlebezpleczenstwo zra-
nienia - nie dopuszcza¢, aby przy-
rzad dostat sie do rak dzieci.

e Zaleca sie uzywanie Srodkéw
czyszczacych lub zmywajacych o
dziataniu delikatnym, zawierajg-
cych stosowne zalecenia jak np.
wszelkiego rodzaju ptyny badz
emulsje usuwajgce ttuszcze

e W przypadku braku dostepu do
zalecanych $rodkéw, radzimy
stosowac roztwory C|ep+eJ wody z
dodatkiem ptynéw do mycia na-
czyn lub srodkéw do czyszczenia
zlewozmywakow nierdzewnych.

e Do mycia i czyszczenia po-
wierzchni uzywaé miekkiej i deli-
katnej sciereczki, dobrze pochta-
niajacej wilgoc.

Ptyte ceramiczng po umyciu na-
Iehzy kazdorazowo wytrze¢ do su-
cha

e Nalezy zwrdci¢ szczegdlng uwa-
ge, azeby nie dopusci¢ do uszko-
dzenia ptyty ceramicznej, po-
wstania gtebokich zarysowan
i odpryskow, spowodowanych
uderzeniami metalowych pokryw
naczyn lub innych przedmiotow
posiadajacych ostre krawedzie.

Wazne! Do czyszczenia i konserwagji
nie wolno uzywac zadnych $rodkéw
do szorowania, ostrych srodkow
czyszczacych ani przedmiotéw szo-
rujacych.

Do czyszczenia frontu obudowy uzy-
wac tylko cieptej wody z dodatkiem
niewielkiej ilosci ptynu do mycia na-
czyn lub szyb. Nie stosowac mleczka
do czyszczenia.
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Piekarnik - ogdlne porady

e Piekarnik nalezy czysci¢ po kaz-
dym uzytkowaniu, nie dopusz-
czajac do przypalenla zabrudzen.

e W przypadku ich dlugiego od-
dziatywania catkowite usuniecie
moze by¢ niemozliwe lub bedzie
sie wigzato z duzym nakfadem
pracy.

e Komore piekarnika nalezy myc¢
przy uzyciu cieptej wody z dodat-
kiem detergentu lub octu (3 tyzki
stotowe na 250 ml wody). Nalezy
pamletac aby po zakonczonym
procesie czyszczenia wytrzec po-
wierzchnie do sucha.

e W piekarniku nie nalezy pozosta-
wia¢ wilgotnych naczyn lub Scie-
rek. Wilgo¢ uwigeziona w komorze
moze by¢ zrédtem korozji.

e Zabrudzenia sokami owocowymi
lub ciastem najtatwiej usuwa sie
Z jeszcze cieptej lecz nie gorace]j
powierzchni komory piekarnika.

Srodki czyszczace

e Do czyszczenia i konserwacji nie
wolno uzywac zadnych srodkow do
szorowania, materiatow sciernych.

¢ Nie nalezy stosowaé zracych $rod-
kéw zawierajacych sode, amoniak,
lub chlor.

e Nie stosowac¢ substancji o silnym
odczynie alkalicznym.

* Nie wskazane jest stosowanie pty-
néw zawierajacych kwasy orga-
niczne (np. kwasek cytrynowy),

mogacych spowodowac trwate
plamy lub zmatowienie emalii ce-
ramicznej.

Inne istotne wskazowki

e Do pieczenia potraw zawiera-
jacych owoce, np. ciast uzy-
wac gtebokich 'blach - sok moze
spowodowac przebarwienie lub
zmatowienie emalii.

e Przebarwienie emalii nie wptywa
na dziatanie piekarnika, nie jest
podstawg do reklamacji.

e Do pieczenia migs uzywac odpo-
wiednich naczyn, np. brytfanny
lub stosowac fO|IQ aluminiowg
oraz specjalne worki do piecze-
nia, aby unikna¢ zabrudzenia
wnetrza komory ttuszczem.

Uwaga: Do czyszczenia i konserwa-
cji nie wolno uzywac zadnych srod-
kéw do szorowania, ostrych srodkéw
czyszczacych ani przedmlotow Sz0-
rujacych.

Uwaga: Do czyszczenia frontu obu-
dowy uzywac tylko cieptej wody z
dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do
mycia naczyn lub szyb. Nie stosowac
mleczka do czyszczenia.

Czyszczenie

Uwaga: Przed rozpoczeciem czysz-
czenia nalezy piekarnik wytaczyc,
zwracajac uwage na to, by wszystkle
pokret’fa ustawione by’ry w pozycji ,0”
/ »*" (wylaczone). Czynnosci czysz-
czenia nalezy rozpoczynac dopiero po
wystygnieciu piekarnika.

e Wiacz oswietlenie wewnatrz pie-
karnika, pozwala to na uzyskanie
lepszej widocznosci wnetrza ko-
mory.

e Do czyszczenia frontu piekarnika
uzywaj tylko cieptej wody z do-
datkiem niewielkiej ilosci ptynu do
mycia naczyn. Nie stosuj mleczka
do czyszczenia.

e Usun mechanicznie najwieksze
zabrudzenia (zaleca sie zastoso-
wanie drewnianej lub plastiko-
wej szpatutki kuchennej). Srodki
0 wihasciwosciach silnie sciernych
mogq zmatowic lub uszkodzi¢ po-

wioke emalii. Nalezy zachowac
szczegolng ostroznos¢ podczas ich
stosowania.

e W przypadku przypalonych zabru-
dzen, trudnych do usuniecia - za-
stosu3 szmatke namoczong woda
z ptynem do mycia naczyn lub oc-
tem (potdz jg na zanieczyszczong
powierzchnie na okoto godzine).

e Postepuj wg instrukcji mycia prze-
znaczonej dla danego rodzaju pie-
karnika.
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Czyszczenie parowe

e Na blache ustawiong w piekarniku
na pierwszym poziomie od dotu
wlac 0,25 | wody (1 szklanka).

e Zamkna¢ drzwi piekarnika.

e Pokretto regulatora temperatury
ustawi¢ na pozycje 50°C, a po-
kretto funkcji na pozycje grzejnik
dolny.

e Ogrzewa¢ komore piekarnika
przez ok. 30 minut.

e Otworzyc¢ drzwi piekarnika, wne-
trze komory wytrzec Scierkg lub
gabka a nastepnie umy¢ cieptg
woda z ptynem do mycia naczyn.

Prowadnice druciane

Piekarnik zostat wyposazony w fatwo
demontowalne prowadnice druciane
(drabinki) piekarnika. Aby je wyjac
do mycia pociagnij za zaczep znaj-
dujacy sie z przodu, nastepnie od-
chyl prowadnice i wyjmij z tylnych
zaczepow.

Prowadnice teleskopowe

Prowadnice nalezy wyjmowac i my¢
wraz z prowadnicami drucianymi.
Przed umieszczeniem na nich blach
nalezy je wysung¢ (jesli piekarnik jest
nagrzany prowadnice nalezy wysunac¢
zaczepiajac tylng krawedzig blach o
zderzaki znajdujace sie w przedniej
czesci wysuwanych prowadnic) i na-
stepnie wsung¢ wraz z blacha.

Demontaz
—

e
/v

Montaz

4

2
I

Uwaga: Prowadnic nie nalezy
my¢ w zmywarkach.
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Wymiana oswietlenia we-
wnatrz komory

Przed wymiang zaréwki nalezy
wszystkie pokretta ustawi¢ na pozy-
cje ,0” / ,*" (wytgczone) oraz bez-
wlzglednie odtaczyc piekarnik od za-
silania.

e Wykrec¢ i umyj klosz lampki, pa-
mietaj o dokftadnym wytarciu go
do sucha.

e Wyciagnij zarowke halogeno-
wg z gniazda uzywajac do tego
szmatki lub papieru.

e W razie potrzeby zaréwke halo-
genowg wymieni¢ na nowa o po-
nizszych parametrach:

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

e Upewnij sie, ze nowa zardéwka
jest doktadnie osadzona w gniez-
dzie ceramicznym.

e Wkrec¢ klosz lampki.

Uwaga: Nalezy uwaza¢, aby za-
ktadang Zzaréwke halogenu nie
dotykac bezposrednio palcami!

Demontaz drzwi

Dla uzyskania tatwiejszego dostepu
do komory piekarnika oraz czysz-
czenia, mozliwe jest wyjecie drzwi.
W tym celu otwdrz drzwi, odchyl
do gory element zabezpieczajacy
umieszczony w zawiasie (Rys. A).
Drzwi lekko domknij, unie$ i wy-
jmij do przodu. W celu zamontowa-
nia drzwi w kuchni postepuj w spo-
s6b odwrotny. Przy wktadaniu zwrdoc
uwage aby wyciecie na zawiasie pra-
widlowo osadzi¢ na wystepie uchwy-
tu zawiasu. Po wiozeniu drzwi do
piekarnika bezwzglednie opusc¢ ele-
ment zabezpieczajacy i dokladnie
go docisnij. Nieprawidiowe usta-
wienie elementu zabezpieczajacego
moze spowodowac uszkodzenie za-
wiasu przy prébie zamkniecia drzwi.

A

Odchylenie zabezpieczen zawiaséw
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Wyjmowanie szyby we-
wnetrznej

Uwaga: Niebezpieczenstwo uszko-
dzenia mocowania szyb. Szyby na-
lezy wysungc, nie podnosi¢ do gory.

e Nacisnij w miejscach pokazanych o .
na rysunku i wyciggnij listwe e Wyjmij szybe srodkowg (Rys. D).
gorng drzwi. (Rys. B, C). o

Umyj szyby cieptq wodq i matg
iloscig $srodka czyszczacego.

e W celu ponownego zamontowa-
nia szyb nalezy postepuj w od-
wrotnej kolejnosci. Gtadka czes¢
szyby powinna znajdowac sie u
gory, sciete narozniki na dole.

0o
0o

0o
1 11

Wyjmowanie szyb wewnetrznych

e Wewnetrzne szyby wyciqgnij
z mocowania (w dolnej czesci

drzwi- Rys. D).
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

W kazdej sytuacji awaryjnej nalezy:

e Wylaczy¢ kuchnie.

e (Qdtaczy¢ zasilanie elektryczne.

e Niektore drobne usterki uzytkownik moze usung¢ sam kierujac sie
wskazédwkami podanymi w tabeli ponizej, zanim zwrdcg sie Panstwo
do dziatu obstugi klienta lub serwisu nalezy sprawdzic¢ kolejne punkty

w tabeli.

Problem

Przyczyna

Postepowanie

1. Urzadzenie nie dziata

Przerwa w doptywie pradu

Sprawdzi¢ bezpiecznik insta-
lacji domowej, przepalony
wymienic

2. Nie dziata oswietlenie
piekarnika

Obluzowana lub uszkodzona
zarowka

Wymieni¢ przepalong zarow-
ke (patrz rozdziat Czyszcze-
nie i konserwacja)

3. Wyswietlacz programato-
ra wskazuje godzine cyklicz-
nie ,0.00”

Urzadzenie byto odtgczone
od sieci lub wystgpit chwilo-
wy zanik napiecia

Ustawi¢ aktualny czas (patrz
Obstuga programatora)

4. Wentylator przy grzejniku
termoobiegu nie dziata

Niebezpieczenstwo przegrzani

a! Natychmiast odtgczy¢

piekarnik od sieci (bezpiecznik). Zwroci¢ sie do najblizszego

serwisu.

5.Plyta nie reaguje i wydaje
krétki sygnat akustyczny

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

wytaczy¢ zabezpieczenie
przed dzie¢mi (blokada)

6.Plyta nie reaguje i wydaje
dtugi sygnat akustyczny

nieprawidtowa obstuga (na-

ci$nieto niewtasciwe sensory
lub zbyt szybko)

sensor(y) zakryty(e) lub za-
brudzony(e)

ponownie uruchomié ptyte

7. Plyta wytacza sie

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

ponownie uruchomic ptyte

odkry¢ lub oczysci¢ sensory

8.Jedno pole grzejne wytacza
sie, na wyswietlaczu sSwieci
sie litera ,H"

ograniczenie czasu pracy

ponownie wiaczy¢ pole
grzejne

9. Nie $wieci wskaznik ciepta
szczatkowego, mimo ze pola
grzejne sq jeszcze gorace.

przerwa w doptywie
pradu,urzadzenie zostato
odtgczone od sieci.

wskaznik ciepta szczatko-
wego zadziata ponownie
dopiero po najblizszym wia-
czeniu i wytaczeniu panelu
sterowania.

10. Ptyta indukcyjna wydaje
chrapliwe dzwieki.

Jest to zjawisko normalne. Pracuje wentylator chtodzacy

uktady elektroniczne.

11. Ptyta indukcyjna wyda-
je dzwieki, kojarzace sie z
gwizdem.

Jest to zjawisko normalne. Zgodnie z czestotliwoscig pracy
cewek podczas uzywania kilku stref grzewczych, przy mak-
symalnej mocy ptyta wydaje lekki gwizd.
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12.Pekniecie w ptycie grzejnej

Niebezpieczenstwo! Natychmiast odtaczy¢ ptyte od sieci
(bezpiecznik). Zwrdci¢ sie do najblizszego serwisu.

13. Wystapienie symbolu EE
na wyswietlaczu pola grzej-
nego

Zaburzenia pomiaru w obwo-
dzie czujnika temperatury

Wytaczy¢ i ponownie wigczy¢
ptyte sensorem (1).

14. Na wyswietlaczu pojawia sig
symbol E* wraz z liczba.

* dodatkowo wyswietlana jest
cyfra

Moze sugerowac to usterke ptyty
grzejnej

Nalezy wylgczy¢ ptyte, odcze-
ka¢ minute, po czym uruchomié
ponownie. Jesli to dziatanie nie
spowoduje poprawy nalezy wy-
ciagna¢ wtyczke z sieci odcze-
ka¢ minute, po czym sprawdzi¢
czy ptyta dziata poprawnie. Jezeli
po mimo tych dziatan ptyta wcigz
wyswietla btad nalezy skontakto-
wac sie z serwisem.

Jesli problem nie zostat rozwigzany nalezy odtaczy¢ zasilanie elektryczne i
zgtosi¢ usterke do Centrum Serwisowego. Uwaga! Wszelkie naprawy moga
by¢ wykonywane wytgcznie przez wykwalifikowanych technikéw serwisu.

Oswiadczenie producenta:
Producent deklaruje niniejszym, ze wyréb ten spetnia zasadnicze wyma-
gania wymienionych ponizej dyrektyw europejskich:
e dyrektywy niskonapigeciowej 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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DANE TECHNICZNE

6118IE3.392eEHTaPiDpXx

Typ/model 61181ES3.392HTaDp(Xx) PI
Napiecie znamionowe 400V 3N~50Hz / 400V 2N~50Hz
Moc znamionowa kuchni 10800 W
Moc ptyty 7200 W
Moc Piekarnika 3600 W
Pole grzejne / Booster @ 160 mm 1200 W/ 1500 W
Pole grzejne / Booster @ 180 mm 1800 W/ 2100 W
Pole grzejne / Booster @ 210 mm 1800 W/ 2100 W
Grzejnik dolny 1100 W
Grzejnik gérny 900 W
Grzejnik termoobiegu 2100 W
Grzejnik grilla 1500 W
Wymiary kuchni (w x s x g) 900 x 600 x 600 mm
Pobor mocy w trybie czuwania [W] 0,8

Pobdr mocy w trybie wytaczenia [W] -

Pobor mocy w trybie czuwania przy
podfgczeniu do sieci [W]

Czas automatycznego przetaczenia 1
w tryb czuwania/wytaczenia [min]

Wyréb spetnia wymagania norm EN 60335-1; EN 60335-2-6 obowigzuja-
cych w Unii Europejskiej.

Dane na etykietach energetycznych piekarnikéw elektrycznych podaje sie
zgodnie z norma EN 60350-1 /IEC 60350-1. Wartosci te okresla sie przy
standardowym obcigzeniu z czynnymi funkcjami: grzejnika gérnego i dol-
nego i vaspomagama nagrzewania wentylatorem (jesli funkcje takie sg do-
stepne

Klasa efektywnosci energetycznej zostata wyznaczona w zaleznosci od do-
stepnej funkcji w wyrobie zgodnie z ponizszym priorytetem:

Wymuszony obieg powietrza ECO (grzejnik termoobiegu + wentylator) @

ECO
Wymuszony obieg powietrza ECO (grzejnik dolny + gérny + opiekacz
+ wentylator) ECO
Tryb konwencjonalny ECO (grzejnik dolny + goérny) %}

Podczas wyznaczania zuzycie energii nalezy zdemontowac prowadnice te-
leskopowe (jesli sg na wyposazeniu wyrobu).
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GWARANCJA, OBSLUGA
POSPRZEDAZOWA

Gwarancja

Swiadczenia gwarancyjne wg karty gwarancyjnej. Producent nie odpowia-
da za jgkiekolwiek szkody spowodowane nieprawidtowym postepowaniem
z wyrobem.

Serwis

Producent sprzetu sugeruje, by wszelkie naprawy i czynnosci regulacyjne
byty wykonywane przez Serwis Fabryczny lub Serwis Autoryzowany pro-
ducenta. Napraw powinna dokonywac jedynie osoba posiadajaca stosowne
kwalifikacje.

Zgtoszenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
Jezeli urzadzenie wymaga naprawy, nalezy skontaktowac sie z serwisem.
Dane adresowe serwisu jak i kontaktowy numer telefonu znajduje sie w

karcie gwarancyjnej. Przed kontaktem nalezy przygotowac¢ numer seryjny
urzadzenia, znajduje sie on na tabliczce znamionowej:

000000000
JIAMNAD

0000 000000000

0000000 000000
00000000 00000
0000000 000000
o o

Serial No.
[

C€ hid
LI

EERRRNRREEN

W

Tabliczka znamionowa znajduje sie na jednej ze $cian bocznych urzadzenia.

Uwaga: Kopia tabliczki znamionowej lub numeru seryjnego umieszczona
jest na karcie gwarancyjnej.
Dla wygody przepisz numer seryjny urzgdzenia:
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INSTALACIA

Ustawienie kuchni

Pomieszczenie kuchenne powin-
no by¢ suche i przewiewne oraz
posiada¢ sprawng wentylacje, a
ustawienie kuchni powinno gwa-
rantowac¢ swobodny dostep do
wszystkich elementéw sterowa-
nia.

Kuchnia moze by¢ jednostronnie
zabudowana wysokim meblem
lub Sciana. Meble do zabudo-
wy muszg mie¢ okfadzine oraz
kleje do jej przyklejenia odpor-
ne na temperature 100°C. Nie
spefnienie tego warunku moze
spowodowac¢ zdeformowanie po-
wierzchni lub odklejenie oktadzi-
ny. Jezeli nie mamy pewnosci co
do odpornosci termicznej mebli,
kuchnie nalezy zabudowaé me-
blami zachowujac odstep ok. 20
mm (rys. B).

Kuchnia w standardowym wy-
konaniu ma wysoko$¢ (do ptyty
grzejnej) 85 cm. Jesli wysokosc
blatu meblowego jest powyzej tej
wysokosci, np. 90 cm, Kuchnie
mozna wyposazy¢ w cokét pod-
wyzszajacy. Wysokos¢ kuchni z
zamontowanym cokotem wynosi
90 cm +/- 5 mm. Zakupu cokotu
wraz z ustugg montazu dokonac
mozna u naszych dystrybuto-
row czesci zamiennych. Montaz
moze wykonac tylko uprawniony
monter (autoryzowany serwis),
ktory potwierdza zamontowanie
cokotu wpisem do karty gwaran-
cyjnej. Szczegdtowe informacje
pod nr infolinii oraz na stronach
www.amica.pl.

Kuchnie nalezy ustawia¢ na
twardej, réwnej podtodze (nie
ustawia¢ na podstawie).

Okapy nalezy montowac zgodnie
z instrukcjami podanymi w do-
taczonych do nich instrukcjach
obstugi.

Przed rozpoczeciem uzytkowa-
nia, nalezy kuchnie wypoziomo-
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Rys. A

wac, co ma szczeg6lne znaczenie
dla réwnomiernego rozptywania
sie ttuszczu na patelni. Do tego
celu stuzag nézki regulacyjne, do-
stepne po wyjeciu szuflady. Za-
kres regulacji +/- 5mm.

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

NIEPRAWIDLOWO



PRAWIDLOWO
Rys. B

Montaz blokady zabezpiecza-
aceﬂ przez przewroceniem
uchni.

Blokada montowana jest, aby zapo-
biec przewrdceniu sie kuchni. Dzieki
blokadzie chronigcej przed przewro-
ceniem kuchni, dziecko nie powinno
by¢ w stanie np. wspiaé sie na drzwi
piekarnika i tym samym doprowa-
dzi¢ do przewrdcenia sie kuchni.

Kuchnia wys.
850 mm

A=60 mm
B=103 mm

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

Wazne!

Chociaz dotozono wszelkich staran,
aby w tym urzadzeniu wyeliminowac
zadziory

i ostre krawedzie, nalezy zachowac
ostroznos$¢ podczas obstugi.
Zalecamy uzywanie rekawic ochron-

nych podczas instalacji.

Przytaczenie kuchni do insta-
lacji elektrycznej

Uwaga!

Przytaczenia do instalacji moze doko-
nac tylko wykwalifikowany instalator
posiadajacy stosowne uprawnienia.
Zabrania sig¢ samowolnego dokony-
wania przerobek lub zmian w insta-
lacji elektrycznej.

Aby zachowac zgodnos$¢ z norma
IEC 61000-3-11, wartos¢ impe-
dancji systemu Zzasilania podia-
czonego do urzadzenia powinna
by¢ mniejsza lub ré6wna maksy-
malnej dopuszczalnej wartosci
|Zsys|= 0,120 Q.

Wskazowki dla instalatora

e Kuchnia przystosowana jest fa-
brycznie do zasilania pradem
przemiennym tréjfazowym (400V
3N~50Hz). Napiecie znamionowe
elementow grzejnych kuchni wy-

nosi 230V. Przystosowanie kuchni
do zasilania pradem dwufazowym

(400V 2N~50Hz)jest mozliwe
poprzez odpowiednie zmostko-
wanie na listwie przytaczeniowej
zaciskow wg schematu potaczen.
Schemat potaczen jest zamiesz-
czony réowniez w poblizu przyta-
cza kuchni. Dostep do listwy jest

mozliwy po odchyleniu pokrywki
przytacza poprzez odblokowanie
zaczepOw wkretakiem ptaskim.
Nalezy pamietaé¢ o wiasciwym
doborze przewodu przytacze-
niowego, uwzgledniajac rodzaj
podfaczenia i moc znamionowqg
kuchni.

e Przewdd przytaczeniowy nalezy
zamocowac w odcigzce przytacza
kuchni.

e Uwaga! Nalezy pamieta¢ o ko-
niecznosci podtaczenia obwodu
ochronnego do zacisku przytacza
kuchni, oznaczonego znakiem
InstaIaCJa elektryczna zasilajaca
kuchnie, powinna posiadaé¢ wy-
tacznik bezpieczenstwa umozli-
wiajacy odciecie doptywu pradu
w sytuacji awaryjnej. Odlegtos¢
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miedzy stykami roboczymi wy-
tacznika bezpieczenstwa musi
wynosi¢ min. 3 mm.

Przed dokonaniem przytaczenia
kuchni do instalacji elektrycznej,
nalezy zapoznac sie z informacja-
mi znajdujacymi sie na tabliczce
znamionowej i schemacie podia-
czenia.

Uwaga! Instalator jest zobowia-
zany wydac uzytkownikowi ,$wia-
dectwo przytgczenia kuchni do
instalacji elektrycznej” (znajduje
sie w karcie gwarancyjnej).

Inny spos6b podtaczenia kuchni
niz pokazano na schemacie moze
spowodowac jej zniszczenie.

Schemat mozliwych potaczen

Uwaga. Napiecie elementow grzejnych 230V.

W przypadku kazdego z potaczen 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
poditgczone do 1 i 2-3, przewod
neutralny do 4-5, przewéd ochron-
ny do @

2N~

HO5VV-F4G4
4x 4 mm?

Przy sieci 400V 3N~50Hz podis-
czenie tréjfazowe 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 podigczenia przewodow.
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PORADY PRAKTYCZNE

Tabele z przyktadowymi nastawami piekarnika

Pieczenie ciast

Ciasta w formach

Rodzaj
Zywnosci

Biszkopt

Akcesoria

Forma okragta
tortowa handlowa

czarna kfadziona na
ruszt

Po-
ziom

1-2

Funkcja
grzania

&

Temperatura
[°C]

170 - 200%

Czas [min]

38 - 502

Babka
drozdzowa/
piaskowa

Forma handlowa do
babki okragta lub
prostokatna czarna
ktadziona na ruszt

1-2

[l

160 - 170

25 - 40

Babka
drozdzowa/
piaskowa

Forma handlowa do
babki okragta lub
prostokatna czarna
ktadziona na ruszt

©

150 - 160

25-40

Biszkopt bez-
ttuszczowy

Forma do ciasta po-

wlekane na czarno

okragta lub kwadra-

towa ktadzione na
ruszt

1-2

170-180Y

38 - 45

Szarlotka

Forma do ciasta
czarna okragta lub
kwadratowa kta-
dzione na ruszt

1-2

190-200%

50 - 652

Ciasto na blasze

Mate ciasta
mufiny

Forma papierowe
okoto @ 48mm han-
dlowe ktadziona na
blache do pieczywa

Do o

155-160Y

37 - 452

Forma papierowe
okoto @ 48mm han-
dlowe ktadziona na
blache do pieczywa

=

150-160Y

34 - 382

Forma papierowe
okoto @ 48mm han-
dlowe ktadziona na
blache do pieczywa

@

150-160Y

34 - 38

Forma papierowe
okoto @ 48mm
2-Blacha do pieczy-
wa lub pieczeni
4-Blacha do pie-
czywa

2+4

@

150-160Y

34 - 402

Kruche
ciasto

Blacha do pieczywa

150-160Y

30 - 40

Blacha do pieczywa

150-170%

25 - 352

Blacha do pieczywa

@ |0

150-170%

25 - 352

2-Blacha do pie-
czywa
lub pieczeni.
4-Blacha do pie-
czywa

2+4

@

160-175Y

25 - 352

1)
2)

Rozgrzej pusty piekarnik przez 5 minut, nie uzywaj funkcji szybkiego rozgrzewu.
Czasy obowiazujq, jezeli nie podano inaczej, dla nierozgrzanej komory urzadzenia.
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Wazne!

Parametry podane w tabeli sg orientacyjne i mozna je korygowa¢ w zaleznosci od wtasnych
doswiadczen i upodoban kulinarnych.

Staraj sie uzywac blach dostarczonych wraz z Twoim urzadzeniem.
Jezeli korzystasz z whasnych blach i form do wypiekéw, umieszczaj je
na drabince suszarniczej. Zalecamy korzystanie z czarnych blach, naj-
lepiej przewodza ciepto i skracajg czas wypieku.

Nie zalecamy stosowania blach i form o jasnej i btyszczacej powierzchni
moze skutkowac niedopiekaniem sie spodu ciasta (w przypadku korzy-
stania z funkcji grzatka dolna + grzatka gorna).

Przy korzystaniu z funkcji termoobiegu nie jest konieczne rozgrzanie
piekarnika. Przy pozostatych funkcjach nalezy rozgrza¢ komore do za-
danej temperatury przed umieszczeniem potrawy wewnatrz (lampka
kontrolna powinna zgasnag).

Przed wyjeciem ciasta z piekarnika sprawdz jako$¢ wypieku przy po-
mocy drewnianego patyczka (przy prawidtowym wypieku po naktuciu
ciasta, powinien on by¢ suchy i czysty).

Po Wypleku pozostaw ciasto w rozgrzanej komorze piekarnika przez
okoto 5 minut.

Temperatura wypieku przy zastosowanej funkcji termoobiegu z reguty
jest nizsza o0 20-30°C, niz w przypadku uzywania funkcji konwencjonal-
nej (grzatka goérna + grza’fka dolna).

Parametry dotyczace ustawien dla wypiekdw z tabeli sg orientacyjne
i mozna je swobodnie korygowa¢ wedtug wtasnych upodoban kulinar-
nych czy doswiadczenia.

Jezeli informacje podawane w ksigzkach kucharskich znacznie odbiegajg
od wartosci zamieszczonych w instrukcji obstugi, prosimy o kierowanie sie
zapisami w tejze instrukcji.
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Pieczenie mies oraz warzyw

Rodzaj Akcesoria Poziom Funkcja Temperatura

Zywnosci grzania [°C] Czas [min]

) Ruszt +Blacha do piecze- 2 - ruszt/
Wotowina  ni( do zbierania sciekaja- 1 - blacha do
cych kropli) pieczeni
. Ruszt +Blacha do piecze- 2 - ruszt /
Wotowina  ni( do zbierania sciekaja- 1 - blacha do
cych kropli) pieczeni
] Ruszt +Blacha do piecze- 2 - ruszt/
Wotowina  ni( do zbierania sciekaja- 1 - blacha do
cych kropli) pieczeni

225 - 250 120 - 150

160 - 180 120 - 160

180 - 190 100 - 150

) ) Ruszt +Blacha do piecze- 2 - ruszt/
Wieprzowina ni( do zbierania sciekaja- 1 - blacha do
cych kropli) pieczeni
] ] Ruszt +Blacha do piecze- 2 - ruszt/
Wieprzowina ni( do zbierania sciekaja- 1 - blacha do
cych kropli) pieczeni
) ) Ruszt +Blacha do piecze- 2 - ruszt/
Wieprzowina ni( do zbierania sciekaja- 1 - blacha do
cych kropli) pieczeni
Ruszt +Blacha do piecze- 2 - 3 ruszt
Kurczak ni( do zbierania sciekaja- 1 - blacha do
cych kropli) pieczeni
Ruszt +Blacha do piecze- 2 - ruszt/
Kurczak ni( do zbierania sciekaja- 1 - blacha do
cych kropli) pieczeni

Ruszt +Blacha do piecze- 2 - 3 ruszt
Kurczak ni( do zbierania sciekaja- 1 - blacha do

160 -230 90 - 150

160 - 190 90 - 150

1105

180 - 190 100 - 150

180 -190 70 - 90

160 - 180 45 - 60

175 - 190 60 - 70

© )

cych kropli) pieczeni
Ruszt +Blacha do piecze- 2 - 3 ruszt —
Ryba ni( do zbierania sciekaja- 1 - blacha do e 190 60 - 70
cych kropli) pieczeni
; 2 - ruszt
Ruszt + naczynie z po- F _ _
Ryba naczynie na 210 - 220 45 - 60
Y krywa rugzcie C]
Ruszt +Blacha do piecze- 2 - 3 ruszt
Ryba ni( do zbierania é_c?ekaja; 1 - blacha do 160 - 180 45 - 60
cych kropli) pieczeni
Warzywa Blacha do pieczeni 2 E] 190 - 210 40 - 50
Warzywa Blacha do pieczeni 3 170 - 190 40 - 50

Czasy obowigzujq, jezeli nie podano inaczej dla nierozgrzanej komory.

Wazne!
Parametry podane w tabeli sg orientacyjne i mozna je korygowac¢ w zaleznosci od wtasnych
doswiadczen i upodoban kulinarnych.

e W piekarniku nalezy przygotowywac porcje miesa powyzej 1 kg, mniej-
sze porcje zaleca sie przyrzadzac na ptycie grzejnej.

e Do pieczenia zaleca sie stosowac naczynia zaroodporne, rowniez uchwy-
ty tych naczyn muszg by¢ odporne na dziatanie wysokiej temperatury.

e Przy pieczeniu na drabince suszarniczej lub ruszcie zaleca sie na niz-
szym poziomie umiesci¢ blache do pieczeni. Ttuszcz z potrawy nie be-
dzie kapat bezposrednio do komory, tylko do blachy.

e Aby pieczen byta bardziej soczysta, do wsunigtej blachy na krople ttusz-
czu dodaj niewielkg ilos¢ wody. W takim wypadku potrawa nie ulegnie
wysuszeniu.

Przynajmniej raz w potowie czasu pieczenia zaleca sie odwréci¢ mieso na
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druga strone, w trakcie pieczenia nalezy takze okresowo podlewac mie-
so powstajacym sosem lub gorgca wodg, ktéra wczesniej zostata osolona.
Miesa nie nalezy polewac zimng woda.

Pizza

Funkcja pizza - uzyj dedykowanej funkcji , wtdz blache na poziom 3,
opcjonalnie mozesz uzy¢ kamienia do pizzy. Rozgrzej piekarnik do 300°C,
wtoz Swiezg pizze i po ok. 4 min. danie bedzie gotowe.

Jesli uzywasz kamienia do pizzy, nalezy go wtozy¢ do zimnego piekarnika i
z nim nagrzewamy piekarnik do 300°C przez ok.30 min., po czym wktada-
my pizze na kolejne 4-6min.

Rodzaj
ZYyWnosci Akcesoria Poziom Funkc;a Tempoeratura sz'as
: grzania [°C] [min]
Pizza
Swieza cienki  Blacha do pieczywa
spdd lub kare'lierﬁy 2-3 300Y 4-6
Mrozona ) 2 2
cienki spod Ruszt 2-3
Mrozona _ 2) 2
gruby spéd Ruszt 2-3

Y Rozgrzej pusty piekarnik
2 Stosowac sie do informacji na opakowaniu

Wazne! Parametry podane w tabeli sg orientacyjne i mozna je korygowac w zaleznosci od
wtasnych doswiadczen i upodoban kulinarnych.

Grillowanie
_Rodza’J_ Akcesoria Poziom Funkc;a TEIT PERE Czas [min]
ZYWnosci grzania [°C]
Tosty z biate- o
o e Ruszt 4 220v 3-7
Tosty z biate- -
56 Niacsyna Ruszt 4 2200 3-7
Ruszt +Blacha do piecze- 2 - 3 ruszt =
Kurczak  ni( do zbierania sciekaja- 1 - blacha do 180 -190 70 -90
cych kropli) pieczeni
Ruszt +Blacha do piecze- 2 - 3 ruszt —
Ryba ni( do zbierania sciekaja- 1 - blacha do 190 60 - 70
cych kropli) pieczeni
Warzywa Blacha do pieczeni 3 170 - 190 40 - 50

1 Rozgrzej pusty piekarnik wiaczajac na 8 minut, nie uzywaj funkcji szybkiego rozgrzewu
Wazne!
Parametry podane w tabeli sg orientacyjne i mozna je korygowa¢ w zaleznosci od wtasnych
doswiadczen i upodoban kulinarnych.
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Funkcja grzania ECO

e przy uzyciu funkcji grzania ECO uruchamia sie zoptymalizowany sposéb
grzania majacy na celu oszczedzanie energii podczas przygotowywania
potraw,

e czasu pieczenia nie mozna skroci¢ przez ustawienie wyzszych tempe-
ratur, nie zaleca sie rowniez wstepnego rozgrzewania piekarnika przed
pieczeniem,

e nie nalezy zmienia¢ ustawien temperatury w trakcie pieczenia oraz
otwiera¢ drzwi podczas pieczenia.

Zalecane parametry przy uzyciu funkcji grzania ECO

Funkcja

Rodzaj zywnosci piekarnika Temperatura [°C] Poziom Czas [min]
Biszkopt 180 - 200 2-3 50 -70
Babkg drozdzowa/ 180 - 200 > 50 - 70
piaskowa ECO
Ryba 190 - 210 2 45 - 60
Wotowina 200 - 220 3 90 - 120
Wieprzowina 200 - 220 2 90 - 160
Kurczak 180 - 200 2 80 - 100

ECO
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Tabele z potrawami testowymi

Tabele z potrawami testowymi zgodnie z norma EN 60350-1

Pieczenie ciast

.Rodza,J - Akcesoria Poziom Funkc;a Tempéaratura Czas [min]
ZyWnOosci grzania [°C]
B!acha do 4 C] 160" 28-322)
pieczywa
B!acha do 3 155" 23-262)
pieczywa
Blacha do 1) 2)
Mate ciasta pieczywa 3 150 2050
Blacha do 9 -zbragh a
pieczywa do pieczywa 150" 27-302
Blacha do lub pieczeni
) . 4 - blacha do
pieczeni pieczywa
B!acha do 3 [z] 150-160" 30-402
pieczywa
Bl.acha do 3 150-170" 25-352
pieczywa
Kruche ciasto ~ Dlacha do 3 150-170" 25-357
- pieczywa
(paski)
Blacha do 9 -zbraih a
pieczywa .
do pieczywa _1751) -352)
Blacha do lub pieczeni 160-175 2535
) . 4 - blacha do
pieczeni pieczywa
Ruszt + forma
Biszkopt do ciasta -180" -462)
bezttuszczowy powlekana na 2 @ 170-180 3646
czarno @26cm
2
Ruszt + formy na
dwie formy ruszcie
Szarlotka do ciasta umieszczono C] 180-200" 50-65?

powlekane na  po przekatnej
czarno @20cm prawy tyt, lewy
przéd

1 Rozgrzej pusty piekarnik przez 5 minut, nie uzywaj funkcji szybkiego rozgrzewu.
2 Czasy obowigzujq, jezeli nie podano inaczej, dla nierozgrzanej komory.
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Grillowanie

Funkcja Temperatura Czas [min]

_Rodza,J " Akcesoria Poziom : 5
ZYWnosSCi grzania [°C]
Tosty z
biatego Ruszt 4 220" 3-7
pieczywa
Ruszt +
Blacha do 4 — ruszt
Burgery pieczeni (do = 1 1 strona 13-18
wolowe zbierania 3 - blacha do 220 2 strona 10-15
i pieczeni
Sciekajacych
kropli)

1 Rozgrzej pusty piekarnik wigczajac na 8 minut, nie uzywaj funkcji szybkiego rozgrzewu.

Pieczenie
_Rodza'] . Akcesoria Poziom Funkc;a Tempéeratura Czas [min]
ZYyWNOSCi grzania [°C]
Ruszt +
Blacha do
ieczeni (do 2 —ruszt =
Caly kurczak piec; ; 1 —blacha do e 180-190 70-90
zbierania . .
e pieczeni
Sciekajacych
kropli)
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