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Właśnie zakupiłeś produkt De Dietrich. Wybór ten odzwierciedla wysokie standardy i 
zamiłowanie do francuskiego stylu życia.
Dzięki ponad 300-letniemu know-how, kreacje De Dietrich ucieleśniają połączenie designu, 
autentyczności i technologii w służbie sztuki kulinarnej. Nasze urządzenia są produkowane 
przy użyciu szlachetnych materiałów i oferują nienaganną jakość wykończenia.
Jesteśmy pewni, że ten wysokiej jakości produkt pozwoli entuzjastom gotowania wyrazić 
wszystkie swoje talenty.
Dział Obsługi Klienta De Dietrich jest do Państwa dyspozycji w przypadku wszelkich pytań i 
sugestii, aby zawsze lepiej spełniać Państwa oczekiwania.
Jesteśmy zaszczyceni, że możemy być Twoim nowym partnerem w kuchni i dziękujemy za 
zaufanie.

Dzięki fabrykom zlokalizowanym we Francji, w Orleanie i Vendome, De 
Dietrich kultywuje ciągłe poszukiwanie doskonałości, utrwalając 
wyjątkowe know-how w projektowaniu doskonale wykończonych 
produktów. Wiele z naszych urządzeń elektrycznych posiada certyfikat 
"Origine

• Etykieta "France Garantie" potwierdza, że są one produkowane we 
Francji.
Etykieta ta zapewnia zarówno jakość i trwałość naszych urządzeń, jak i 

ich identyfikowalność, oferując w ten sposób jasne i obiektywne wskazanie ich pochodzenia.

www.de-dietrich.com

De Dietrich
C R È AT E U R D È M O T I O N S D E P U S 16 8 4
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WAŻNE INSTRUKCJE BEZPIECZEŃSTWA - PRZECZYTAJ 
UWAŻNIE I ZACHOWAJ DO WYKORZYSTANIA W 
PRZYSZŁOŚCI.
Przewodnik ten można pobrać ze strony internetowej marki.

 niniejsze urządzenie może być używane przez 
dzieci w wieku 8 lat i starsze oraz przez osoby o ograniczonych 
zdolnościach fizycznych, sensorycznych lub umysłowych, a także 
przez osoby bez doświadczenia lub wiedzy, jeśli są one 
nadzorowane lub otrzymały wcześniej instrukcje dotyczące 
bezpiecznego korzystania z urządzenia i zrozumiały związane z tym 
ryzyko.
– Dzieci nie mogą bawić się urządzeniem.
– Czyszczenie i konserwacja nie mogą być wykonywane przez 
dzieci bez nadzoru.
– Dzieci muszą być nadzorowane, aby nie b a w i ł y  się 
urządzeniem.
– Musi istnieć możliwość odłączenia urządzenia od zasilania.

zgodnie z zasadami instalacji.
– Wtyczka elektryczna musi pozostać dostępna po instalacji.
– Jeśli kabel zas i la jący jest uszkodzony, powinien zostać 
wymieniony przez producenta, jego dział obsługi posprzedażnej lub 

przez podobną firmę.
– Nie używaj urządzeń czyszczących parą.
– Urządzenie nie jest przeznaczone do włączania za  pomocą 
zewnętrznego timera lub oddzielnego systemu zdalnego 
sterowania.

pozostawianie płyty grzewczej bez nadzoru podczas 

gotowania z użyciem tłuszczu lub

powierzchnie.
– Przed instalacją należy upewnić się, że lokalna dystrybucja
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ustawienia są zgodne.
– Ustawienia tego urządzenia są podane na etykiecie wewnątrz 
portfela lub na tabliczce informacyjnej.
– To urządzenie nie jest podłączone do systemu odprowadzania 
produktów spalania. Musi być zainstalowane i podłączone w
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zgodność z obowiązującymi przepisami. Szczególną uwagę należy 
zwrócić na obowiązujące wymagania dotyczące wentylacji.
– Korzystanie z płyty gazowej powoduje wytwarzanie ciepła i 
wilgoci w pomieszczeniu. Należy zapewnić dobrą wentylację kuchni: 
wentylatory mechaniczne powinny być otwarte. Długotrwałe, 
intensywne korzystanie z płyty może wymagać dodatkowej 

wentylacji, na przykład poprzez otwarcie okna lub
wentylacja mechaniczna, jeśli jest zainstalowana.
– Nie używaj naczyń, które wystają poza krawędź płyty.
– Ta płyta grzewcza została zaprojektowana do użytku przez osoby 
prywatne w ich domach.
– To urządzenie musi być zainstalowane zgodnie z obowiązującymi 
przepisami i używane wyłącznie w dobrze wentylowanym miejscu. 
Przed przystąpieniem do instalacji i użytkowania urządzenia należy 
zapoznać się z niniejszą instrukcją.
– Nigdy nie należy pozostawiać gotowania bez nadzoru.
– Te płyty grzewcze są przeznaczone wyłącznie do gotowania 

napojów i
– Nigdy nie zostawiaj żadnych produktów w szafce pod płytą 

kuchenną.
        

– Jeśli pod płytą znajduje się szuflada, zalecamy unikanie 
umieszczania w niej przedmiotów wrażliwych na temperaturę.

   
– Przed przystąpieniem do jakichkolwiek czynności 
konserwacyjnych należy odłączyć płytę kuchenną od zasilania 
elektrycznego i gazowego.
– Podczas podłączania urządzeń elektrycznych do pobliskiego 
gniazdka należy upewnić się, że przewód zasilający nie styka się z 
żadną gorącą powierzchnią urządzenia.

           

– Ze względów bezpieczeństwa, po zakończeniu użytkowania nie 
wolno zapomnieć o zamknięciu głównego zaworu gazowego lub 
zaworu w górnej części butli z gazem propan-butan.
– Wszystkie te płyty posiadają znak zgodności CE.
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instalator.
– Ta płyta grzewcza jest zgodna z normą EN 60335-2-6, która 
dotyczy gromadzenia się ciepła w urządzeniach klasy 3 i wpływu na 

ich działanie.
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– Nigdy nie używaj folii aluminiowej do gotowania. Nigdy nie 
umieszczaj produktów owiniętych w folię aluminiową lub w 
aluminiowych tackach na płycie grzewczej. Aluminium stopi się i 

trwale uszkodzi urządzenie.
aby odnotować je w dokumencie "Obsługa posprzedażna i klient

        

Jeśli na powierzchni szkła pojawi się pęknięcie, 
należy odłączyć urządzenie od zasilania, aby uniknąć porażenia 
prądem.

Należy stosować wyłącznie osłony płyty 
zaprojektowane przez producenta urządzenia do gotowania lub 
wskazane przez producenta urządzenia w instrukcji obsługi jako 
odpowiednie lub osłony płyty wbudowane w urządzenie. 
Stosowanie nieodpowiednich osłon może być przyczyną wypadków.
– Nie zalecamy stosowania urządzenia zabezpieczającego płyty 

grzewcze.
Należy używać wyłącznie zabezpieczeń płyty 

kuchennej zaprojektowanych przez producenta tych urządzeń lub 
zalecanych przez producenta w instrukcji obsługi dołączonej do 
urządzenia. Używanie nieodpowiednich zabezpieczeń może być 
przyczyną wypadków.

 UWAGA: Proces gotowania powinien odbywać się pod 
nadzorem. Również krótki czas gotowania powinien odbywać się 
pod stałym nadzorem.

W przypadku pęknięcia szklanej płyty grzejnej:

   

– nie używaj urządzenia.
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• 1 ŚRODOWISKO
TROSKA O ŚRODOWISKO

– Materiały opakowaniowe tego urządzenia 
nadają się do recyklingu. Poddaj je 
recyklingowi i pomóż chronić środowisko, 
wyrzucając je do przeznaczonych do tego 
celu pojemników.
– Urządzenie zawiera również różne 
materiały nadające się do recyklingu. 
Dlatego jest ono oznaczone tym logo, aby to 
wskazać,

W krajach Unii Europejskiej 
zużyte urządzenia nie mogą 
być mieszane z innymi 
odpadami. Recykling 
urządzeń organizowany przez 
producenta będzie zatem 
przeprowadzany w 
optymalnych warunkach, 
zgodnie z obowiązującymi 
przepisami europejskimi.

dyrektywa w sprawie zużytego sprzętu 
elektrycznego i elektronicznego. Należy 

skonsultować się z lokalnymi władzami lub
używane urządzenia najbliżej domu.
– Dziękujemy za pomoc w ochronie 
środowiska.
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WSKAZÓWKA
Niniejsza instrukcja instalacji i użytkowania dotyczy kilku modeli. Mogą wystąpić niewielkie

pod warunkiem.

G

H

I
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PRAWIDŁOWE POZYCJONOWANIE

Urządzenie powinno być wbudowane w 
powierzchnię szafki o grubości co najmniej 3 
cm, wykonanej z materiału odpornego na 
wysoką temperaturę lub pokrytej takim 
materiałem. Aby zapewnić bezpieczną 
obsługę przyborów kuchennych, co najmniej 
30 cm po obu stronach płyty powinno b y ć  
wolne od  .  
Jeśli pod urządzeniem znajduje się pozioma 

ścianka działowa, powinna być ona 
umieszczona  10 cm  od górnej części 
blatu roboczego  . W żadnym 
wypadku nie należy przechowywać 
pojemników aerozolowych ani pojemników 
pod ciśnieniem w żadnym przedziale, który 
może znajdować się pod urządzeniem (patrz 
"Zalecenia dotyczące bezpieczeństwa"). 

Rys. 01

Głębokość

Dla 
standard

owej 
obudowy

56 cm 49 cm
W zależności 
od obudowy

Całkowite 
wymiary 
powyżej

top roboczy

65 cm 51,5 cm 5 cm

Całkowite 
wymiary 
poniżej

top roboczy

55,5 cm 47,8 cm 5,8 cm

Rys. 02
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PRZED INSTALACJĄ

Aby upewnić się, że nie ma wycieków między 
urządzeniem a powierzchnią roboczą, 
upewnij się, że używasz taśmy 

uszczelniającej.
- Zdejmij wsporniki patelni, pokrywy 
palników i głowice palników, zwracając 
uwagę na ich położenie.
- Odwróć płytę i ostrożnie umieść ją na 
otworze w szafce, aby nie uszkodzić pokręteł 
i świec zapłonowych.
- Przyklej piankową uszczelkę, dostarczoną 
wraz z urządzeniem, do zewnętrznej 
krawędzi ramy. Taśma ta zapewni 
prawidłowe uszczelnienie połączenia między 
szybą a powierzchnią roboczą.
- Umieść płytę grzewczą w otworze 
wspornika, ostrożnie centrując ją w wycięciu.
- Zmień położenie wsporników patelni, 
pokryw palników i głowic palników.
- Podłącz przewód zasilający płyty do 
gniazdka elektrycznego w kuchni (patrz 
"Podłączenie elektryczne").  
- Podłącz urządzenie do zasilania gazem 
(patrz "Podłączenie gazu  

Obudow
a

Piec
zęć

Rys. 02
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Rys. 03

Min. 0,5 cm odstępu na całej 
szerokości płyty grzewczej.

WSKAZÓWKI DOTYCZĄCE MONTAŻU PODTYNKOWEGO

- Jeśli chcesz, możesz unieruchomić płytę 
grzewczą za pomocą czterech wsporników 

montażowych
do czterech rogów obudowy. W tym celu 
należy użyć przewidzianych do tego 
otworów, zgodnie z powyższym 
schematem
-

Nie używaj śrubokręta elektrycznego.

INSTALACJA PŁYTY GRZEWCZEJ 

NAD PIEKARNIKIEM

– Nad pustą szafką lub szufladą

Pozostawić minimalną przestrzeń 
wentylacyjną 8 cm za szafką i 0,5 cm 
szczelinę wzdłuż całej szerokości szafki.

Szafka

Wsporniki 
montażowe

Rys. 02

Śruba

Widok obudowy od 
spodu

A A

Rys. 01 A A

A Otwory 
mocujące



- 3 INSTALACJA URZĄDZENIA

51

Min. 0,5 cm odstępu na całej 
szerokości płyty grzewczej.

Minim
alny 
otwór 
100 cm²

Cyrkulacja powietrza 
otoczenia Cyrkulacja 
gorącego powietrzaRys. 

01

Wytnij 30 cm² z 
prawej i/lub 
lewej strony.

INSTALACJA PŁYTY GRZEWCZEJ POWYŻEJ

Piekarnik (ciąg dalszy)

– Nad piekarnikiem (rys. 01)
Piekarnik musi być zamontowany nisko. Z 
przodu musi znajdować się otwór o 
szerokości 0,5 cm na całej szerokości szafki, 
a z tyłu wlot powietrza o minimalnej 

powierzchni 30 cm².
system wentylacji z wylotem powietrza z 
przodu, należy użyć zestawu izolacyjnego 
między piekarnikiem a płytą grzejną (do

Jeśli piekarnik posiada funkcję "pirolizy", 
NIGDY nie używaj płyty grzewczej podczas 
pirolizy.
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Wytnij 30 cm² z 
prawej i/lub 
lewej strony.

Rys. 
01

Cyrkulacja powietrza 
otoczenia Cyrkulacja 
gorącego powietrza

INSTALACJA PŁYTY GRZEWCZEJ NAD

Płytę można zainstalować nad zmywarką, 
pod warunkiem zachowania następujących 
podstawowych środków ostrożności:
- Wysokość powierzchni roboczej musi być 
większa lub równa 90 cm.
- Górną część zmywarki należy przykryć płytą 
izolacyjną, aby zapobiec zasysaniu cząstek z 
izolacji termicznej przez wentylatory płyty. 
Płyta ta jest dostępna w dziale obsługi 
posprzedażnej.
- Należy wpuścić minimalną ilość świeżego 
powietrza, aby wentylator płyty grzewczej 
mógł odpowiednio schłodzić znajdujące się 
wewnątrz podzespoły elektroniczne.
Sugerujemy wycięcie otworu wentylacyjnego 
o powierzchni 30 cm² z tyłu jednego z boków 

urządzenia.
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POŁĄCZENIE ELEKTRYCZNE

– Piekarnik musi być podłączony z a  
pomocą standardowego kabla zasilającego z 
3 żyłami po 1,5 mm² ( 1 ph + 1 N

sieci 220~240 V za pomocą 
znormalizowanego gniazda zasilania IEC 
60083 lub

     
z przepisami dotyczącymi instalacji. Bezpieczeństwo

zacisk uziemienia urządzenia i musi być 
podłączony do przewodu uziemienia 
instalacji.

– Wtyczka elektryczna musi pozostać 
dostępna po instalacji.

– Podłącz przewody do zasilania 
elektrycznego, zwracając uwagę na kolor 

każdego z nich.

 UWAGA
– Przewód bezpieczeństwa (zielono-żółty) jest podłączony do zacisku uziemienia 
urządzenia  i musi być podłączony do zacisku uziemienia sieci .
- Jeśli kabel zasilający jest uszkodzony, powinien zostać wymieniony przez producenta.

niebezpieczeństwo.

elektrody uziemiającej, odpowiedzialność producenta w żadnym wypadku nie będzie 
p o n o s z o n a  w przypadku incydentu lub za jakiekolwiek jego konsekwencje.

Czarny, brązowy lub 
czerwony przewód

Przewód 
niebieski

Ziemi
a

Rys. 01 Zielony i żółty przewód

PRZEKRÓJ 
UŻYWANEGO KABLA

220-240 V~
50 Hz

Kabel H05VVF 3 przewody, w tym
1 przewód uziemiający

Przekrój 
przewodów w 
mm²

1,5

Topliwy 16 A
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PRZYŁĄCZE GAZU

Jeśli płyta grzewcza jest zainstalowana nad piekarnikiem lub jeśli istnieje ryzyko przegrzania 
przewodu gazowego z powodu bliskości innych elementów grzewczych, należy użyć sztywnej rury 
gazowej.

                 

nie może stykać się z żadnymi ruchomymi częściami ani być umieszczony w miejscu, w którym 
mógłby zostać zaczepiony.
Płyta musi być podłączona do sieci gazowej zgodnie z przepisami obowiązującymi w kraju 
instalacji.

• Gaz rozprowadzany rurami, gaz ziemny, 
gaz propan-powietrze lub gaz butan-
powietrze

Ze względów bezpieczeństwa należy wybrać 
jedną z trzech poniższych opcji połączenia:
– Sztywna rura miedziana z przykręcaną 
śrubą

mechaniczne złączami (G1/2 gaz

– Użyciea
wąż przykręcany
złącza mechaniczne (zgodne z

– Użyj wzmocnionego węża gumowego z
przykręcany mechaniczny złącza

 UWAGA

Rys. Rys.
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Rys. 
01

Rys. 02

 

Ze względów bezpieczeństwa należy wybrać 
jedną z trzech poniższych opcji połączenia:
– Połączenie ze sztywną rurą wykonaną z 
miedzi i z mechanicznym przykręcaniem

    
Wykonaj połączenie bezpośrednio do końca

– Połączenie z a falisty
metalowy wąż

przykręcany
złącza mechaniczne (zgodne z

– Połączenie za pomocą wzmocnionego 
węża gumowego z nakręcanymi złączami 
mechanicznymi (zgodnymi z NF D

UWAGA
Wszystkie miękkie rury i węże, których 
obsługa

długość dwóch metrów i muszą być 
dostępne na całej długości. Muszą one 
zostać wymienione przed końcem

      
Niezależnie od wybranego sposobu 
połączenia, należy upewnić się, że 
połączenie jest

    

woda. We Francji należy używać węża lub 
rury ze znaczkiem NF Gaz

.
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ZMIANA ZASILANIA GAZEM - Wymień głowice palników, pokrywy 
palników i wsporniki patelni na płycie 
grzewczej.

UWAGA
Domyślne ustawienia płyty grzewczej 
dotyczą gazu ziemnego.

 WSKAZÓWKA

tego 

przewodni

ka.  

WSKAZÓW

KA
We Francji płytę tę można również dostosować

-

na urządzeniu. Patrz rozdziały 
"Podłączanie gazu" i "Wymiana gazu" w 
instrukcji obsługi.

Dział obsługi posprzedażnej.
Przy każdej zmianie zasilania gazem należy 
wykonać następujące czynności:
- Dostosuj przyłącze gazu
- Wymiana wtryskiwaczy
- Wyreguluj połączenia płyty grzejnej.

 patrz punkt 
"Podłączenie gazu".

  postępowanie jako
następuje:
– Zdejmij wsporniki szalek, głowice i 
pokrywy ze wszystkich palników.
– Za pomocą dostarczonego narzędzia 
odkręć i wyjmij wtryskiwacze znajdujące się 

pod każdym z nich.
Patrz znaczniki pozycjonowania 
wtryskiwaczy i tabela ustawień gazu na 
końcu tego rozdziału. Nowe wtryskiwacze 
powinny być

  
– Najpierw dokręć ręcznie do oporu.
– Następnie całkowicie zatrzaśnij klucz na 
wtryskiwaczu.
– Narysuj ołówkiem linię na płycie palnika, 
jak pokazano na Rys. 02.
– Obracaj klucz zgodnie z ruchem 
wskazówek zegara, aż linia pojawi się po 

Klucz 

do linek

Rys. 02

Linia

Klucz

Rys. 03

Klucz

Rys. 01
Wtryskiwa

cz 
tyglowy
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przeciwnej stronie klucza

 UWAGA

produkt.



- 3 INSTALACJA URZĄDZENIA

58

Oś gwintowana

Śruba regulacji mocy palnika
Rys. 05

oni

– Kontynuuj po jednym dotknięciu na raz.
– Zdejmij pokrętła i uszczelki, pociągając je 
do góry.

gaz propan.

kierunek.
- Wymień uszczelki i pokrętła, zwracając 
szczególną uwagę na ich kierunek i 
upewniając się, że pokrętła są wciśnięte do 
końca.

do gazu ziemnego.

śrubokrętem, obrócić dwa razy w kierunku przeciwnym do ruchu wskazówek zegara.
.

- Wymień pokrętło.
- Zapal palnik w trybie maksymalnego 
nagrzewania, a następnie przełącz na tryb 
zmniejszonego nagrzewania.
- Ponownie zdejmij pokrętło, a następnie 
przekręć śrubę mocy palnika  , aż 
osiągnie najniższe możliwe ustawienie.

- Wymień uszczelkę i pokrętło.
- Podejmij kilka prób przejścia z

odkręcić śrubę zasilania palnika w celu 

ustawienia przełączników.
- Wymień głowice palników, pokrywy 
palników i wsporniki patelni na płycie 
grzewczej.

śruba
we wszystkich 
kierunkach

 Pokrętło

 Zawór

Rys. 0 4  

Pierścień 
uszczelniający

:
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137 94 88A 62

Ustawienia gazu

FR-CH-ES- 
IT-PT

FR-CH-ES- 
IT-PT

FR-CH-ES-
IT-PT-CY-EE- 

PL-LT
FRUrządzenie przeznaczone do instalacji w: 

FR.......................................................kat: II2E+3+
CH - ES - IT - PT .............................kat: II2H3+
CY - EE - PL ................................   
LT .......................................................kat: I2H Butan 

G30
Propan 

G31
Gaz ziemny 

G20
Gaz ziemny 

G25
Stawka godzinowa poniżej:
25 mbar przy 15°C poniżej 1013 mbar 28-30 mbar 37 mbar 20 mbar 25 mbar

PALNIK O WYSOKIEJ PRĘDKOŚCI
Oznaczenie na wtryskiwaczu 88A 88A 137 137
Nominalna szybkość wydzielania ciepła 3,15 3,15 3,10 3,10
Stawka godzinowa 229 225
Stawka godzinowa 295 343
PÓŁSZYBKI PALNIK
Oznaczenie na wtryskiwaczu 62 62 94 94
Nominalna szybkość wydzielania ciepła 1,50 1,50 1,50 1,50
Stawka godzinowa 109 107
Stawka godzinowa 143 166

Całkowita szybkość uwalniania ciepła 4,65 4,65 4,60 4,60
Maksymalna stawka 338 332

438 509

Poniższa tabela pokazuje, gdzie można 
znaleźć wtryskiwacze w urządzeniu, w 
zależności od rodzaju używanego gazu.
Numer jest oznaczony na każdym 
wtryskiwaczu.

Przykład:
oznaczenie wtryskiwacza 94

Za leży  to od typu i kształtu naczynia. Temat

Gaz ziemny gaz

9 4  

Napięcie robocze:
Całkowita pochłonięta energia 
elektryczna:
- Model z 2 strefami indukcyjnymi
Wymiary płyty grzewczej:
- Szerokość
- Głębokość

220-240 V~50 Hz

600 mm
518 mm
11,4 kg

Wymiary urządzenia:
- Szerokość 549 mm
- Wysokość 59 mm
- Głębokość 470 mm
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C B

D A

Opis płyty grzewczej Opis panelu sterowania

Model z 2 palnikami gazowymi i 2 strefami 
indukcyjnymi

Płyta indukcyjna Ø210 - 3100 
W
Palnik półszybki 1,5 kW * 

Palnik szybki 3,1 kW *

Płyta indukcyjna Ø160 - 2000 
W

* Energia uzyskiwana z gazu ziemnego G20

A

B

C

D

Pokrętło tylnej prawej 
strefy grzejnej

Pokrętło tylnej lewej 
strefy grzejnej

Wyświetlacz timera dla stref 
indukcyjnych

Ustawienie timera dla stref 
indukcyjnych

Wyświetlacz mocy 
przedniego prawego palnika

Dotykowe przyciski 
ustawień mocy przedniego 
prawego palnika

Bezpośredni dostęp do stref 
indukcyjnych

sterowanie dotykowe

Dotykowe przyciski ustawień 
mocy przedniego lewego 
palnika

Wyświetlacz mocy przedniego 
lewego palnika

sterowanie dotykowe

Funkcja 
"Zablokuj/Odblokuj" lub 
"Wyczyść blokadę"

Funkcja "Czas, który 
upłynął"
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ZAPALANIE PALNIKÓW GAZOWYCH

Każdy palnik jest zasilany przez kran, który 
można otworzyć, naciskając go i obracając w 
kierunku przeciwnym do ruchu wskazówek 
zegara.
Punkt "O" odpowiada zamknięciu kranu.
- Wybierz żądany palnik, odwołując się do 
symboli znajdujących się w pobliżu pokręteł 

(np.
Pokrętła sterowania na płycie grzewczej mają 
wbudowany układ zapłonowy.
- Aby zapalić palnik, naciśnij pokrętło i obróć 
je w kierunku przeciwnym do ruchu 
wskazówek zegara  , do maksymalnego 
ustawienia  .
- Przytrzymaj wciśnięte pokrętło, co uruchomi
seria iskier, aż do zapalenia się palnika. 
stawienia dla bardziej umiarkowanej 
intensywnościznajdują się 
pomiędzysymbolem  a 
symbolem  .

 WSKAZÓWKA

nie wymuszaj tego. Zadzwoń do instalatora, aby 
uzyskać

 -

zgodnie z powyższymi instrukcjami.

Rys. 01
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nie może wystawać poza krawędź patelni

– Nie używaj naczyń z wklęsłym lub

– Nie pozostawiać pustych naczyń nad 
zapalonym palnikiem gazowym.
– Nie używaj naczyń, które częściowo 
zakrywają pokrętła.
– Nie używaj naczyń, które wychodzą poza 
krawędzie płyty grzejnej.
– Nie należy używać regulatorów 
temperatury, tosterów, patelni ani garnków z 
nóżkami, które znajdują się na szklanym 
blacie lub go dotykają.

 WSKAZÓWKA
– Zapewnienie naturalnej wentylacji lub 
zainstalowanie wentylacji mechanicznej.

– Intensywne, długotrwałe korzystanie z ap-
-

-
wyśpiewać moc każdego mechanicznego wen-

PRAWDA

Rys. 01
NIEPRAWDA

CONVEX

Rys. 02
CONCAVE

Rys. 03

Duża 
prędkość 
palnika

Mały palnik 
półszybki

18 do 28 cm 12 do 20 cm

Smażenie, 
gotowanie

Sosy, 
odgrzewan
ie



- 4 KORZYSTANIE Z URZĄDZENIA

63

WŁĄCZANIE STREF INDUKCYJNYCH

• Aby użyć funkcji sterowania dotykowego

aż na wyświetlaczu pojawi się nowe 
ustawienie.

moc?
Moc grzewcza płyty wynosi od 50 W do 2800 
W lub 3100 W (model z 1 indukcją).

       

najwyższy.
– Naciśnij przycisk dotykowy  , aby 
włączyć płytę grzejną.
– Możesz:
- Naciśnij  , aby wybrać pozycję 

BEZPIECZEŃSTWO DZIECI

Elementy sterujące mogą być zablokowane:

- lub podczas użytkowania (płyta kontynuuje 
swoje działanie, a wyświetlane ustawienia

sterowanie zastąpi funkcję blokady i

aby wybrać pozycję  
(Delikatnie

Simmer

- Naciśniji przytrzymaj przez3 do 4 
sekund. Wyświetlacz •

• Naciśnij  lub wyreguluj moc w 
następujący sposób

wymagane.
Ostatnie polecenie ma zawsze 
pierwszeństwo.

• Programowalny bezpośredni dostęp dla 
eit-

   naciśnij i 
przytrzymaj przycisk dotykowy, a następnie 

naciskaj przycisk dotykowy  , aż zostanie 
wyświetlony żądany poziom mocy.

    
Ustawienie to jest automatycznie 
zatwierdzane, jeśli przez 2 sekundy nic nie 
zostanie naciśnięte.

 WSKAZÓWKA

dłużej.

znika po kilku sekundach. Jeśli którykolwiek z
naciśnięcie przycisków dotykowych, gdy płyta 
jest zablokowana, zostanie wyświetlony 
symbol przycisku  .
 

- Naciśnij i przytrzymaj przycisk  przez 
3 do 4 sekund. Wyświetlacz •
CLEAN LOCK
– Funkcja ta umożliwia tymczasowe 
zablokowanie płyty grzewczej na czas 
czyszczenia.
Aby aktywować  :

- presstouch control.
Usłyszysz sygnał dźwiękowy, a wskaźnik

- Po upływie ustawionego czasu blokada 
wyłączy się automatycznie. Rozlegnie się 
podwójny sygnał dźwiękowy, a wskaźnik 
zgaśnie.

 WSKAZÓWKA

- Prasa
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-
ing").
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STEROWANIEUSTAWIANIE TIMERA

Timer jest dostępny dla wszystkich stref 
gotowania, ale może być używany tylko dla 
jednej z nich.

A

B Dotykowe elementy sterujące poziomem 
mocy

C Dotykowe elementy sterujące timera

Naciśnij przycisk dotykowy  dla strefy, 
której chcesz użyć.

 O i sygnał dźwiękowy oznaczają, 
że strefa jest włączona. Można teraz ustawić 
wymaganą moc.
Jeśli nie zostanie wybrany poziom mocy, 
funkcja

    

WYŁ.
Naciskaj przycisk dotykowy używanej strefy 
lub zasilania  , aż na wyświetlaczu pojawi 
się O.

Naciśnij przycisk dotykowy  lub  , aby 
ustawić poziom mocy w zakresie od 1 do 15 
(maks.

 
  

Gdy urządzenie jest włączone, można 
przejść bezpośrednio do maksymalnej mocy, 
naciskając przycisk dotykowy  .

 WSKAZÓWKA

zostanie automatycznie ograniczona, jak 

pokazano na wyświetlaczu.

-

C

B 

A
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Za pomocą kilku naciśnięć przycisku dotykowego  
można wybrać strefę gotowania, do której ma być 
zastosowany timer. Timera można użyć tylko dla 
płyty, która jest już używana.

• Aby użyć timera:
– Włącz pole grzejne i ustaw poziom mocy.
– Umieść obrotowy symbol na tej strefie 
gotowania.
– Dostosuj czas, naciskając  lub  . A

operacji.
Timer rozpoczyna odliczanie tylko wtedy, gdy 
strefa gotowania jest przykryta naczyniem.

-
O, a ty jesteś

– Naciśnij lub dotknij przycisku sterowania 
timerem, aby zatrzymać sygnał dźwiękowy.

• Aby zmienić ustawienia timera:
– Naciśnij przycisk dotykowy wyłącznika czasowego

 lub  .

• Aby zatrzymać timer:
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- Przez kilka sekund naciskaj jednocześnie 
przycisk + lub - wyłącznika czasowego lub 
przycisk wyłącznika czasowego, aż do 
uzyskania pozycji O.

zostanie zastosowany licznik czasu:
- Zatrzymanie bieżącego timera.
- Naciskając kilkakrotnie przycisk dotykowy

 , można przypisać nową roboczą strefę 
grzejną.

PRZY UŻYCIU DOTYKOWEGO 
ELEMENTU STERUJĄCEGO 
"UPŁYNĄŁ CZAS"

Ta funkcja wyświetla czas, jaki upłynął od 
ostatniego ustawienia mocy dla danej strefy 
gotowania.

Aby użyć tej funkcji, naciśnij przycisk 
dotykowy  .

wyświetlacz timera dla wybranego palnika.

naciśnij przycisk dotykowy, a następnie w 
ciągu 5 sekund naciśnij przycisk  na 
minutniku, aby wydłużyć żądany czas 
gotowania.

3 sekundy, a następnie pozostały wybór 

gotowania.
Ta funkcja może być używana z lub bez
timer.

Uwaga: Jeśli na zegarze wyświetlany jest czas,

po naciśnięciu . Po upływie 5 sekund można 
zmodyfikować czas gotowania.
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Prawdopodobnie masz już patelnie, które 
nadają się do płyty indukcyjnej.
– Patelnie ze stali emaliowanej z powłoką 
nieprzywierającą lub bez: naczynia do 
zapiekanek, frytkownice, rondle lub patelnie 
grillowe.
– Patelnie żeliwne: aby nie zarysować 
powierzchni vitroceramicznej, unikaj 
przesuwania patelni po powierzchni płyty lub 
wybierz patelnię z emaliowanym dnem.
– Patelnie ze stali nierdzewnej nadające 
się do gotowania indukcyjnego: większość 
patelni ze stali nierdzewnej nadaje się do 
gotowania indukcyjnego (rondle, naczynia 
żaroodporne).

– Patelnie aluminiowe ze specjalnymi 
podstawami:

zapewniają bardziej równomierne gotowanie 
(ciepło jest

– Logo "INDUCTION CLASS"
Tylko szkło, terakota, aluminium bez

      
i niektóre niemagnetyczne stale nierdzewne 
nie współpracują z gotowaniem indukcyjnym. 
Zalecamy wybór naczyń kuchennych z

Kupując naczynia kuchenne, upewnij się, że

że jest kompatybilny z gotowaniem 
indukcyjnym.

Aby ułatwić wybór, w niniejszej broszurze 
znajduje się lista przyborów.
– Wskaźnik ciepła resztkowego
Po intensywnym użytkowaniu pole grzewcze 

może pozostać gorące przez kilka minut.
W y ś w i e t l o n y  zostanie komunikat  . 
Nie dotykaj przycisku
strefy, których to dotyczy w tym czasie.
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Używany poziom 
mocy automatycznie

Pozycja:
- między 1 a 7
- między 8 a 11
- powyżej 12

8 
godzin
2 
godziny
1 
godzina

PODSTAWA, MIEDŹ I NIEKTÓRE 
NIEMAGNETYCZNE STALE NIERDZEWNE

Dzięki najnowocześniejszej technologii płyta jest 
w stanie rozpoznać większość typów naczyń 
kuchennych. Umieść patelnię na strefie 
gotowania, na przykład na poziomie mocy 4, jeśli

na płycie indukcyjnej. Nawet patelnie, o ile ich 

dno nie jest zbyt nieforemne.
.
• Automatyczne zatrzymanie
Automatyczne zatrzymanie jest funkcją 
bezpieczeństwa płyty grzewczej.
Jest on automatycznie aktywowany, jeśli zapomnisz

Na wyświetlaczu danej strefy grzejnej pojawi się 
AS i przez około 2 minuty będzie emitowany 
sygnał dźwiękowy. AS będzie wyświetlany do 
momentu naciśnięcia jednego z przycisków 
dotykowych strefy gotowania. Podwójny

       

sterowanie zostało naciśnięte.
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(ciąg dalszy)

• Środki ostrożności dotyczące 
użytkowania

– W przypadku korzystania z patelni z 
powłoką nieprzywierającą (takich jak

        
Podgrzewanie wstępne w pozycji 9 lub 10. 
Nigdy nie używaj pozycji 11 lub 12, ponieważ 
może to spowodować uszkodzenie patelni.
– Nigdy nie podgrzewaj zamkniętych 
puszek, ponieważ mogą one eksplodować 
(dotyczy to każdego rodzaju puszek).

– Zaleca się unikanie umieszczania 
metalowych przedmiotów, takich jak noże, 
widelce, łyżki i pokrywki na powierzchni 
gotowania, ponieważ mogą się one 
nagrzewać.

UWAGA

nigdy nie powinny być umieszczane na 
płycie grzewczej.

    
Nigdy nie umieszczaj produktów 
owiniętych w folię aluminiową 
bezpośrednio na płycie grzejnej. 
Aluminium mogłoby się stopić i trwale 
uszkodzić urządzenie.

• Funkcja "elektronicznego bezpieczeństwa"
Jeśli temperatura w obwodach 
elektronicznych stanie się zbyt wysoka, 
funkcja bezpieczeństwa automatycznie 
zmniejszy moc dostarczaną przez płytę 
grzejną.

• Funkcja bezpieczeństwa "Pusty rondel" 
Każda strefa grzejna jest wyposażona w 
urządzenie zabezpieczające, które stale ly 
wykrywa temperaturę strefy grzejnej. Dzięki 
temu nie ma ryzyka przegrzania 
spowodowanego pustymi rondlami.

Wiele naczyń kuchennych

Ta 23-centymetrowa strefa gotowania:
- Automatycznie dostosowuje się do średnicy Ø 23 

cm
ter naczyń kuchennych. Ø 12 to 26 cm
- Zapewnia optymalny poziom mocy.
- Zapewnia doskonałą dystrybucję 
ciepła.
- Zapewnia równomierną temperaturę gotowania, 
dzięki czemu niezależnie od tego, czy gotujesz duże 
naleśniki, duży

       
będą równomiernie ugotowane.

Wiele 
usług

Ø 18 cm
Ø 12 do 22 cm

Ø 21 cm
Ø 12 do 24 cm

Małe naczynia 
kuchenne

Ø 16 cm
Ø 10 do 18 cm

Delikatne gotowanie

Przygotowanie małych 
ilości lub pojedynczych 
porcji.

 UWAGA
- Jeśli piekarnik znajduje się pod płytą grzewczą (patrz "Montaż podtynkowy"), funkcja 

termiczna płyty grzewczej działa w tym samym czasie.

zalecamy skontaktowanie się z producentem aktywnego implantu w celu ustalenia 
ewentualnych niezgodności.
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KONSERWACJA URZĄDZENIA

KONSERWACJA CO ROBIĆ?

W przypadku zabrudzenia świec 
zapłonowych należy je wyczyścić za 
pomocą małej szczotki o twardym 
włosiu (niebędącej szczotką).

PRODUKTY/AKC
ESORIA DO 

UŻYCIA

. Mała 
szczotka o 

twardym włosiu.
. Zawleczka zabezpieczająca.

Iskra iskra
zapłonniki i 

wtryskiwacze

The patelnia
wsporniki i 

palniki gazowe

Wtryskiwacz gazu znajduje się w 
otworze na środku palnika. Należy 
uważać, aby nie zablokować 
wtryskiwacza.

wydajność. W razie potrzeby użyj 
agrafki do odblokowania wtryskiwacza.

W przypadku trudnych plam należy 
użyć nieściernego kremu, a następnie 
spłukać czystą wodą. Przed ponownym 
użyciem płyty kuchennej należy 
starannie wytrzeć każdą jej część.

. Delikatny krem do szorowania.

. Gąbka kuchenna.

Strefy indukcyjne

- Wyczyść ciepłą wodą, a następnie

szorującą stroną gąbki, a następnie 
wytrzeć.
- W przypadku trudnych plam należy 
używać produktów przeznaczonych do 
szkła ceramicznego (np.

. Gąbka kuchenna.

. Specjalne 
produkty ze szkła 
ceramicznego (np. 
Ce-

Szklany blat
- Wyczyść ciepłą wodą, a następnie 
wytrzyj. W przypadku trudnych plam 
użyj specjalnych witroceramicznych 
produktów do czyszczenia szkła.

. Gąbka kuchenna.

. Specjalne 
produkty ze szkła 
ceramicznego (np. 
Ce-

 UWAGA
- Nigdy nie czyść urządzenia, gdy jest ono używane. Ustaw wszystkie elektryczne i 
gazowe elementy sterujące na zero.

 WSKAZÓWKI

- Do czyszczenia płyty nie należy używać gąbek ściernych.
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- Nie używaj myjki parowej.
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PODCZAS PRACY

ZAUWAŻYSZ, ŻE: DZIAŁANIA DO PODJĘCIA:

• Zapalanie palników:
Po naciśnięciu pokręteł sterujących 
nie występuje iskrzenie.

• Sprawdź połączenie elektryczne urządzenia
• Sprawdź, czy iskrowniki są czyste.
• Sprawdź, czy palniki są czyste i czy znajdują się na swoim miejscu.
   

nie zostały przekręcone.
• Sprawdź, czy pierścienie uszczelniające nie wypadły.

• Po naciśnięciu pokrętła na 
wszystkich palnikach jednocześnie 
pojawiają się iskry.

• Jest to normalne zjawisko. System zapalniczki jest scentralizowany, a 
wszystkie palniki iskrzą w tym samym czasie.

• Pojawiają się iskry, ale palnik nie 
zapala się.

• Sprawdź, czy rura wlotu gazu nie została zgnieciona.
• Sprawdź, czy rura wlotu gazu ma długość mniejszą niż 2 m.
• Sprawdź, czy główny zawór gazu jest otwarty.
• W przypadku korzystania ze zbiorników gazu lub butli należy sprawdzić, 

czy nie są one puste.
• Jeśli właśnie zainstalowano płytę grzewczą lub wymieniono butlę 
gazową, należy przez kilka sekund trzymać pokrętło sterowania szeroko 
otwarte, aby gaz mógł się przedostać.
• Upewnij się, że wtryskiwacz nie jest zablokowany. Jeśli tak jest, 
wyczyść go za pomocą agrafki.
• Zapal palnik gazowy przed postawieniem na nim patelni.

   
a następnie gaśnie po zwolnieniu 
pokrętła.  

    

• Sprawdź, czy części palnika są prawidłowo zamontowane.
• Sprawdź, czy uszczelki pod pokrętłami sterującymi nie znajdują się w 
niewłaściwym położeniu.
• Unikaj silnych przeciągów w pomieszczeniu.
• Podpal palnik przed postawieniem na nim rondla.

• W trybie zredukowanego ciepła 

pozostają one wysokie.

• Unikaj silnych przeciągów w pomieszczeniu.

(patrz oznaczenia na wtryskiwaczach w sekcji "Ustawienia gazu": 

Domyślne ustawienia płyty grzewczej dotyczą zasilania gazem sieciowym.

• Sprawdź, czy śruby niskiego poboru mocy palnika są prawidłowo 
ustawione (zob.

 -
nawet.

• Sprawdź, czy palniki i wtryskiwacze są czyste i prawidłowo 
zamontowane.
• Sprawdź, czy masz wystarczającą ilość gazu w butlach gazowych.

• Płyta wytwarza nieprzyjemny 
zapach

-
sions.

• Uruchomić każdy palnik na pół godziny z rondlem pełnym wody.

• Płyta kuchenna wydaje lekki 
odgłos kliknięcia.

• Jest to normalne zjawisko. Ten hałas jest spowodowany dystrybucją 
mocy między dwiema strefami indukcyjnymi.

• Rondle hałasują podczas 
gotowania na polach indukcyjnych.

• Przy wysokim poziomie mocy jest to normalne w przypadku niektórych 
rodzajów patelni. Nie stanowi to zagrożenia dla płyty grzewczej.

Wyświetlana jest seria krótkich
lubF7.

• Obwody elektroniczne uległy przegrzaniu. Problem z wentylatorem 
chłodzącym. Sprawdź, czy jest prawidłowo zamontowany. Jeśli usterka 
nie ustąpi, skontaktuj się z serwisem posprzedażnym.



PRZYGOTOWANIE DOPROWADZANIE DO WRZENIA POWRÓT DO WRZENIA
GOTOWANIE LEKKICH BULIONÓW

POZIOM MOCY STREFY GOTOWANIA

SOUPS

RYBY

SOSY

BULIONY, 
GĘSTE ZUPY

MROŻONA RYBA 
COURT-BOUILLON

GĘSTY, NA BAZIE MĄKI

WARZYWA

(BÉARNAISE, HOLLANDAISE)

CYKORIA, SZPINAK 
SUSZONE 
WARZYWA 
GOTOWANE 
ZIEMNIAKI

MIĘSO

SMAŻONE 
POTRAWY

INNE

SMAŻONE ZIEMNIAKI ROZMRAŻANIE 
WARZYW

CIENKIE KAWAŁKI 
MIĘSA SMAŻONE NA 
PATELNI

GRILLOWANE MIĘSO (GRILL ŻELIWNY)

MROŻONE 
CHIPSY ŚWIEŻE 
CHIPSY

SZYBKOWAR 
KOMPOTY NALEŚNIKI 
KREM
DŻEMY Z 
ROZPUSZCZONEJ 
CZEKOLADY

MLEKO

MAKARON Z 
JAJKIEM 
SADZONYM
SŁOIKI Z ŻYWNOŚCIĄ DLA NIEMOWLĄT (BAIN 
MARIE) RAGOÛTS
KREOLSKI 
PUDDING 
RYŻOWY
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• 7 TABELA GOTOWANIA

GOTOWANIE NA GAZIE

PRZYGOTOWANIA CZAS DUŻA 
PRĘDKOŚ
Ć

SEMI 
FAST

SOUPS Buliony Gęste 
zupy

8-10 min X

RYBY Bulion sądowy Barbecue 8-10 min
8-10 min

X 
X

SOSY Hollandaise, béarnaise Béchamel, 
aurore

10 min X 
X

WARZYWA Cykoria, szpinak 
Gotowany groszek 25-30 min

X 
X

Pomidory prowansalskie 
Smażone ziemniaki

15-20 min X 
X

Makaron X
MIĘSO Stek

Blanquette, Osso-bucco 
Smażone piersi drobiowe 
Tournedos

90 min
10-12 min

10 min

X 
X 
X 
X

SMAŻENIE Frytki Fritters X 
X

DESERY Budyń ryżowy 
Kompot 
owocowy 
Naleśniki 
Czekolada
Custard

25 min

3-4 min
3-4 min
10 min

X 
X

X
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• 8 KILKA WSKAZÓWEK

Oświetlenie z zabezpieczeniem 
gazowym

. Przytrzymać wciśnięte pokrętło sterowania przez kilka sekund po 
wyświetleniu komunikatu

 
. W przypadku awarii zasilania palnik można zapalić, przyt rzymując 
pokrętło sterowania i przykładając do niego zapaloną zapałkę.

Korzystanie z naczyń kuchennych

. Płyty gazowe i elektryczne powinny być używane wyłącznie ze 
stabilnym, gorącym źródłem ciepła.

. Należy używać naczyń o odpowiednim rozmiarze: średnica dna 
naczynia powinna być równa lub większa od średnicy pola grzejnego.

Ogólna konserwacja

. Regularnie czyść palniki: jest to niezbędne, aby utrzymać je w dobrym 
stanie.

. Nie zapomnij o zapalnikach iskrowych. Przed wymianą palników i ich 
pokryw należy je dokładnie osuszyć.
. Zakończ czyszczenie, wycierając szklany blat za pomocą kawałka 
chłonnego papieru, aby usunąć wszelkie ślady wilgoci.

Wskazówki

    
nad.
. Przykryj rondle pokrywkami, aby oszczędzać energię.
 
koniec czasu gotowania.

 WSKAZÓWKA
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Plaque signalétique/Manufacturer's nameplate/placa de indentificación/Placa de 
indentificaçăo/Gerät angebrachten Schild/Targhetta segnaletica/På skiltet/Pâ märkskylten/ 
TTÄaxćïo Tfcpiypagîjç/Tabliczœ znamionowe)Nyrobním štítku/Popisnom 
štítku/ldentificatieplaatje/ Øup/vieuuoú ïa6nu'+xe

60,2

192,
8

198,
0

175,
4

188,7

"Suivant règlementation d'éœnception N°66/2014 du 14 janvier 2014, mesures réalisées suivant normes EN 30-2-2 et EN 60 350-2 "Zgodnie z 
rozporządzeniem w sprawie e-projektu nr 66/2014 z dnia 14 stycznia 2014 r., pomiary wykonane zgodnie z normami EN 30-2-2 i EN 60 350-2.
"Según reglamentación de ecodiseño N°66/2014 del 14 de enero de 2014, mediciones realizadas según normas EN 30-2-2 y EN 60 350-2
"Zgodnie z rozporządzeniem nr 66/2014 z dnia 14 stycznia 2014 r. dokonano zmian zgodnie z normami EN 30-2-2 i EN 60 350-2 "GemäC der Öko-Design-Verordnung Nr. 66/2014 
vom 14. Januar 2014, Messungen entsprechend den Normen EN 30-2-2 und EN 60 350-2.
" Zgodnie z rozporządzeniem w sprawie ekoprojektu nr 66/2014 z dnia 14 stycznia 2014 r., misje realizowane są zgodnie z normami EN 30-2-2 i EN 60 350-2 " I henhold til 
reguleringen for miljøvenligt design nr. 66/2014 af 14. januar 2014, foranstaltninger gennemført i henhold til nomeme EN 30-2-2 og EN 60 350-2.
" Enligt förordning (EU) nr 66/2014 av den 14 januari 2014 om ekodesign; átgärder utförda enligt nomema EN 30-2-2 och EN 60 350-2
"Zúpgmva pc Nov xavoviopó oixoÀoyixoú oycóiaopoú Ap. 66/2014 îqç 14qç lavouapíou 2014, Åqg6ęxav pćîpo pc ğóoq îo zrpóîuna EN 30-2-2 xai EN 60350-2 "Zgodnie z 
rozporządzeniem dotyczącym ekoprojektowania nr 66/2014 z dnia 14 stycznia 2014 r., pomiary wykonane wg norm EN 30-2-2 i EN 60 350-2
"V souladu s naïízením a úspomych zaïízeních č. 66/2014 z dnia 14. ledna 2014, mèïení provádêno podle norem EN 3&2-2 a EN 60 35&2 " Podfa nariadenia 
a ekodizajne č. 66/2014 zo 14. januára 2014, merania vykonané v zmysle noriem EN 30-2-2 a EN 60 350-2
" Zgodność z normą 66/2014 z dnia 14 stycznia 2014 r., zgodność z normami EN 350-2 i EN 60 30-2-2.
" B coozeezc en- c nocra "oanenrieu o6 axoi'oHuenu "n № 66/2014 oz 14 -H-apø 2014 rosa, euinonneHo e œozae cran- c Hopuauø EN 30-2-2 ø EN 60 350-2
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Rys. 01

• 10 OBSŁUGA POSPRZEDAŻNA

SERWIS I NAPRAWY, FRANCJA

Wszelkie naprawy dokonywane na

upoważniony do obsługi danej marki. 
Dzwoniąc, prosimy o podanie pełnych 
danych urządzenia (numer handlowy, 
numer serwisowy, numer seryjny), abyśmy 
mogli

      
Informacje te można znaleźć na tabliczce 
znamionowej (rys. 01).

UWAGA :
• W celu ciągłego ulepszania naszych 
produktów zastrzegamy sobie prawo do 
wprowadzania zmian w ich cechach 
technicznych, funkcjonalnych lub 
estetycznych zgodnie z postępem 
technologicznym.


