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SZANOWNI
KLIENCI!

Wiasnie dokonali Panstwo zakupu produktu De Dietrich. Ten wybor $wiadczy zaréwno
o Panstwa wymaganiach, jak i upodobaniu do francuskiego stylu zycia.

Produkty De Dietrich to kontynuacja ponad 300 lat tradycji i umiejetnosci — stanowig
one potgczenie designu, autentycznosci i technologii w stuzbie sztuki kulinarnej. Nasze
urzgdzenia sg wykonane ze szlachetnych materiatéw i charakteryzujg sie nienaganng
jakoscig wykonczenia.

JestedSmy pewni, ze te produkty wysokiej jakosci pozwolg mitosnikom kuchni wyrazi¢
wszystkie posiadane talenty.

Dziat obstugi klienta De Dietrich jest do Panstwa dyspozycji w razie wszelkich pytan
i sugestii — wszystko po to, aby za kazdym razem jeszcze lepiej spetnia¢ Panstwa
wymagania.

JestesSmy zaszczyceni, ze mozemy by¢ Panstwa nowym partnerem w kuchni
i dziekujemy za zaufanie okazane naszej firmie.

y
S ¢e_ o Dzigki swoim zakladom produkcyjnym we francuskich miastach —
WCE g OrleanieiVenddme—De Dietrich nieustannie dgzy do doskonatosci,
% § wykorzystujgc swojg wyjatkowg wiedze w celu projektowania
RA m

doskonale wykonczonych produktéw. Wiele naszych urzgdzen
I gospodarstwa domowego posiada certyfikat ,Origine France
Garantie”, stanowiacy o ich francuskim pochodzeniu.
Etykieta ta zapewnia nie tylko jakos$¢ i trwatos$¢ naszych urzgdzen, ale takze zapewnia
ich identyfikowalno$¢ poprzez jasne i obiektywne wskazanie ich pochodzenia.

www.de-dietrich.com

De Dielrich
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WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA 1 SRODKI
OSTROZNOSCI

WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA — TE CZESC NALEZY
UWAZNIE PRZECZYTAC | ZACHOWAC DO WGLADU.
Niniejsza instrukcja jest rowniez dostepna do pobrania na stronie
internetowej marki.
Urzgdzenie jestzgodne z dyrektywamiirozporzgdzeniamieuropejskimi,
ktorych przepisom podlega.
Urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku powyzej 8 r.z.
i osoby o ograniczonych mozliwosciach fizycznych, czuciowych lub
umystowych lub bez odpowiedniego doswiadczenia lub wiedzy, jezeli
pozostajg one pod nadzorem i otrzymaty wczesniej instrukcje dotyczace
obstugi urzadzenia lub zostaty w odpowiedni sposéb przeszkolone
i zrozumiaty zagrozenia, ktorym mogg podlegac.
Urzadzenie nie jest zabawka.
Przeprowadzane przez uzytkownika prace dotyczgce czyszczenia
i konserwacji nie mogg by¢ wykonywane przez dzieci pozostawione
bez dozoru.
Dzieci w wieku ponizej 8 lat nalezy trzymacC z dala od urzgdzenia,
chyba ze znajdujg sie pod statym nadzorem.
Piyta jest wyposazona w zabezpieczenie przed dziecmi, ktére blokuje
mozliwos¢ jej uzycia kiedy jest wytgczona lub podczas gotowania
(patrz rozdziat uzywanie zabezpieczenia przed dzieémi).
Urzadzenie i jego elementy dostepne stajg sie gorgce w trakcie
uzytkowania. Nalezy zachowa¢ ostrozno$¢é, by nie dotykac
elementéw grzewczych.
Przedmiotow metalowych, takich jak noze, widelce, tyzki i pokrywki nie
nalezy umieszczac na ptycie grzewczej, gdyz mogq sie nagrzewac.

UWAGA: nie nalezy pozostawiaé pracujgcego urzgdzenia
bez nadzoru. W razie krétkiego gotowania nalezy przez caty czas
nadzorowac urzgdzenie.

Zagrozenie pozarowe: nie przechowywac¢ przedmiotéw w strefach
gotowania.
Podczas wykorzystywania na ptycie indukcyjnej oleju lub ttuszczu,
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WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA I SROD-
KI OSTROZNOSCI

pozostawienie urzgdzenia pracujgcego bez nadzoru moze stanowi¢
niebezpieczenstwo pozaru. Nie wolno NIGDY prébowaé gasi¢ ognia
wodag, ale nalezy wytgczy¢ urzadzenie, a nastepnie przykry¢ ptomien
np. pokrywka lub kocem gasniczym.

[ﬂ Jezeli powierzchnia jest popekana, oditgczy¢ urzadzenie od
zasilania, aby unikngé¢ ryzyka porazenia elektrycznego.

Nie uzywac ptyty grzewczej do czasu wymiany blatu szklanego.
Ptyty nalezy podtacza¢ do sieci zasilajgcej za posrednictwem
roztgcznika wielobiegunowego, zgodnie z obowigzujgcymi zasadami
instalacji. Roztgcznik powinien by¢ wbudowany w nieruchomej rurce
ostonowej. Ptyta jest zaprojektowana do pracy z czestotliwoscig
50 Hz lub 60 Hz (50 Hz / 60 Hz) bez koniecznosci podejmowania
specjalnych dziatan ze strony uzytkownika.

Urzadzenie nalezy podtgczyé znormalizowanym kablem zasilajgcym,
ktérego liczba zyt zalezy od rodzaju pozgdanego potgczenia (patrz
rozdziat dotyczacy instalacji)

Jezeli przewdd zasilania jest uszkodzony, powinien zosta¢ wymieniony
przez producenta, jego serwis posprzedazny lub osoby o podobnych
kwalifikacjach w celu uniknigcia zagrozenia.

Sprawdzi¢, czy przewdd zasilania urzadzen elektrycznych
podtgczonych w poblizu ptyty nie styka sie ze strefami grzewczymi.

/A\ OSTRZEZENIE: Aby unikng¢ interferencji miedzy piyta a
rozrusznikiem serca, musi on byC¢ zaprojektowany i ustawiony
zgodnie ze wszystkimi obowigzujgcymi przepisami. Nalezy uzyskacé
odpowiednie informacje u jego producenta lub swojego lekarza
prowadzgcego.

Nalezy uzywaC wylgcznie elementow  zabezpieczajgcych
opracowanych przez producenta urzgdzenia, wymienionych w
instrukcji obstugi jako wiasciwe lub wbudowanych w urzgdzenie.
Uzywanie nieodpowiednich zabezpieczen moze spowodowacé
wypadki.

4= s



WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA I SRODKI
OSTROZNOSCI

Unika¢ uderzania naczyniami: powierzchnia z tworzywa szklano-
ceramicznego jest bardzo wytrzymata, jednakze moze ulec rozbiciu.
Nie ktasc¢ gorgcych pokrywek na ptasko na ptycie grzewczej. Zjawisko
.przyssania sie” moze spowodowaé uszkodzenie powierzchni z
tworzywa szklano-ceramicznego. UnikaC ocierania naczyniami,
ktore w dluzszym okresie moze powodowaé uszkodzenie elementéw
dekoracyjnych powierzchni z tworzywa szklano-ceramicznego.

Do gotowania nigdy nie uzywac¢ folii aluminiowej. Nigdy nie
umieszcza¢ na ptycie grzewczej produktow opakowanych w
aluminium ani na aluminiowych tackach. Aluminium moze sie stopic
i nieodwracalnie uszkodzic ptyte grzewcza.

Nie wkifadaé¢ do szafki pod ptytg grzewczg srodkéw czystosci ani
produktow tatwopalnych.

Nigdy nie stosowa¢ do konserwaciji ptyty urzadzenia czyszczgcego
za pomocg pary wodne;j.

Urzgdzenie nie jest przeznaczone do funkcjonowania wraz
z zewnetrznym minutnikiem lub niezaleznym systemem zdalnego
sterowania.

Po zakonczeniu uzytkowania nalezy wytgczy¢ ptyte grzewczg za
pomocyg jej elementow sterowania, a nie liczy¢é w tym zakresie na
zadziatanie detektora naczyn.




WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA 1 SRODKI
OSTROZNOSCI

SONDA

Sonda jest wyposazona w baterie typu CR2032 (nalezy uzywacé wylgcznie baterii
tego typu).

Aby odkreci¢ pokrywke, uzy¢ monety, aby jg obrdécic¢, az linia zréwna sie z otwartym
zatrzaskiem.

Aby ponownie umiesci¢ pokrywke, nalezy jg zatozyé, zréwnujac linie z otwartym
zatrzaskiem (rys. 1), a nastepnie obrdci¢ jg moneta, aby dopasowac¢ drugg linie do
potozenia zamknietego zamka (rys. 2).

rys. 2

Wymieni¢ baterie, jesli jest zuzyta lub przecieka.

Przed utylizacjg wyja¢ z urzadzenia baterie.

Baterie nalezy wyrzuci¢ do pojemnikéw przeznaczonych na baterie lub zwréci¢ do

sklepu (zgodnie z obowigzujgcymi przepisami).

- Nie nalezy mieszac¢ roznych typéw baterii ani baterii nowych i uzywanych.

- Jezeli urzadzenie ma by¢ przechowywane niewykorzystywane przez dluzszy
czas, nalezy wyjac¢ baterie.

- Zaciski zasilania nie mogg by¢ zwarte.

- Baterii nieprzeznaczonych do wielokrotnego tadowania nie nalezy tadowac
ponownie.

- Sonda nie jest przeznaczona do wktadania do piekarnika.

My, firma Brandt France, oswiadczamy, ze urzadzenie wyposazone w funkcje
sondy jest zgodne z Dyrektywg 2014/53/UE. Petna deklaracja zgodnosci UE
jest dostepna pod nastepujgcym adresem internetowym: www.dedietrich-
electromenager.com

4= 7




o 1 OCHRONA SRODOWISKA

OCHRONA SRODOWISKA

Symbol ten oznacza, ze

urzgdzenia nie wolno
wyrzuca¢ razem z odpadami
gospodarstwa domowego.

I Urzgdzenie  zawiera  wiele
materiatdbw  nadajgcych sie  do
recyklingu. Jest ono wiec oznaczone
symbolem, ktéry oznacza, ze wycofane
z uzytkowania urzadzenia nalezy
oddawa¢ do uprawnionego punktu
odbioru. W celu uzyskania informac;ji
na temat najblizszych punktow zbiorki
wycofanych z uzytkowania urzgdzen
nalezy zwrécic¢ sie do sprzedawcy lub
stuzb technicznych wiadz lokalnych.
Recykling urzgdzen organizowany
przez producenta zostanie wykonany
w najlepszych dla Pahstwa warunkach,
zgodnie z dyrektywg europejska
dotyczacyg zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego.
Niektéore materiaty opakowaniowe
tego urzadzenia réwniez nadajg
sie do recyklingu. Zachecamy do
ich recyklingu i do umieszczenia
ich w przewidzianych w tym celu
pojemnikach, a tym samym do
przyczynienia sie w ten sposoéb do
ochrony $rodowiska. Dziekujemy za
Panstwa wspotprace na rzecz ochrony
Srodowiska.

Porada dotyczaca oszczednosci
energii

Uzycie pokrywki podczas gotowania
zapewnia  oszczednos¢  energii.
Uzycie pokrywki szklanej umozliwia
doskonate kontrolowanie gotowania.



° 2 INSTALACJA

ROZPAKOWANIE

Wyjaé wszystkie elementy
zabezpieczajace ptyty kuchennej, sondy
i wspornika sondy.

Sonda jest dostarczana z baterig, ktorg
nalezy wiozyé. Aby wilozyé baterie
nalezy odkrecic za pomocg monety
pokrywke z tytu sondy, wiozy¢ baterie
przestrzegajac  biegunowosci  (znak
+ znajduje sie powyzej) i ponownie
przykrecié pokrywke. Sprawdzic¢
prawidtowosé parametrow urzadzenia
zamieszczonych na tabliczce danych
znamionowych. Zapisa¢ w ponizszej
ramce figurujacy na tej tabliczce numer
serwisowy i typ normy do wykorzystania
w przysztosci.

Serwis: Typ:

ZABUDOWA

Upewnic¢ sige, ze wlotowe i wylotowe
otwory powietrza nie sg zastoniete.
Przestrzega¢ wskazéwek dotyczacych
wymiaréw zabudowy (w milimetrach)
w blacie, w ktérym pilyta ma byé
wbudowana. Sprawdzi¢, czy obieg
powietrza pomiedzy przednig a tylng
czescig piyty nie jest w zaden sposéb
ograniczony.

Zabudowa w blacie

Zabudowa na wysokosci blatu




> ° 2 INSTALACJA

W przypadku montazu ptyty nad szufladg

<
J

N.—J\
\Y
N
o

lub  piekarnikiem przeznaczonym
do zabudowy nalezy przestrzegaé
wymiaréw wskazanych na ilustracjach,
aby zapewni¢ niezbedny przeptyw
powietrza wylotowego.

Starannie przyklei¢ uszczelke na catym
obwodzie szyby ptyty przed zabudowa. >40

ﬂ..a\ |

M Wazne

Jezeli ptyta kuchenna znajduje sie¢ nad piekarnikiem, zabezpieczenia
termiczne plyty moga ograniczyé jednoczesne korzystanie z plyty i
piekarnika w trybie pirolizy — wyswietlenie kodu ,,F7” w strefie elementéw
sterowania. W takim przypadku zalecamy zwiekszenie wentylacji ptyty,
poprzez wykonanie otworu w bocznej sciance mebla (8 cm x 5 cm).

»E 10



> ° 2 INSTALACJA

PODLACZENIE ELEKTRYCZNE

Piyty nalezy poditgcza¢é do sieci
zasilajgcej za posrednictwem
roztgcznika wielobiegunowego,
zgodnie z obowigzujgcymi zasadami
instalacji. Roztgcznik powinien byé
wbudowany w nieruchomej rurce
ostonowe;j.

Odnalez¢ przewdd piyty indukceyjne;j:

a) zotto-zielony

b) niebieski

c) bragzowy

d) czarny

e) szary
Przy podtaczaniu ptyty do zasilania lub
po dtuzszej przerwie w dostawie pradu,
na klawiaturze sterujgcej pojawia
sie kod swietlny. Aby informacje te
zniknety i uzywanie urzadzenia stato
sie mozliwe, nalezy odczeka¢ mniej
wiecej 30 sekund (wyswietlanie takie
jest normalne i jest przeznaczone
dla serwisu). Uzytkownik ptyty nie
powinien zwracac na nie uwagi.

220-240 v~ 400 v 3N~
ce a db ¢ a

N L @ N L1 Lz@
2x230 V~

HH?

Nt N2 L1 L2 QD
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° 3 PREZENTACJA URZADZENIA

Ta ptyta kuchenna jest dostarczana z sondg temperatury i specjalnym wspornikiem,
ktéry mozna fatwo umiesci¢ na naczyniu dowolnego rodzaju. Sondy mozna
uzywaé na wszystkich palnikach, ale tylko dla jednego pieczenia na raz.

1 - Wiagczy¢ sonde poprzez dtuzsze wcisniecie przycisku
— sonda zamiga na biato.

2 - Sonda miga na zielono,
nacisng¢ krotko przez 1 sekunde.

3 - Sonda miga na niebiesko.
Sonda nawigzuje potaczenie
z ptytg kuchenng — mozna wybrac
funkcje pieczenia.

Dioda LED sondy miga w kolorze biato-niebieskim: wigczenie zasilania sondy

Dioda LED sondy miga w kolorze : trwa tgczenie

Dioda LED sondy swieci sie w kolorze niebieskim : sonda jest podigczona

Dioda LED sondy miga w kolorze czerwonym: zbyt niski poziom natadowania ba-
teruéutrata komunikacji/wytgczenie
sondy

»E 12



> ° 3 PREZENTACJA URZADZENIA

B =N0 o 4 4 4 B Ae G ho2 3 4 5 @ @
[ONNCARVIES] S -+ @0 v Kk Y |6 7 8 9 o @

Objasnienia dotyczgce klawiatury

@ : Parametry

OK : Zatwierdzenie OK

S Cofanie

S

~ : Nawigacja (menu géra/dot)

O W,

[¥] : Blokowanie/funkcja Clean Lock:

/'<\> S O & Wybor palnika

i . Funkcja Horizone (w zaleznosci od modelu)
— +4: Ustawienie mocy/czasu
12 3 45

6 7 8 9 of: Klawiatura numeryczna ustawienia Moc/Czas
®Minutnik

Dostep bezposredni

@& Utrzymywanie w cieple
@ Duszenie

¢ Podsmazanie

% Boost

Funkcje

— Funkcja Switch

O Funkcja ICS

(O Funkcja Recall

(5 Funkcja Elapsed Time
i Asystent kulinarny

“ Sonda
0 Ulubione

» E5) 13




° 3 PREZENTACJA URZADZENIA

Objasnienia dotyczace wyswietlacza

Pole tekstowe przewodnika Autolink

kulinarnego, sondy, alertu... .
g y Zalecenia dotyczace

naczyn *
Sonda \ J /
ICS
/

Elapsed time

. i / Blokowanie/
Zmiana T \ o Clean lock
f Obszar aktywny
mocy

Czas Obszar w trakcie regulac;ji

* Zalecenia dotyczace naczyn:

LI T patelnia

THR I Patelnia z pokrywka

. G%D Garnek

FEE e L

. | H | Garnek z pokrywkag

> [EE) 14




° 4 UZYTKOWANIE URZADZENIA

Po pierwszym witgczeniu ptyty mozna spersonalizowac rézne funkcje.

@ Zarzadzanie parametrami

Nacisng¢ przycisk @ , aby przejs¢ do parametrow:

* Jezyk (domysinie francuski)
* Jasnos¢ (5 mozliwych poziomdw)

* Ograniczenie mocy (istniejg 4 dostepne ustawienia poziomu mocy — patrz

w rozdziale Zarzgdzanie mocg)

Autolink: Plyta autonomicznie przekazuje do okapu informacje o poziomie mocy,
ktory automatycznie dostosowuje jego predkosc oraz wtgcza i wytgcza oswietlenie.
Nie jest wymagana zadna regulacja okapu. Okap automatycznie zachowuje
predkosé¢ 1 przez okoto 2 minuty po wytgczeniu ptyty, a nastepnie sie wytgcza.
Funkcja domyslnie jest wytgczona, mozna jg wtgczyé wybierajgc WE. w menu za
pomocg przyciskow ,w gore i w dot’ (umiesci¢ symbol)

* Tryb demo (WL/Wyt.) Domysinie urzadzenie jest ustawione w normalnym
trybie nagrzewania. Gdyby jednak znajdowata sie w trybie DEMO (pozycja WL..),
urzgdzenie nie bedzie sie nagrzewaé. Aby wyjs¢ z trybu demo, nalezy nacisngé
i przytrzymac przycisk parametru.

* Konserwacja. Konserwacja: W razie problemu mozna skorzysta¢ z dostepu
do menu Konserwacja. Podczas kontaktu z serwisem naprawczym konieczne
bedzie podanie kodéw produktéw wyswietlonych w diagnostyce. Opcja ,Resetu;j”
umozliwia

przywrdcenie ustawienh fabrycznych urzadzenia.

Przyciski V' i /\ umozliwiajg poruszanie sie po menu.

Naci$niecie przycisku €3 umozliwiajg powrét do poprzedniego menu bez
modyfikacji.

Nacisniecie przycisku OK umozliwiajg powr6t do poprzedniego menu bez
modyfikacji.

Nacisniecie przycisku OK umozliwia zatwierdzenie wyboru.

> 15
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° 4 UZYTKOWANIE URZADZENIA

4.1 ZARZADZANIE MOCA

Catkowita moc ptyty musi by¢ zgodna
z parametrami mocy wykorzystywanej
instalacji elektrycznej.

Domyslinie, moc ptyty jest ustawiona
na wartos¢ maksymaing.

Nalezy upewni¢ sie, ze wylgcznik
instalacji elektrycznej jest prawidtowo
skalibrowany (patrz tabela ponizej).

Moc plyty Bezpieczniki/
(kW) Wytacznik instala-
cji elektrycznej

74 32
57 25
4,6 20
3,6 16

& Nalezy upewni¢ sie, ze
wybrana moc jest odpowiednia dla
wylacznikéw w szafie elektrycznej.

4.2 WYBOR NACZYNIA

Do gotowania na ptycie indukcyjnej
mozna uzywacé wiekszosci naczyn. Do
gotowania na ptycie indukcyjnej nie
nadaje sie jedynie szkio, glina, naczy-
nia aluminiowe bez specjalnego dna,
miedz oraz pewne odmiany stali nie-
rdzewnej, ktore nie sg magnetyczne.

@ Sugerujemy wybdr naczyn
o grubym i plaskim dnie. Ciepto
w takich naczyniach lepiej
sie rozklada i pieczenie jest
bardziej jednorodne. Nie wolno
w zadnym wypadku pozostawiaé
podgrzewanego pustego naczynia
bez nadzoru.

& Nie nalezy ustawia¢ naczyn na
klawiaturze i ekranie sterowania.

4.3 WYBOR PALNIKA

Naczynia mogg by¢ ustawiane naréznych
palnikach urzgdzenia. Nalezy wybraé
odpowiedni palnik w zaleznosci od
rozmiaréw naczynia. Jezeli dno naczynia
jest zbyt mate, wskaznik mocy zacznie
migac, a palnik nie bedzie dziata¢, nawet
jezeli materiat naczynia jest wiasciwy
dla ptyty indukcyjnej. Nie nalezy uzywac
naczyn o srednicy mniejszej od srednicy
palnika (patrz tabela).

Srednica Maks. moc Srednica dna
strefy gotowania palnika naczynia
(cm) (W) (cm)
16 2400 10-18
18 2800 11-22
23 3700 12-24
28 3700/4600 (*) 15-32
Horizone 3700/4600 (*) 18 — Owalne — naczy-
nie do gotowania ryb
30 5500 15-32
1/2 strefy 2800 1-22
@Kiedy réwnoczesnie
wykorzystywanych jest kilka

palnikéw, ptyta zapewnia odpowiedni
podziat mocy pomiedzy palnikami,
tak aby nie przekroczy¢ wartosci
mocy maksymalnej.

W  przypadku  wykorzystywania
mocy maksymalnej (Boost) na kilku
palnikach  réwnoczesnie nalezy
pamietac o jak najlepszym ustawieniu
naczyn, unikajac nastepujacych
konfiguraciji:
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FUHS

X
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4.4 © WLACZANIE/
WYLACZANIE

Nacisng¢ przycisk Wt./Wyt. . Symbol
,0” wyswietli sie na kazdym dostepnym
palniku przez 8 sekund. Ptyta kuchenna
automatycznie wykrywa naczynia. Po
wykryciu naczynia miga cyfra ,0” i na
wykrytej strefie pojawia sie kropka.
Nastepnie mozna dostosowac¢ zgdang
moc. Bez ustawienia mocy, strefa
gotowania wylgcza sie automatycznie.

Jezeli nie zostanie wykryte Zadne
naczynie, nalezy wybrac palnik.

—
[—

O

Wytaczanie strefy gotowania/
ptyty

Wocisnaé i przytrzymac przycisk strefy
- wigczy sie diugi sygnat dzwigkowy,
a wyswietlacz zostanie wytgczony lub
pojawi sie symbol ,H”

(ciepto resztkowe).

4=

N O G
Voo

{OH

Nacisng¢ przycisk WL/Wyt., aby
catkowicie wytgczy¢ ptyte.

4.5 REGULACJA MOCY

Za pomocg przycisku + lub - lub
klawiatury numerycznej mozna
ustawi¢ poziom mocy w zakresie
od 1 do 19. W takim przypadku
mozna bezposrednio wpisaé cyfry
odpowiadajgce zgdanej mocy.
Wcisniecie przycisku ,0” spowoduje
wylgczenie palnika.

Podczas wigczania mozna
bezposrednio ustawic moc
maksymalng (z wyjgtkiem funkcji
BOOST), wciskajac przycisk ,-" strefy

@ @ & L
- W"&O 0

R :‘(\; > S EI<><>EI lubzapomocaklawiatury numeryczne;.
%UQO D<><>U 1234}“

Dostep bezposredni:
Cztery przyciski umozliwiajg bez-
posrednie ustawienie wybranych
pozioméw mocy:

2 =moc2— Utrzymywanie ciepta

& = moc 10 — Gotowanie na wol-
nym ogniu
(// = moc 19 — Przypiekanie

00

QA
%" =moc maksymalna.

17
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. )

Wymienione powyzej wartosci
ustawienia mocy moga by¢
modyfikowane (z wyjgtkiem
funkcji BOOST). Nalezy postgpic¢
w nastepujgcy sposob:

Plyta musi by¢ wigczona.

3%
2%

- Wybraé @ lub & lub (//
przytrzymujgc wcisniety przycisk.
Ustawi¢ nowg moc za pomocg
przycisku + lub - .
Po chwili sygnat dzwiekowy potwierdza
wykonanie czynnosci.
Uwaga: poziom mocy musi zawierac
sie miedzy:

1i3dla @

4i11 dla&

12i19 dla (//

4.6 FUNKCJA HORIZONE (W
ZALEZNOSCI OD MODELU)

Funkcja Horizone moze by¢ uzywana
w 2 oddzielnych strefach lub w 1 petnej
strefie. Petna strefa moze

zosta¢ wybrana przyciskiem .
NO O
D o |

n =

Ustawienie mocy i minutnika jest prze-
prowadzane w taki sam sposéb, jak
dla normalnego palnika.

4.7 ® REGULACJA MINUTNIKA

Kazda strefa gotowania posiada wiasny
minutnik. Mozna go wigczy¢ natych-
miast po wigczeniu danej strefy. Wia-
czanie i zmiana ustawien sg wykonywa-
ne za pomocg przycisku ® minutnika.

¢ @ 4 Y

R
a nastepnie przyciskéw + lub -
b 4 b

i
lub za pomocag klawiatury numeryczne;j.
W takim przypadku mozna bezposred-
nio wpisa¢ jedng po drugiej cyfry odpo-
wiadajgce zgdanemu ustawieniu czasu.
Wcisniecie przycisku 0 spowoduje wy-
tgczenie minutnika.

Aby utatwi¢ ustawianie bardzo diugich
czaséw, mozna przejs¢ bezposrednio
do 8 godziny naciskajgc na samym po-
czatku przycisk -. Naci$niecie przycisku
— umozliwia zmniejszenie wartosci go-
dzin az do 2 godzin,

a nastepnie 99 minut.

Po zakonczeniu gotowania minutnik po-
kazuje 0 i wigcza sie sygnat dzwiekowy.
Aby wytaczy¢, wystarczy nacisng¢ do-
wolny przycisk sterowania dang strefg
gotowania. W przeciwnym wypadku sy-
gnat dzwiekowy wytgczy sie po chwili.

Aby wylgczy¢ minutnik podczas goto-
wania, nalezy wecisngé réwnoczesnie
przyciski + i - lub powrdci¢ do ustawie-
nia 0 za pomocg przycisku - lub naci-
sngc¢ ,0” na klawiaturze numeryczne;j.

18
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Niezalezny minutnik

Funkcja ta pozwala na odmierzanie
czasu bez gotowania.
- Wybra¢ strefe,
uzytkowana.

><5§&¢
> < +

Wcisng¢ przycisk @®.

UstawiC czas za pomocg przyciskow
+ lub -. Litera ,t” zacznie miga¢ na
wyswietlaczu.

- Na zakonczenie ustawiania litera ,t”
bedzie wyswietla¢ sie w sposob ciggty
i rozpocznie sie odliczanie.

@

’//n
o)

Mozliwe jest zatrzymanie trwajgcego
juz  odliczania poprzez dtuzsze
nacidniecie przycisku wyboru palnika.

ktéra nie jest
a°’:*‘l\

0

b

4.8 (1 BLOKADA
ELEMENTOW STEROWANIA
Zabezpieczenie przed dzieé¢mi

Piyta indukcyjna jest wyposazona
w funkcje zabezpieczenia
przed dzie¢mi, ktéra umozliwia

zablokowanie elementéw sterowania,
kiedy urzadzenie nie pracuje lub
podczas gotowania (aby zachowac
wybrane ustawienia). Ze wzgledéw
bezpieczenstwa jedynie  przyciski
wytgczania oraz wyboru stref sg zawsze
aktywne, umozliwiajgc wytgczenie
ptyty lub odciecie strefy gotowania.

Blokowanie
Weisnaé przycisk [ (ktédka) az do

4=

chwili, kiedy symbol zablokowania [
pojawi sie na wyswietlaczu i witgczy
sie sygnat dzwiekowy potwierdzajgcy
wykonanie czynnosci.
Plytazablokowana podczas dziatania
Podczas dziatania urzadzenia, na
wyswietlaczach stref gotowania
pokazywana  jest naprzemiennie
moc oraz symbol blokowania. Po
nacisnieciu  przyciskébw ustawienia
mocy lub minutnika dziatajgcych stref,
symbol Lt zacznie migac.

Odblokowanie

Weiskaé przycisk [ az do chwili,
kiedy symbol zablokowania L1 zniknie
z wyswietlacza i witgczy sie sygnat
dzwiekowy potwierdzajgcy wykonanie
€zynnosci.

Funkcja CLEAN LOCK

Funkcja ta pozwala na czasowe
zablokowanie ptyty podczas
czyszczenia.

Aby aktywowac Clean lock:

Przycisnac przez krotki czas przycisk [
. Wiaczy sie sygnat dzwigkowy i symbol

bedzie miga¢ na wyswietlaczu.

Po uptynieciu wczesniej okreslonego

czasu nastgpi automatyczne
odblokowanie sie urzadzenia.
Emitowany jest podwdjny sygnat

dzwiekowy. Aby w dowolnej chwili
wytgczy¢ funkcje Clean lock, wystarczy
wcisngc i przytrzymacd przycisk LU.

4.9 < FUNKCJA SWITCH

Funkcja ta pozwala na przemieszczenie
garnka miedzy palnikami z
zachowaniem pierwotnych ustawien
(moc i czas).
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PrzycisngC przez krotki czas przycisk

symbole ==== bedg wysSwietlane
w  wierszu tekstowym. Wybrac
palnik, na ktéry naczynie ma zostac
przeniesione za pomocg przyciskow /A
i V. Ustawienia zostang przeniesione
na wybrany palnik, mozna wowczas
przenies¢ naczynie.

4.10 ® FUNKCJA ICS

Intelligent Cooking System
Funkcja zapewnia  optymalizacje
wyboru palnika w zaleznosci od
Srednicy wykorzystywanych naczyn.
Nalezy postapi¢ w nastepujgcy sposoéb:
Ustawi¢ naczynie na palniku (np.
@28 cm).

Wybra¢ moc Boost i ewentualnie takze
ustawi¢ czas.

Wecisngc¢ przycisk Q Na wyswietlaczu
pokazany zostanie symbol

o 5
+ ® ()%

- jezeli wybrany palnik jes najlepszy
dla naczynia, symbol gasnie
i wyswietlane sag poczatkowe
parametry gotowania. - jezeli wybrany
palnik nie jest najlepszy dla naczynia,
wyswietlacz  wskazuje najbardziej
odpowiedni palnik, a ustawienia sg
automatycznie przenoszone do niego.
UWAGA: Aby mozliwe byto
skorzystanie z tej funkcji, ptyta musi
by¢ zimna.

»E

411 O FUNKCJA RECALL

Funkcja umozliwia wys$wietlenie ostatnich
ustawien ,mocy i minutnika® dla
wszystkich  palnikbw  zgaszonych
w czasie krotszym niz 3 minuty.

Aby mozliwe byto skorzystanie z tej
funkciji, ptyta musi by¢ odblokowana.
Wocisngé przycisk Wigczanie/
Wytgczanie, a nastepnie krétko wcisngé
przycisk QO

O O

Kiedy ptyta pracuje, funkcja umozliwia
wyswietlenie ustawien mocy
i minutnika palnika(-6w) zgaszonego(-
ych) w czasie krotszym niz 30 sekund.

4.12 G FUNKCJA ELAPSED
TIME

Funkcja ta pozwala na wyswietlenie
czasu, jaki uptynat od ostatniej zmiany
mocy w wybranej strefie gotowania.
Aby uzy¢, teJ funkcji, nalezy wcisngc
przycisk

a G 1
oK Y¥

Czas jaki uptyngt miga na wyswietlaczu
minutnika wybranej strefy gotowania.
Jesli gotowanie ma  zakonczy¢
sie  w okreslonym 'czasie, nalezy
nacisngé przycisk CJ a nastepnie
w ciggu 5 sekund nacisngé przycisk
»,+  minutnika, aby ustawi¢ Zzgdany
czas gotowania. WysSwietlanie czasu
przestaje miga¢ na 3 sekundy,
a nastepnie wyswietla sie czas,
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jaki pozostat. Sygnat dzwickowy  aby przejs¢ do poszczegoinych funkcii.

potwierdza dokonanie wyboru. Podczas korzystania z piyty w trybie
Przepisy zalecamy uzywanie

Funkcja ta dziata z uzyciem funkcji ~ Przyboréw kuchennych zalecanych

minutnika lub bez niej. w danym przepisie.

Uwaga: jesli na minutniku wyswietlany ] o

jest czas, nalezy odczekaé 5 sekund,  Wybor przepiséow

aby moc zmienié czas gotowania. Aby uzyska¢ optymalne rezultaty

pieczenia, do wszystkich przepiséw
4.13 @l FUNKCJA ASYSTENTA nalezy uzywa¢ pojemnikéw ze

KULINARNEGO stali  nierdzewnej, z  wyjgtkiem
Funkcja obejmuje nastepujqce przepiS(')W na naleéniki, ktore ZOStafy
elementy: Przepisy/Prozniowe/ ~ zoptymalizowane dla naczynia
Gotowanie w wodzie/Grill/ z dotgczonym dnem.

Blanszowanie. Ten tryb gotowania Proponujemy wybér potraw, dla ktérych
umozliwia dobor najbardziej  ptyta automatycznie zaleca i programuje

odpowiednich parametréw pieczenia
na podstawie dania i jego wagi.
Plyta musi byé wiaczona. Nacisnaé €,

mocC oraz czas pieczenia, w zaleznosci
od zadanego rodzaju lub ilosci.

Skladniki Typ
Miesa
Wotowina Cienka/Srednia/Gruba
Kotlet mielony Swieze/mrozone
Jagniecina Kotlety
Wieprzowina Zeberka $rednie/Zeberka grube
Kaczka Piersi kaczki cate/krojone
Drob Piersi/Udka
Owoce morza
Filety
Dzwonka
Kostki
Ryba w catosci Mate Okragte <350 g/Ptaskie >350 g
Kraby Gotowanie/Gotowanie w wodzie EKO*
Krewetki Grillowanie/Gotowanie w wodzie/Gotowanie wwo-
dzie EKO*
Matze/Matze japonskie
Przegrzebki

» E5) 21
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Warzywa

Pomidory

Cukinie

Baktazany

Papryka

Cebule

Grzyby Krojone/Cate

Ziemniaki blanszowane

Szpinak

Sktadniki Typ llos¢

Desery

Czekolada roztopiona

Nalesniki

Pankejki

Brioszka Tosty francu-
skie

Karmel

Jajka

Jajka sadzone 2/4

Omlet 2/4/6

Jajecznica 2/4/6

Na twardo 2/4/6

Na miekko 2/4/6

Jajka gotowane 2/4/6

Przepiorka




° 4 UZYTKOWANIE URZADZENIA

Makaron/Ryz
Makaron swiezy 100/150/200/300/400 g
Makaron suchy Penne 100/150/200/300/400 g
Penne EKO* 100/150/200/300/400 g
Spaghetti 100/150/200/300/400 g
Spaghetti EKO* 100/150/200/300/400 g
Tagliatelle 100/150/200/300/400 g
Tagliatelle EKO* 100/150/200/300/400 g
Makaron muszelki | 100/150/200/300/400 g
Muszelki EKO* 100/150/200/300/400 g
Ryz Biate 100/150/200/300/400 g
Petny 100/150/200/300/400 g
Ryz czarny 100/150/200/300/400 g

Przepisy EKO obejmujg gotowanie pasywne, zapewniajgce oszczedzanie energii
dzieki wykorzystaniu ciepta resztkowego. Dzigki pokrywce, po wylgczeniu ptyty
ciepto pozostaje skoncentrowane w naczyniu, dzieki czemu gotowanie moze byc¢
kontynuowane przez czas zdefiniowany przez funkcje EKO.

* Funkcja prézniowa umozliwia gotowanie potraw w woreczkach prézniowych
w niskich temperaturach przy jednoczesnym zachowaniu jakosci kulinarnej
i dietetycznej. Wazne jest, aby temperatura wody nie byta zbyt wysoka lub zbyt
niska na poczgtku gotowania, gdyz fatszuje to wynik koncowy.

* Funkcja Gotowania w wodzie umozliwia zagotowanie wody i utrzymywanie jej
wrzenia w celu ugotowania np. makaronu. Ustawi¢ naczynie na palniku.
Wybra¢ odpowiednig ilos¢ wody (w zakresie od 0,5 do 6 litrow) za pomoca
przyciskow A / vV
Plyta proponuje najbardziej odpowiedni palnik.

Zatwierdzi¢ wybbér, naciskajgc przycisk OK

Gotowanie rozpoczyna sie.

Gdy woda sie zagotuje, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, a na ekranie pojawi sie
komunikat z prosbg o dodanie sktadnikow. Po zakonczeniu nacisng¢ OK, aby
zatwierdzié.

Wyswietlany jest czas i moc. Mozna je jednak dostosowaé do wtasnych upodobah.
Po zakoniczeniu gotowania rozlega sie sygnat dzwiekowy.
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UWAGA: Wazne jest, aby temperatura wody nie byta zbyt wysoka lub zbyt
niska na poczatku gotowania, gdyz fatszuje to wynik koncowy.

W przypadku tej funkcji nie nalezy uzywaé¢ naczyn zeliwnych ani pokrywek.
Z funkcji tej mozna réwniez korzystaé¢ do gotowania dowolnych potraw we
wrzacej wodzie.

* Funkcja Grill Ta funkcja umozliwia wykorzystanie akcesorium do grilla De
Dietrich na podwdjnej strefie, aby grillowa¢ potrawy, unikajgc przy tym ich
rozgotowania i nadmiaru ttuszczu. Akcesorium do grilla nie jest dostarczane
w zestawie z ptytg. Mozna je naby¢ u sprzedawcy.

* Funkcja Blanszowanie umozliwia przygotowanie warzyw we wrzgcej wodzie
przez kilka minut, a nastepnie zanurzenie ich w lodowatej wodzie, aby zatrzymac
gotowanie (rozpoczynajgc na zimno).

Pomaga to zachowa¢ jasny zywy kolor warzyw, a takze ich teksture.
Wybrac ilos¢ wody, w ktérej majg by¢ zanurzone warzywa.
Ustawi¢ naczynie ze skfadnikami na palniku.




° 4 UZYTKOWANIE URZADZENIA

Przyktadowy przepis na wotowine:

» Wigczy¢ p%(e ®
» Nacisng¢

OK

» Wybraé¢ menu ,Przepisy” za pomocg przy-
ciskébw VvV / A\

» Zatwierdzi¢ wybor ,Przepisy” za pomoca
przyciskow OK

» Wybraé¢ menu ,Miesa” za pomoca przyci-
skow WV / A\

» Zatwierdzi¢ wybdr ,Miesa” za pomocg
przyciskow OK

» Wybra¢ menu ,Wotowina” za pomoca
przyciskéw V [ /\

» Zatwierdzi¢ wybér ,Wotowina” za pomoca
przyciskow OK

» Wybra¢ grubos¢ kawatka migsa wotowego
za pomocg przyciskow VvV / A\

» Zatwierdzi¢ wybdr grubosci za pomocg
przyciskéw

» Wybra¢ zadane wypieczenie za pomoca
przyciskéw WV / /\

» Zatwierdzi¢ wybor wypieczenia za pomo-
cg przyciskéw OK
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Pilyta jest wyposazona w sonde — opcjonalny etap umozliwia wykonanie
okreslonych operacji pieczenia z uzyciem sondy.

» Aby kontynuowac pieczenie z uzyciem sondy, nalezy wybrac jg
za pomocg przyciskow VvV / A

Zatwierdzi¢ wybdr za pomoca przyciskow OK

Wyswietlacz ptyty zaleca naczynie zapewniajgce
optymalne rezultaty gotowania, a takze

i U . . .
<> odpowiednig strefe gotowania.
» Zatwierdzi¢ wybér za pomocg przyciskow OK

= Récipient

» Po umieszczeniu naczynia w wybranej strefie zatwierdzi¢ przyciskiem OK
» Rozpoczyna si¢ faza nagrzewania na pusto.

Préchayffage

Préchauffage

lub za pomocyg
sondy

» Po zakonczeniu nagrzewania na wyswietlaczu ptyty
pojawia sie komunikat przypominajgcy o utozeniu
kawatka wotowiny.
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» Po umieszczeniu skfadnika nacisngé przycisk
OK

<> F” » Rozpocznie sie odliczanie czasu pieczenia
wotowiny po pierwszej stronie.

Cuisson gn Cours

» Po uptywie tego czasu na wyswietlaczu pojawi

Retoumer sie komunikat wskazujgcy na koniecznos¢
)/ Ot obrocenia miesa.
I—I} » Po obréceniu nacisng¢ przycisk OK

» Rozpocznie sie druga faza pieczenia.

» Po zakohczeniu pieczenia ptyta wyemituje serie
sygnatéw dzwiekowych.

» Nacisniecie A\ umozliwia zwiekszenie czasu
pieczenia.

Uwaga: Jesli przed zakonczeniem pieczenia miga komunikat ,min”, mozna
dostosowac czas pieczenia, naciskajgc przyciski U, a nastepnie + lub -.

4.14 FUNKCJA ULUBIONE

Funkcja,,ULUBIONE”eumozliwiawprowadzenie do pamigci5 przygotowywanych
najczesciej przepiséw asystenta kulinarnego. Po zakonczeniu pieczenia
z wykorzystaniem funkcji asystenta kulinarnego, przed wylgczeniem urzgdzenia
mozna dodac przepis do ulubionych, wybierajgc te opcje za pomocg przyciskéw
przewijania i zatwierdzajac przyciskiem OK.

Funkcja asystenta kulinarnego zapisze przepis i wszelkie ewentualne modyfikacje
jako ulubione.

Mozna zobaczy¢ swoje ulubione przepisy, naciskajgc przycisk ,gwiazdki”
i przewijajgc za pomocg przyciskow ,w gore/w dot”.

UWAGA: Jezeli wszystkie 5 miejsca w ulubionych sg juz wykorzystane, nowy
wpis zastgpi pierwszy.
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4.15 “t>SONDA

Aby uzy¢ sondy, nalezy jg wigczyé
(kilkukrotne nacisniecie przycisku na
obudowie i przytrzymanie przez kilka
sekund), wigczyé ptyte i nacisngé €92,
symbol €$ pojawi sie na wyswietlaczu,
wskazujgc wyszukiwanie sondy.

Po jej podtaczeniu symbol 44> $wieci
sie przez caly czas, a sonda miga na
niebiesko w regularnych odstepach
czasu.

Nie ma mozliwos$ci uzycia sondy, jesli
wykorzystywana jest funkcja asystenta
kulinarnego

Dostepne sg 3 tryby:

* Reczny
W tym trybie wybierasz Zadang
temperature
Na uzywanym palniku wyswietlana
jest poczatkowa temperatura

pieczenia oraz zgdana temperatura.
Gdy tylko ustawiona temperatura
zostanie osiggnieta, rozlegnie sie
sygnat dzwiekowy, a temperatura
bedzie utrzymywana. Aby zakohczy¢

pieczenie, nacisng¢ i przytrzymaj
przycisk palnika.
¢ Program (Roztapianie/Prézniowe/

Przypiekanie/Odgrzewanie/
Zagotowanie/Duszenie/Smazenie)
* Wyswietlanie T°
Sondy mozna takze uzywac
w niektérych przepisach (rozdziat
Przewodnik kulinarny).

Umieszczenie sondy

Sonda nie jest przeznaczona do
wkiadania do piekarnika

Dostepne sg 3 zalecane pozycje:

- Pionowa ]
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- Posrednia (regulowana)

- Ukos$na

Nie zaleca sie uzywania sondy bez jej
wspornika. W przypadku produktow
statych sonde nalezy umiescic
w najgrubszym miejscu produktu.
Konhcéwka sondy musi znajdowac sie na
wysokosci produktu. Podczas regulacji
temperatury  ptyta  automatycznie
dostosowuje niezbedng moc, co moze
powodowac¢ wahania wrzenia.

Dla wszystkich funkcji z wyjgtkiem
funkcji roztapiania:

sonda musi znajdowac sie co najmniej
1 cm od dna naczynia.

sonde musi zosta¢é wprowadzona do
przygotowywanego produktu na co
najmniej 1 cm.

!
| -
[Tem
Tem

Jesli nie jest to mozliwe, nalezy
dostosowac $rednice naczynia oraz
palnik do ilosci przygotowywanego
produktu.

Zaleca sie regularne mieszanie
zawartosci naczynia podczas
gotowania.
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Sonda zapewnia dostep do 8 funkcji kulinarnych, ktére mozna precyzyjnie

regulowac.

Tryb reczny

Ta funkcja umozliwia gotowanie potraw
poprzez bezposredni wybér zgdanej
temperatury za pomocg przyciskow
VI/\. Temperature mozna regulowac
w zakresie od 40 do 180°C.

Topienie

Ta funkcja umozliwia roztapianie
zywnosci w temperaturze regulowanej
w zakresie od 40 do 70°C. Ustawiona
temperatura domysina wynosi 50°C.
Podczas pieczenia tego rodzaju,
sonda musi znajdowaé sie w pozycji
pionowej, a jej koncdwka musi dotykac
dna naczynia. Podczas gotowania
nalezy dobrze miesza¢ produkty, aby
mieszanina byfa jednolita. Podczas
tego rodzaju gotowania sonda musi
stykac sie z dnem naczynia. Ta funkcja
jest dostepna wytgcznie dla palnikéw
ptyty kuchennej 16 cm, 21 cm lub
1/2 Horizone.

Gotowanie prézniowe
Ta funkcja umozliwia gotowanie
w temperaturze regulowanej w zakresie
od 45 do 85°C. Ustawiona temperatura
domysina wynosi 60°C.

Podgrzewanie

Ta funkcja umozliwia odgrzewanie
produktéw w temperaturze regulowane;j
w zakresie od 65 do 80°C. Ustawiona
temperatura domysina wynosi 70°C.

Podsmazanie

Ta funkcja umozliwia przypiekanie
produktéw w temperaturze regulowane;j
w zakresie od 40 do 85°C. Ustawiona

4=
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temperatura domysina wynosi 60°C.
Po osiggnieciu ustawionej temperatury
rozlegnie sie sygnat dzwiekowy,
a symbol bedzie ruchomy. Sygnat
dzwiekowy odwracania wigcza sie
przy temperaturze wynoszacej +10°C
w poréwnaniu z najnizszg temperaturg
poczatkows.

Gotowanie

Ta funkcja umozliwia zagotowanie
wody w temperaturze 100°C. Mozna
czesciowo przykry¢ naczynie pokrywkg
- zalecamy, aby zrobi¢ to od samego
poczatku gotowania.

Ta funkcja nie jest przeznaczona do
gotowania mleka. W takim przypadku

nalezy uzyé funkcji  gotowania
powolnego.
Duszenie
Ta funkcja umozliwia gotowanie

w temperaturze regulowanej w zakresie
0d 80do 90°C, a ustawiona temperatura
domyslna wynosi 80°C.

W razie regulacji temperatury mogg
wystgpi¢ zmiany wrzenia.

Smazenie

Ta funkcja umozliwia smazenie
w temperaturze regulowanej w zakresie
od 130 do 190°C a ustawiona

temperatura domy$ina wynosi 180°C.

Ostrzezenie:

® Minutnik:

Minutnik moze zosta¢ zaprogramowany
do uzycia z sondg. W tym przypadku
czas jest wyswietlany na state (1-
99 min).
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By ponownie zmieni¢ czas, nacisngc
przycisk

Minutnik zostaje uruchomiony po
osiggnieciu ustawionej temperatury
Sonda moze by¢ uzywana tylko na
jednym palniku na raz.

- Po zakonczeniu uzytkowania nie
zapomnij wytgczyé sondy poprzez
nacisniecie i przytrzymanie przycisku
sondy — dioda LED zaswieci sie na
czerwono przez kilka sekund.

- Sonda wylgcza sie automatycznie po
1 minucie od wytgczenia ptyty.

- Aby nie uszkodzi¢ sondy, nalezy
uwazac, aby nie umieszczaé skrzynki

elektronicznej sondy bezposrednio
nad oparami kuchennymi.

- Temperatura wrzenia wody moze
sie rozni¢ w zaleznosci od wysokosci
nad poziomem morza i warunkow
atmosferycznych panujgcych w danej
lokalizacji geograficzne;.

- Utrata komunikaciji
zwigzana z  niskim
natadowania baterii.

moze by¢
poziomem

Informacje techniczne dotyczace sondy:

Parametr Specyfikacje Uwagi
Napiecie 2,5-3V Bateria CR2032
Autonomia 300 godz. z baterig nowa
Kolor lampki kontrolnej Biate Zasilanie wtgczone

zielony Oczekiwanie na potgczenie
Bardzo krwiste Potaczone
Czerwony Zatrzymanie
Temperatura pracy 0-85°C Obudowa sondy
Zakres pomiaru tempe-
ratury 5°-180°C

Czestotliwos¢ pracy 2402-2480 MHz

Zasieg sondy 2 metry

Moc maksymalna <10 mw
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150 g

Sktadnik podstawowy]|
Funkcja llo$é (g) Temperatura (°C) Czas Porady
lub danie
Reczne Miesa biate filety z kurczaka 80°C 8do 12 min Rozttuc mieso (na wysokosc 1/1,5 cm)

35 do 45°C (bardzo

30 s do 2 min po
kazdej stronie

Po zakoriczeniu pieczenia odstawi¢
migso na 5 min

150 do 200 X
g krwiste) (w zaleznosci od
grubosci)
1 min do 3 min po Po zakoriczeniu pieczenia odstawi¢
. kazdej stronie migso na 5 min
150 do 200 g 50 do 55°C (krwiste) L
(w zaleznosci od
Miesa czerwone grubosci)
60 do 65°C (sredini 1,5 min do 4 min Po zakoriczeniu pieczenia odstawic
o Srednio f .
150 do 200 N snosci migso na 5 min
g wypieczone) (w zo/elzr.wosc; od
grubosci)
2 min do 8 min po Po zakorczeniu pieczenia odstawi¢
75° kazdej stronie mieso na 5 min
150d0 200 g 70dg 5°C (dobrze 2] e
wypieczone) (w zaleznosci od
grubosci)
160°, a nastepnie 11 min Zanurzy¢ na 11 minut, a nastepnie
180° 2.5 min wyjqé, po czym zanurzyé ponownie na

Frytki mrozone

200 g/1.51 oleju

2,5 minuty po osiqggnieciu temperatury
180°, aby zakoriczy¢ gotowanie

Podczas gotowania stale mieszaé, aby

ilosci

Sosy beszamelowe 500 85 do 87°C 1 min do wrzenia unikng¢ przyklejenia sie produktéw do
dna naczynia
Podczas gotowania stale mieszaé, aby
Kremy czekoladowe 1300 87 do 92°C 8 do 10 min unikng¢ przyklejenia sie produktéw do
dna naczynia
. do 150°C 3 do 5 min Przyrumienienie nastepuje bardzo szybko,
Karmel .nasucho” (100 g) (przyrumienienie) (moc 10) nalezy zachowac ostroznosé,
zwodq (100 g cu- 8do 12 min Nalezy nadzorowac gotowanie,
Karmel kru/60 ml wody) do 145°C (moc 10) poniewaz kiedy nastqgpi zagotowanie,
przyrumienienie jest bardzo szybkie.
Pasty owocowe 400-1000 105-110 w %o.leznosa od EKSPERT (nalezy pr?yjqc od1do1,2%
ilosci pektyny/kg owocdw)
Topienie Gorzka czekolada 50- 55
Czekolada mleczna 100-500 45-50 5do 10 min Czesto mieszac
Czekolada biata 45-50
Masto 50-500 40-50 5 do 20 min
Masto klarowane 50-500 40-50 5do 20 min GG, Gloy Praniione CERaEe
kazeine od masta
ilos¢ dodawanego wina bedzie miata
Ser do fondue 200-1500 40- 50 10 do 25 min wptyw na czas topnienia
(50 cl na 1 kg sera)
N W re—
Podgrze- | o se 200-800 65-75 W S EeEee]
n ilosci
wanie
Zupa 200-2000 65-75 2.5mindo 15min | Y299, wzaleznosci od lepkoscizupy
Czas moze sIg roznic.
. . . test i let
Stoiki/konserwy 300-1000 65-75 4min do 10 min Pl TELE Rl A T eSS
w konserwie
Stoiczki 125-300 60-70 W zaleznosci od Przed spozyciem nalezy sprawdzi¢

temperature
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Zalecenia dotyczace gotowania:

Sktadnik podstawowy
Funkcja lub llo$é (g) Temperatura (°C) Czas Porady
potrawa
Duszenie Nalezy dostosowac wykorzystywane
Gulasz 1000-4000 70-80 2,5 godz. do naczynie do r/osla przygoT?wyv»forTej
3 godz. potrawy. Dodac obrane ziemniaki na
ostatnie 1/2 godziny gotowania
Nalezy dostosowac wykorzystywane
Gulasz z cieleciny 1000-4000 70-80 2 godz. do 3 godz. | naczynie do ilosci przygotowywanej
potrawy.
. Nalezy dostosowac wykorzystywane
Wor bur- . .
;2;:50 pobur 1000-4000 70-80 2 godz. do 4 godz. | naczynie do ilosci przygotowywanej
g pofrawy.
Nalezy dostosowac wykorzystywane
Dania duszone 1000-4000 70-80 2 godz. do 4 godz. | naczynie do ilosci przygotowywanej
potrawy.
. Nalezy dostosowac wykorzystywane
" 1 godz. 15 . d . L .
Kurczak po baskijsku 1000-4000 70-80 ) gZdi 20 ::2 © naczynie do ilosci przygotowywanej
gooz. : potrawy.
20 minut do Temperatura zelowania konfitury wynosi
1 godziny w zalez- | 105°C
nosci od owocdw,
Konfitury 10004000 105 nalezy sprawdzié | (fermometr do cukru). Temperature
konsystencije) mozna obnizy¢ do okoto 90°C dodajgc
pektyne (15 g na 1 kg owocdw)
Podczas gotowania nalezy uwazaé na
Sos pomidorowy 1000-4000 70-80 40 min kwasowosc pomidorGw - do sosu ze
Swiezych pomidoréw dosypac podczas
gotowania szczypte cukru.
Gotowa- Ryba tosos 250-300 g 45-50 20 min
nie préz-
;. _ ryba biata 250-
niowe Ryba 56°C 15 min
Ekspert 300g
Warzywa zielone 200-300 g 85°C 30-75 min
Warzywa korzeniowe 150 g 85°C 60-80 min
Od 3 do 5 litrdw wody — nalezy zwrécié
Biate mieso filety zkurezaka | (4o 25 min uwage na przyprawy, poniewaz
150g gotowanie metodq prézniowq zwieksza
Biate mieso udka kurczaka 68°C 120 min dziesigciokrotnie moc soli.
200g
poledwica woto- 30 min dla
1 Sci 2.
) wa 150 do 56,5°C w kapiel grubosc:{ S5cm
Czerwone mieso 300 . / 2 godziny dla
g wodnej .
grubosci 5cm /
do 4 godzin.
. CEUf parfait” 50 g/1 | wody 64° 45 min 1 wody
Gofowa- 100-500 (suche) = Ryz ,kreolski": doprowadzi¢ wode do
" e o rzdozomin | iy gotowat
Ryz posolonej wody 90-100 w Aeletmeta eE) y 2] ‘ Q). przykryc I ge
na matym ogniu
ryzu (uwaga, niektdre rodzaje ryzu wymagajq
dtuiszego czasu gotowania: ryz czarny)
100 - 500 (suche) = Gotowanie przez Doprowadzi¢ wode do wrzenia, wrzu¢
i 10 do 12 min makaron i gotowac na wolnym ogniu.
I Il
Makarony e Slpesetens) 90-100
wody Sprawdzi¢ ugotowanie, w zaleznosci od
rodzaju uzytego makaronu.
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Zalecenia dotyczace gotowania:

Funkcja Sktadnik podstawowy llo$é (g) Temperatura (°C) Czas Porady
lub danie
Podsma- tosos 120 52 14 do 16 min Sonda umieszczona wewngtrz produktu
zanie

Pieczenie ze skérq, bez obracania i pod
przykryciem

Wotowina (bardzo 160 52 12 min Sygnat diwiekowy wskazuiqcy koniecz-

krwista, nos¢ obrécenia w potowie gotowania

Typu wolowina Toumedos
cm

Pieczen wotowa 180 57 14 min Sygnat dzwigkowy wskazujqcy koniecz-

(krwista) nos¢ obrécenia w potowie gotowania

Typu wolowina Toumedos
cm

Wotowina (Srednio 160 68 13 min Sygnat dzwiekowy wskazujqcy koniecz-

wypieczona) nos¢ obrécenia potowie gotowania

Typu wotowina Toumedos
cm

Pier$ kaczki ze skérq 300 63 22 do 25 min Nalezy dostosowaé wykorzystywane
naczynie do ilosci przygotowywanej
potrawy.

Pieczenie pod przykryciem

24 do 30 min Sonda umieszczona wewngtrz produktu
Pieczenie bez przykrywania, z sygnatem
dzwiekowym wskazujgcym konieczno$c¢

Filety drobiowe 130 105 odwrécenia

Smazenie Frytki 200 180 10 do 15 min 1500 ml oleju
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4.16 WSKAZOWKI
| ZALECENIA
BEZPIECZENSTWA

Ciepto resztkowe

Strefa gotowania, ktéra byta uzywana
przez dtuzszy czas, moze pozostawaé
gorgca przez kilka minut. Przez ten
czas wyswietlany jest symbol ,H”.
Nalezy unika¢ dotykania tych stref.

Ogranicznik temperatury

Kazda strefa gotowania wyposazona
jest w czujnik bezpieczenstwa kontro-
lujgcy w sposdb ciagty temperature
dna naczynia. W przypadku pozo-
stawienia pustego naczynia w strefie
gotowania czujnik automatycznie
dostosowuje moc generowang przez
ptyte i zapobiega w ten sposob uszko-
dzeniu naczynia lub piyty.

Ochrona w przypadku rozlania sie
ptynu

Plyta moze zosta¢ wylgczona
w nastepujgcych 3 przypadkach:
Rozlanie ptynu zalewajgce przyciski
sterowania.

Potozenie mokrej Scierki na
przyciskach.

Potozenie metalowego przedmiotu na
przyciskach.

Zdjag¢ potozony  przedmiot lub
wyczyscié i wysuszy¢

przyciski sterowania, a nastepnie

wznowi¢ gotowanie.

W takim przypadku symbol = jest
wyswietlany wraz z  sygnatem
dzwiekowym.

System ,,Auto-Stop”
Dla ochrony przed zapomnieniem
0 wylgczeniu ptyta  indukcyjna

»E

jest wyposazona w funkcje
zabezpieczajgcg ,Auto-Stop system”,
ktéra automatycznie wylgcza
zapomniang strefe gotowania
po okreslonym czasie (od 1 do
10 godzin w zaleznosci od uzywanej
mocy). W przypadku zadziatania
tego  zabezpieczenia  wylgczenie
strefy gotowania jest sygnalizowane
wyswietleniem symbolu ,AS” w strefie
tekstowej i przez ok. 2 minuty rozlega
sie sygnat dzwiekowy. Aby wylgczy¢
sygnat dzwiekowy, nalezy nacisngc
dowolny przycisk sterowania.

@ Moga pojawi¢ si¢ réwniez
dzwieki przypominajace wskazowki
zegara.

Wystepuja one jedynie wtedy, kie-
dy ptyta jest wiaczona i znikajg lub
zmniejszaja sie w zaleznosci od
konfiguracji nagrzewania. W zalez-
nosci od modelu i jakosci wykorzy-
stywanego naczynia moga pojawiac¢
sie takze dzwieki przypominajace
gwizdanie. Opisane powyzej dzwie-
ki sg catkowicie normalne, ponie-
waz sg one zwigzane z technologia
indukcji i nie oznaczajg awarii urza-
dzenia.

@ Nie zalecamy uzywania zadnego
systemu zabezpieczajgcego piyte.
Konserwacja ptyty
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Konserwacja ptyty

Niewielkie zabrudzenia mogg byc¢
usuwane przy uzyciu ggbki kuchenne;.
Zwilzy¢ ciepta wodg strefe, ktora
ma by¢ wyczyszczona, a nastepnie
wytrzed.

w przypadku uporczywych,
zastygnietych zabrudzen, a takze
pozostatosci cukru lub roztopionego
plastiku, nalezy usung¢ je uzywajgc
gabki kuchennej i/lub specjalnego
skrobaka do szkta. Zwilzy¢ cieptg wodg
strefe, ktéra ma by¢ wyczyszczona,
uzy¢ specjalnego skrobaka do szkia,
aby zedrze¢ zabrudzenie, dokonczyé
czyszczenie za pomocg szorstkiej
strony gabki kuchennej, a nastepnie
wytrzeg.

Aby usunaé pozostatosci osadow
lub kamienia wapiennego, zwilzy¢
zabrudzenie cieptym biatym octem,
pozostawi¢ na pewien czas,
a nastepnie wytrze¢ migkkg szmatka.

W przypadku btyszczacych przebarwien
metalowych oraz cotygodniowe;j
konserwacji nalezy uzywacé specjalnego
produktu do czyszczenia powierzchni
z tworzywa szklano-ceramicznego.
Natozy¢ specjalny produkt (zawierajgcy
silikon i posiadajgcy wilasciwosci
zabezpieczajgce) na powierzchnie
z tworzywa szklano-ceramicznego.

Wazna uwaga: nie nalezy uzywaé
zadnych proszkéw ani ggbek $ciernych.
Nalezy uzywaé kreméw lub specjalnych
gabek do naczynh delikatnych.

Konserwacja sondy
- Wyczysci¢ sonde przed pierwszym

uzyciem

- Uzywaé wytgcznie produktéw
neutralnych chemicznie, nie uzywac
zadnych produktéw Sciernych,
czyscikdéw, rozpuszczalnikow  ani
przedmiotéw metalowych.

- Nie my¢ sondy w zmywarce.

-Wspornik  sondy mozna my¢
w zmywarce.
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Podczas podiaczania

Na wyswietlaczu pojawiajg sie symbole.
Jest to normalne, znikng one po uptywie

30 sekund.

Instalacja wylgcza si¢ automatycznie lub
dziata tylko jedna strona. Podtgczenie
ptyty jest nieprawidlowe.  Sprawdzi¢
poprawnosc¢

(patrz rozdziat dotyczgcy podtaczania).

Ptyta wydziela dziwny zapach podczas
pierwszych gotowan. Urzadzenie jest
nowe. Podgrza¢ w kazdej strefie przez pot
godziny garnek napetniony wodg.

Podczas wiaczania

Plyta nie dziala i wyswietlacze na
przyciskach nie swieca.

Urzadzenie nie jest podtgczone do zasilania.
Zasilanie lub podtgczenie jest nieprawidiowe.
Sprawdzi¢ bezpieczniki i wytgcznik.

Plyta nie dziata i wyswietla si¢ inny

komunikat. Obwdd elektroniczny dziata
nieprawidiowo. Wezwac serwis.

Plyta nie dziata, wyswietla sie komunikat
»blok.”. Odblokowa¢ zabezpieczenie przed
dziecmi.

Kod usterki F9: napiecie nizsze niz 170 V.

Kod usterki FO: temperatura nizsza niz 5°C.
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Podczas uzywania

Plyta nie dziala, na wyswietlaczu
pojawia sie symbol = i wigcza sie sygnat
dzwiekowy.

Rozlat sie ptyn lub jakis przedmiot blokuje
klawiature. Nalezy oczysci¢ powierzchnig
ptyty lub usungé przedmiot a nastepnie
wznowi¢ gotowanie.

Wyswietlany jest kod F7.
Obwody elektroniczne ulegty przegrzaniu
(patrz rozdziat ,Zabudowa”).

W czasie pracy strefy gotowania lampki
kontrolne klawiatury zawsze migaja.
Wykorzystywane  naczynie nie
odpowiednie.

jest

Naczynia hatasuja, a plyta emituje
trzaskajgce dzwieki podczas gotowania
(patrz

porada ~Wskazowki i zalecenia
bezpieczenstwa”). Jest to normalne. W
przypadku niektorych rodzajéow naczyn ma
miejsce przekazywanie energii z ptyty do
naczynia.

Wentylacja dziata nadal po zatrzymaniu
sie plyty.

Jest to normalne. Zapewnia to schiodzenie
elementéw elektronicznych.

Jezeli problem wystepuje nadal.
Wytgczy¢ ptyte na 1 minute. Jezeli problem
wystepuje nadal, nalezy skontaktowac sie
z serwisem.
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