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SZANOWNI
KLIENCI!

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

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

JesteSmy pewni, ze te produkty wysokiej jakosci pozwolg mitosnikom kuchni wyrazié¢
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.

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

iy Dzieki swoim zaktadom produkcyjnym we francuskich miastach —

PS AR P OrleanieiVenddme—De Dietrich nieustannie dgzy do doskonatosci,
;A/NC,EO £ wykorzystujac swojg wyjatkowa wiedze w celu projektowania
% §  doskonale wykonczonych produktéw. Wiele naszych urzadzen
AR AT & gospodarstwa domowego posiada certyfikat ,Origine France

I Garantie”, stanowigcy o ich francuskim pochodzeniu.
Etykieta ta zapewnia nie tylko jako$¢ i trwato$¢ naszych urzgdzen,
ale takze zapewnia ich identyfikowalnos¢ 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 interne-
towej marki.

Urzadzenie jest zgodne z dyrektywami i rozporzgdzeniami europej-
skimi, ktérych przepisom podlega.

Urzgdzenie 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, je-
zeli pozostajg one pod nadzorem i otrzymaty wczesniej instrukcje
dotyczace obstugi urzgdzenia lub zostaty w odpowiedni sposob prze-
szkolone 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 trzymac z dala od urzadzenia,
chyba ze znajdujg sie pod statym nadzorem.

Ptyta jest wyposazona w zabezpieczenie przed dzie¢mi, ktore bloku-
je mozliwosc jej uzycia kiedy jest wytgczona lub podczas gotowania
(patrz rozdziat uzywanie zabezpieczenia przed dziec¢mi).

@ Urzadzenie i jego elementy dostepne stajg sie gorgce w trakcie
uzytkowania. Nalezy zachowac ostroznos¢, by nie dotykac ele-

mentow grzewczych.

Przedmiotow metalowych, takich jak noze, widelce, tyzki i pokrywki

nie nalezy umieszczac na ptycie grzewczej, gdyz mogg sie nagrze-

wac.

E UWAGA: nie nalezy pozostawiaC pracujgcego urzgdzenia bez
nadzoru. W razie krotkiego gotowania nalezy przez caty czas nadzo-
rowac urzgdzenie.

Zagrozenie pozarowe: nie przechowywac przedmiotéw w strefach
gotowania.

Podczas wykorzystywania na ptycie indukcyjnej oleju lub ttuszczu,
pozostawienie urzgdzenia pracujgcego bez nadzoru moze stanowic
niebezpieczenstwo pozaru. Nie wolno NIGDY prébowaé gasi¢ ognia
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WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA 1 SRODKI OSTROZNOSCI

wodg, ale nalezy wytgczy¢ urzgdzenie, a nastepnie przykry¢ ptomien
np. pokrywka lub kocem gasniczym.

[D Jezeli powierzchnia jest popekana, odigczy¢ urzgdzenie od zasi-
lania, aby unikngc¢ ryzyka porazenia elektrycznego.

Nie uzywac ptyty grzewczej do czasu wymiany blatu szklanego.
Ptyty nalezy podtgczac¢ do sieci zasilajgcej za posrednictwem roz-
tagcznika wielobiegunowego, zgodnie z obowigzujgcymi zasadami
instalacji. Roztgcznik powinien by¢ wbudowany w nieruchomej rur-
ce 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 podtgczy¢ znormalizowanym kablem zasilajgcym,
ktérego liczba zyt zalezy od rodzaju pozgdanego potgczenia (patrz
rozdziat dotyczacy instalacji)

Jezeli przewdd zasilania jest uszkodzony, powinien zosta¢ wymienio-
ny przez producenta, jego serwis posprzedazny lub osoby o podob-
nych kwalifikacjach w celu unikniecia zagrozenia.

Sprawdzi¢, czy przewdd zasilania urzgdzen elektrycznych podtgczo-
nych w poblizu ptyty nie styka sie ze strefami grzewczymi.

/\ OSTRZEZENIE: Aby unikngc interferencji miedzy ptyta a rozrusz-
nikiem serca, musi on by¢ zaprOJektowany i ustawiony zgodnie ze
wszystkimi obowigzujgcymi przepisami. Nalezy uzyska¢ odpowied-
nie informacje u jego producenta lub swojego lekarza prowadzgcego.
Nalezy uzywac¢ wytgcznie elementow zabezpieczajgcych opracowa-
nych przez producenta urzgdzenia, wymienionych w instrukcji obstu-
gi jako wtasciwe lub wbudowanych w urzgdzenie. Uzywanie nieodpo-
wiednich zabezpieczeh moze spowodowac wypadki.

Unika¢ uderzania naczyniami: powierzchnia z tworzywa szklano-ce-
ramicznego jest bardzo wytrzymata, jednakze moze ulec rozbiciu.
Nie ktas¢ gorgcych pokrywek na ptasko na ptycie grzewczej. Zjawi-
sko ,przyssania sie” moze spowodowacé uszkodzenie powierzchni z
tworzywa szklano-ceramicznego. Unikac ocierania naczyniami, ktére
w diuzszym okresie moze powodowac uszkodzenie elementow de-
koracyjnych powierzchni z tworzywa szklano-ceramicznego.

Do gotowania nigdy nie uzywac folii aluminiowej. Nigdy nie umiesz-
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WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA 1 SRODKI OSTROZNOSCI

czac na ptycie grzewczej produktow opakowanych w aluminium ani
na aluminiowych tackach. Aluminium moze sie stopi¢ i nieodwracal-
nie uszkodzi¢ ptyte grzewcza.

Nie wktada¢ do szafki pod ptytg grzewczg srodkéw czystosci ani pro-
duktéw tatwopalnych.

Nigdy nie stosowacC do konserwacji ptyty urzgdzenia czyszczgcego
za pomocg pary wodne;.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do funkcjonowania wraz z ze-
wnetrznym minutnikiem lub niezaleznym systemem zdalnego stero-
wania.

Po zakonczeniu uzytkowania nalezy wytgczy¢ ptyte grzewczg za po-
mocg jej elementéow sterowania, a nie liczy¢ w tym zakresie na za-
dziatanie detektora naczyn.
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SONDA
Sonda jest wyposazona w baterie typu CR2032 (nalezy uzywaé
wytgcznie baterii tego typu).

Aby odkreci¢ pokrywke, uzyc
monety i obracac, az linia zréwna
sie z otwartym zatrzaskiem

(rys. 1).

Aby ponownie umiescic
pokrywke, nalezy jg zatozyc,
zrownujgc linie z otwartym
zatrzaskiem (rys. 1), a nastepnie
obrocic jg  monetg, aby
dopasowa¢ drugg linie do
potozenia zamknietego zamka

(rys. 2).

Rys. 2

Wymieni¢ baterie, jesli jest zuzyta lub przecieka. Przed utylizacjg
wyjgc z urzgdzenia baterie.

Baterie nalezy wyrzuci¢ do pojemnikow przeznaczonych na baterie
lub zwrdéci¢ do sklepu (zgodnie z obowigzujgcymi przepisami).

- Nie nalezy miesza¢ roznych typow baterii ani baterii nowych
i uzywanych.

- Jezeli urzgdzenie ma by¢ przechowywane niewykorzystywane
przez dtuzszy czas, nalezy wyjg¢ 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 urzgdzenie 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
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OCHRONA SRODOWISKA

OCHRONA SRODOWISKA

Symbol ten oznacza, ze
urzgdzenia nie wolno wyrzucaé
razem z odpadami gospodarstwa
domowego. Urzadzenie zawiera
wiele materiatébw nadajgcych sie
do recyklingu. Jest ono wiec oznaczone
symbolem, ktéry oznacza, ze wycofane z
uzytkowania urzadzenia nalezy oddawac
do uprawnionego punktu odbioru. W celu
uzyskania informacji na temat najblizszych
punktéw zbidrki wycofanych z uzytkowania
urzgdzen nalezy zwrdécic sie do sprzedawcy
lub stuzb technicznych wtadz lokalnych.
Recykling urzadzen organizowany
przez producenta zostanie wykonany
w najlepszych dla Panstwa warunkach,
zgodnie z dyrektywa europejska
dotyczacag zuzytego sprzetu elektrycznego
i elektronicznego.
Niektore 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 sposob do ochrony
srodowiska. Dziekujemy za Panstwa
wspotprace na rzecz ochrony srodowiska.

Porada dotyczaca oszczednosci
energii

Uzycie pokrywki podczas gotowania
zapewnia oszczedno$¢ energii. Uzycie
pokrywki szklanej umozliwia doskonate
kontrolowanie gotowania.
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ROZPAKOWANIE

Wyjaé wszystkie elementy zabezpieczajace
ptyty kuchennej, sondy i wspornika sondy.
Sonda jest dostarczana z baterig, ktorg
nalezy wtozy¢. Aby wiozy¢ baterie, nalezy
odkreci¢c za pomocg monety pokrywke
z tylu sondy, wtozy¢ baterie, przestrzegajgc
biegunowosci (znak + znajduje sie powyzej)
i ponownie przykreci¢ pokrywke. Sprawdzic¢
i przestrzega¢ parametréw urzgdzenia
podanych na tabliczce znamionowe;j.
Zapisac¢ w ponizszej ramce figurujgcy na tej
tabliczce numer serwisowy i typ normy do
wykorzystania w przysztosci.

Service: Type:

ZABUDOWA

Upewni¢ sie, ze wlotowe i wylotowe otwory
powietrza nie sg zastoniete.

Przestrzega¢ wskazéwek dotyczgcych
wymiaréw zabudowy (w milimetrach) w
blacie, w ktérym ptyta ma by¢ wbudowana.
Sprawdzi¢, czy obieg powietrza pomiedzy
przednig a tylng czescig ptyty nie jest w
zaden sposob ograniczony.

Zabudowa w blacie

Lithium Cell
CR2032
3V

60
)
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W przypadku montazu ptyty nad szufladg

| <240

lub piekarnikiem przeznaczonym do zabu-
dowy nalezy przestrzega¢ wymiarow wska-
zanych na ilustracjach, aby zapewni¢ niez-
bedny przeptyw powietrza wylotowego.
Starannie przyklei¢ uszczelke na calym
obwodzie szyby ptyty przed zabudowa.

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

» EE) 10
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PODLACZENIE ELEKTRYCZNE

Piyty nalezy podtgczaé do sieci zasilajgcej
za posrednictwem rozigcznika wielobiegu-
nowego, zgodnie z obowigzujgcymi zasa-
dami instalacji. Roztgcznik powinien byé
wbudowany w nieruchomej rurce ostono-
wej.
Odnalez¢ przewdd ptyty indukcyjnej:
a) zotto-zielony
b) niebieski
c) brazowy
d) czarny
e) szary

11
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. 2 PREZENTACJA URZADZENIA

Opis plyty grzejnej

e

e
l

_@

Srodek kazdej strefy gotowania (B) jest
oznaczony kwadratem.

Linia nadrukowana (A) wyznacza tylng
czes¢ calej strefy gotowania.

Linie (C) wyznaczajg poszczegolne strefy
gotowania.

Linie nadrukowane (D) przed plytg
kuchenng oddzielajg strefe grzewcza od
panelu dotykowego (E).

Wazne jest, aby nie umieszczaé gorgcych
naczyn ponizej tej granicy, poniewaz
moze to uszkodzi¢ panel sterowania lub
urzadzenie (Zobacz ,Bezpieczenstwo i
zalecenia”).

12
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Q Tylna granica strefy gotowania
@ Srodek pola grzejnego

G Przegroda strefy gotowania

Q Przednia granica strefy gotowania

e Sterowanie dotykowe i wyswietlacz
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Opis sondy

Ta ptyta kuchenna jest dostarczana z sondg temperatury i specjalnym wspornikiem,
ktory mozna tatwo umiesci¢ na naczyniu dowolnego rodzaju. Sondy mozna uzywac na
wszystkich palnikach.

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

2 - Sonda miga na zielono, nacisnaé¢ krétko
NS przez 1 sekunde.

3 - Sonda miga na niebiesko.
n Sonda nawigzuje  potaczenie
z ptyta kuchenng — mozna wybraé

A funkcje pieczenia.

Dioda LED sondy miga na biato-niebiesko: wigczenie zasilania sondy.

Dioda LED sondy miga na zielono: trwa fgczenie.

Dioda LED sondy $wieci sie na niebiesko: sonda jest podtgczona.

Dioda LED sondy miga na czerwono: zbyt niski poziom natadowania baterii/utrata
komunikacji/wytgczenie sondy.
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Ekranu giéwnego

Ekran jest catkowicie dotykowy. Pojedyncze dotkniecie ekranu jest wystarczajgce, aby
uzyskac¢ dostep do polecen sterowania po wigczeniu piyty.

@ Przycisk Wiaczanie/
Wytgczanie ptyty.

@ Menu

@ Pieczenie z uzyciem
sondy

@ Asystent kulinarny
@ Strefy gotowania

Wocisng¢ przycisk @ pojawiajg sie 10 kwa-
dratéw. Kwadraty Swiecg sie, jesli nie zosta-
nie wykryte zadne naczynie lub sg najpierw
kropkowane, a nastepnie swiecg sie, kiedy
naczynie zostanie wykryte. W strefie goto-
wania wyswietlone zostanie zero.
Nacisniecie strefy gotowania otwiera menu
regulacji mocy i minutnika. Mozna regulo-
wacé moc, przesuwajgc palcem poziomo po
pasku regulacji mocy. Wyswietlana jest wy-
brana temperatura.

Moc mozna réwniez regulowacé, naciskajgc
ﬁciski szybkiego uruchamiania funkc;ji:

_

Roztapianie lub Utrzymywa-
nie w cieple, lub Duszenie, lub

Przypiekanie.

Nacisniecie umozliwia ustawienie cza-
su gotowania.

Minutnik mozna ustawi¢, przesuwajgc mi-
nuty i godziny w pionie lub naciskajac przy-
ciski + i -. Nacisniecie OK umozliwia za-
twierdzenie ustawienia.

Po ustawieniu mocy i czasu go-
towania sg one wyswietlane we-
wnatrz kwadratu odpowiadajgce-
go danemu palnikowi.

- ten przycisk umozliwia wyzerowanie
minutnika

; 14



- 3 UZYTKOWANIE URZADZENIA

H Funkcja Elapsed TIME

Funkcja ta pozwala na wyswietlenie czasu,
jaki uptynat od ostatniej zmiany mocy w wy-
branej strefie gotowania.

Aby uzy¢ tej funkcji, nalezy wcisna¢ przy-
cisk czasu i

Pojawia sig okno z uptywajgcym czasem.

Zmiana czasu gotowania

Jesli na minutniku wyswietlany jest czas,
nalezy odczekac 5 sekund, aby moc zmie-
ni¢ czas gotowania. Aby ptyta wykryta nowe
naczynie, umiesci¢ je w odpowiedniej stre-
fie i nacisngé na ekranie symbol kwadra-
towy odpowiadajgcego danemu palnikowi.
Wyswietlone zostanie zero.

Ustawienie zadanej mocy

Mozna teraz ustawi¢ Zzgdang moc, na-
ciskajgc romb. Bez wykonania ustawienia
przez uzytkownika strefa gotowania wytgc-
zy sie automatycznie po kilku sekundach.

Przesuwanie naczyn

Mozna przesuna¢ naczynie z jednej strefy
do innej podczas gotowania, nalezy jed-
nak zawsze podnies¢ je, a nie przesuwac
go po plycie — pltyta automatycznie wykry-
je zmiane potozenia naczynia, a wybrane
wczesniej ustawienia zostang zachowane.
Jezeli jedna z cyfr miga, nalezy zatwierdzi¢
ja, wciskajac ekran w danej strefie.

15

Wylaczenie pola grzewczego

Aby wytgczyé palnik, nacisng¢ i przytrzymaé
romb. Rozlegnie sie dtugi sygnat dzwiekowy
i ustawienia znikng z tego kwadratu lub
pojawi sie symbol .

Aby catkowicie wytaczy¢ ptyte, wcisngc
przycisk

Menu

Nacisniecie  przycisku  Menu
umozliwia wyswietlenie wszystkich
dostepnych funkcji.

o
o]
et

=

Fonctions
Spéciales

O

PARAMETRES Recall

0

Verrouillage

A ®

Jumelage

&

Minuterie

> przycisk na ekranie umozliwia za-
konczenie wyswietlania mozna woéwczas
sterowac wszystkimi pozostatymi palnika-
mi.

> przycisk na ekranie umozliwia powrét
do poprzedniego ekranu
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@ Parametry

Menu Ogoline

Nacisniecie przycisku Ogolne umozliwia:

- regulacje intensywnosci wyswietlania ptyty
poprzez przesuwanie palcem po suwaku
(od 1 do 10),

- potaczenie ptyty z okapem, jesli jest,

- wybranie jezyka tekstu ptyty indukcyjne;.

Menu Motion Control

Nacisniecie przycisku Sterowanie gestami
umozliwia (w zaleznosci od modelu):

- wigczenie lub wytagczenie funkcji Sterowa-
nie ruchami (asystent gestow).

- wigczenie lub wytgczenie Trybu Eksperta.

Funkcja Sterowanie gestami umozliwia
wybranie palnika i dostosowanie mocy za
pomocg prostych gestéw dtoni, bez doty-
kania paska elementéw sterowania. Dzieki
temu uzytkownik nie brudzi sie i nie po-
zostawia odciskéw palcow na stole. Gdy
funkcja Sterowanie gestami jest aktywna,
przycisk wyglada nastepujgco: . Aby
wytgczy¢ te opcje, nacisng¢ ten przycisk.
Tryb Ekspert umozliwia takze ustawienie
minutnika za pomoca gestéw.

Menu Ustawienia zaawansowane

- Ustawienia funkcji szybkich
Pozwala zmienia¢ poziomy mocy zdefinio-
wane w funkcjach szybkich:

2l Roztapianie moc od 1 i 3 (domysinie
moc 2)

mnj Utrzymywanie w cieple moc od 4 do
9 (domyslinie moc 7)

Duszenie moc od 10 i 16 (domysinie
moc 14)

Przypiekanie moc od 17 i 19 (do-
mysInie moc 19)

Ogodlne
Motion Control
Parametry zaawansowane

O produkcie

Aktiver Motion Control Nie umieszczaj naczyn

kuchennych pod oznacze-
ON niami ograniczajgcymi strefe
sterowania dotykowego (patrz
,Opis”). Nastepujgce pozycje
sg nieprawidtowe i mogg usz-

Aktiver Motion Expert kodzi¢ twojg plyte grzejna.

Nacisna¢ strzatke w prawo, by otworzy¢ sa-
mouczek, kiory pozwala przetestowac réz-
ne gesty, aby korzysta¢ ze sterowania ge-
stami. Kazdy etap nalezy zatwierdzi¢ przez

nacisniecie .

| Ustawienie funkcji szybkich
Power Management

Instrukcje

Serwis posprzedazowy
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- Zarzadzanie energia

Funkcja Zarzadzanie energia umozliwia
ograniczenie catkowitej mocy ptyty w celu
dostosowania jej do instalacji elektrycznej
w domu uzytkownika.

Domyslnie moc ptyty jest ustawiona na war-
tos¢ maksymalng.

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

Moc ptyty w kW Bezpieczniki/
Wytacznik instalacji
elektrycznej
7,4 32
57 25
4,6 20
3,6 16

& Nalezy upewni¢ sie, ze wybrana moc
jest odpowiednia dla bezpiecznikéw w sza-
fie elektrycznej.

- Instrukcje

Nacisniecie Instrukcje umozliwia uzyskanie
instrukcji dotyczacej produktu na swoim
smartfonie poprzez zeskanowanie kodu
QR.

- Serwis posprzedazowy
Przeznaczone dla serwisu posprzedazowe-
go w razie potrzeby.

Menu O produkcie

Umozliwia sprawdzenie wers;ji
mowania ptyty grzewcze;.

oprogra-

_d Funkcje specjalne

[ [ ]
Dﬂ‘ﬂ

Blanchir Sous Vide

Funkcja Boil KE B

Ta funkcja umozliwia zagotowanie wody
i utrzymywanie jej wrzenia bez wykipienia
w celu ugotowania np. makaronu.

L] =
EENIN

Wybraé ilo$¢ wody, w ktérej majg
by¢ zanurzone warzywa.

)

Ustawi¢ naczynie na palniku.

Wybra¢ odpowiednig ilos¢ wody (w zakre-
sie od 0,5 do 6 litrow).

Zatwierdzi¢ wybor, wciskajgc przycisk ‘
Gotowanie rozpoczyna sie.

Gdy woda sie zagotuje, rozlegnie sie sygnat
dzwigkowy, a na ekranie pojawi sie komu-
nikat z prosbg o dodanie sktadnikéow. Po
zakonczeniu nacisng¢ , aby zatwierdzic.
Wyswietlany jest czas i moc.

Mozna je jednak dostosowa¢ do wtasnych
upodobanh.

Po zakonczeniu gotowania rozlega sie sy-
gnat dzwigkowy.

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 uzywac naczyn zeliwnych ani pokry-
wek. Z funkcji tej mozna réwniez korzystac
do gotowania dowolnych potraw we wrzacej
wodzie.

17
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Funkcja Grill P |

Funkcja ta umozliwia szybkie przysmazenie
potraw na powierzchni potgczonej z grillem
De Dietrich z Zeliwa emaliowanego. Ma
ona najlepsze ustawienia, ktére pozwolg na
nowo odkry¢ smaki grillowanych dan.

5 Grill
+ + +

Ustawi¢ naczynie do grillowania

Wybrac¢ strefe, aby rozpocza¢ podgrzewanie

Ustawi¢ grill na wybranej strefie i zatwierd-
zi¢, naciskajac

Po uplywie czasu podgrzewania potozyé
produkty na grillu.

Akcesorium do grilla nie jest dostarczane
w zestawie z ptytg. Mozna je naby¢ u sprze-
dawcy.

18

Funkcja blanszowania E wania
Ta technika gotowania umozliwia gotowanie
warzyw we wrzacej wodzie przez kilka mi-
nut, a nastepnie zanurzenie ich w lodowatej
wodzie, aby zatrzymac¢ gotowanie.

Pomaga to zachowac jasny zywy kolor war-
zyw, a takze ich teksture.

Wybra¢ ilos¢ wody, w ktoérej majg by¢ za-
nurzone warzywa.

Ustawi¢ naczynie ze sktadnikami na pal-
niku.

Gotowanie prézniowe E we |
Ta funkcja umozliwia gotowanie potraw
w niskiej temperaturze w szczelnej torebce
prézniowej, aby zachowac ich smak i war-
tosci odzywcze. Ta metoda gotowania jest
bardzo zdrowa, poniewaz nie wymaga zad-
nego dodatku ttuszczu.

Ta funkcja jest dostepna na ptytach wypo-
sazonych w czujnik temperatury.
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<<?>> Sonda

Aby uzy¢ sondy, nalezy jg wigczy¢ (kilku-
krotne nacisniecie przycisku na obudowie
i przytrzymanie przez kilka sekund), wia-
czy¢ plyte i nacisngé — przez kilka se-

kund wyswietlany jest komunikat wyszuki-
wanie sondy , a nastepnie sonda zostafa
wykryta.

D < Sonda
‘ ‘ <«»Sonda zostata wykryta

Reczne Program Wyswietlanie T°

?2)ULOTKA

Dostepne sa 3 tryby:
* Reczny
W tym trybie wybra¢ zadang temperatu-
re nastawy.
Na uzywanym palniku wyswie-
tlana jest poczatkowa tempe-
ratura pieczenia oraz tempera-
tura nastawy. Gdy tylko
ustawiona temperatura zostanie osig-
gnieta, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy,
a temperatura bedzie utrzymywana. Aby
zakohczy¢ pieczenie, nacisngc i przy-
trzymaj przycisk palnika.
¢ Program (Roztapianie/Gotowanie proz-
niowe/Przypiekanie/Odgrzewanie/Za-
gotowanie/Duszenie/Smazenie)
¢ Wyswietlanie T° Mozna $ledzi¢ w cza-
sie rzeczywistym temperature mierzong
przez sonde, niezaleznie od jej potozenia
(na przyktad w potrawie przygotowywa-
nej na ptycie lub w pieczeni przed jej wy-
jeciem z piekarnika).

Sondy mozna takze uzywa¢ w niektérych
przepisach (rozdziat Przewodnik kulinarny).

19

Umieszczenie sondy

Sonda nie jest przeznaczona do wktadania
do piekarnika.

Dostepne sg 3 zalecane pozycje:

- Pionowa

- Posrednia (regulowana)

- Ukosna

Nie zaleca sie uzywania sondy bez jej wspor-
nika. W przypadku produktéw statych sonde
nalezy umiescic w najgrubszym miejscu
produktu. Kohcéwka sondy musi znajdowac
sie w potowie wysokosci produktu. Podczas
regulacji temperatury ptyta automatycznie
dostosowuje niezbedng moc, co moze po-
wodowa¢ wahania wrzenia.

Dla wszystkich funkcji z wyjgtkiem funkc;ji

roztapiania:

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

- sonda musi zosta¢ wprowadzona do przy-
gotowywanego produktu na co najmniej

-

1cm)
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Jesli nie jest to mozliwe, nalezy dostosowaé
Srednice naczynia oraz palnik do ilosci
przygotowywanego produktu.

Zaleca sie regularne mieszanie zawartosci
naczynia podczas gotowania.

Tryb reczny
Ta funkcja umozliwia gotowanie potraw
poprzez bezposredni wybdér zgdanej

temperatury za pomoca przyciskow + / - lub
pokretta. Temperature mozna regulowaé
w zakresie od 40 do 180°C.

Topienie

Ta funkcja umozliwia roztapianie zywnosci
w temperaturze regulowanej w zakresie
od 40 do 70°C. Domyslne ustawienie
temperatury wynosi 50°C. Podczas
pieczenia tego rodzaju sonda musi
znajdowaé sie w pozycji pionowej, a jej
koncéwka musi dotyka¢ dna naczynia.
Podczas gotowania nalezy dobrze mieszaé
produkty, aby mieszanina byfa jednolita.
Ta funkcja jest dostepna wylgcznie 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. Domyslne ustawienie
temperatury wynosi 60°C.

Podgrzewanie

Ta funkcja umozliwia odgrzewanie produk-
tow w temperaturze regulowanej w zakresie
od 65 do 80°C. Domyslne ustawienie tem-
peratury wynosi 70°C.

Duszenie

Ta funkcja umozliwia powolne gotowanie
produktéw w temperaturze regulowanej
w zakresie od 80 do 90°C.

20

Domysine ustawienie temperatury wynosi
80°C.

Gotowanie

Ta funkcja umozliwia zagotowanie wody
w temperaturze 100°C. Mozna czesciowo
przykry¢ naczynie pokrywka - zalecamy, aby
zrobi¢ to od samego poczatku gotowania.
Ta funkcja nie jest przeznaczona do
gotowania mleka. W takim przypadku
nalezy uzy¢ funkcji Duszenie.

Podsmazanie

Ta funkcja umozliwia duszenie produktow
w temperaturze regulowanej w zakresie
od 40 do 85°C. Domyslne ustawienie
temperatury wynosi 60°C.

Po osiggnieciu domys$inie ustawionej
temperatury rozlegnie sie sygnat dzwiekowy
i palnik zatrzyma nagrzewanie. Przy
temperaturze +10°C rozlegnie sie sygnat

dzwiekowy sygnalizujgcy  koniecznosé
odwrdcenia.
Smazenie
Ta funkcja umozliwia smazenie

w temperaturze regulowanej w zakresie
od 130 do 190°C, a domysine ustawienie
temperatury wynosi 180°C.

Ostrzezenie:

Minutnik:

- Minutnik moze zosta¢ zaprogramowany
do uzycia z sondg. W tym przypadku

czas jest wyswietlany naprzemiennie
z temperatura.
- Minutnik  zostaje  uruchomiony  po

osiggnieciu ustawionej temperatury.
- Sonda moze by¢ uzywana tylko na jednym
palniku na raz.
Po zakoniczeniu uzytkowania nie zapomnie¢
wylaczy¢é sondy poprzez nacisniecie i przy-
trzymanie przycisku sondy — dioda LED za-
$wieci sie na czerwono przez kilka sekund.
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Sonda wylgcza sie automatycznie po
minucie od wytgczenia ptyty.

Aby nie uszkodzi¢ sondy, nalezy uwazac¢,
aby nie umieszczaé skrzynki elektronicznej
sondy bezposrednio nad oparami kuchen-
nymi.

Temperatura wrzenia wody moze sie rozni¢
w zaleznosci od wysokosci nad poziomem
morza i warunkéw atmosferycznych panu-
jacych w danej lokalizacji geograficzne;j.
Utrata komunikacji moze byé zwigzana
z niskim poziomem natadowania baterii.

Informacje techniczne dotyczgce sondy:

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

Bardzo krwiste | pofaczenie
Czerwony Potaczone

Zatrzymanie

Temperatura | 0-85°C Obudowa sondy
pracy

Zakres

pomiaru 5°-180°C

temperatury

Czestotliwos¢ | 2402-2480
pracy MHz

Zasieg sondy | 2 metry

Moc <10 mwW
maksymalna

» EE) 21
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Zalecenia dotyczace gotowania:

Sktadnik podsta-
Funkcja wowy llosé (@) Temperatura (°C) Czas Porady
lub danie
Reczne Miesa biate ?Ise(t)ygz kurczaka 80°C 8 do 12 min Rozttuc mieso (na wysokos$¢ 1/1,5 cm)
30 s do 2 min po Po zakonczeniu pieczenia odstawi¢
35 do 45°C (bardzo | kazdej stronie migso na 5 min
150do 200 g krwiste) (w zaleznosci od
grubosci)
1 min do 3 min po Po zakoriczeniu pieczenia odstawi¢
o . kazdej stronie migso na 5 min
150 do 200 g 50 do 55°C (krwiste) (w zaleznosci od
Migsa czerwone grubosci)
o (& . 1,5 min do 4 min Po zakoriczeniu pieczenia odstawi¢
150 do 200 g 60 do 65 C (srednio (w zaleznosci od migso na 5 min
wypieczone) grubosci)
2 min do 8 min po Po zakorczeniu pieczenia odstawi¢
70 do 75°C (dobrze | kazdej stronie migso na 5 min
150 do 2009 wypieczone) (w zaleznosci od
grubosci)
160°, a nastgpnie 11 min Zanurzy¢ na 11 minut, a nastgpnie
. . . 180° 2,5 min wyjaé, po czym zanurzy¢ ponownie na
Frytki mrozone 200 g/1,5 | oleju 2,5 minuty po osiggnieciu temperatury
180°, aby zakonczy¢ gotowanie
Podczas gotowania stale mieszac, aby
Sosy beszamelowe | 500 85 do 87°C 1 min do wrzenia unikng¢ przyklejenia sie produktéw do
dna naczynia
Podczas gotowania stale miesza¢, aby
Kremy czekoladowe | 1300 87 do 92°C 8 do 10 min unikng¢ przyklejenia sig produktéw do
dna naczynia
» do 150°C 3 do 5 min Przyrumienienie nastepuje bardzo
Karmel »na sucho’ (100 g) (przyrumienienie) (moc 10) szybko, nalezy zachowa¢ ostroznos¢,
zwodg (100 g 8 do 12 min Nalezy nadzorowa¢ gotowanie,
Karmel cukru/60 ml wody) | do 145°C (moc 10) poniewaz kiedy nastgpi zagotowanie,
przyrumienienie jest bardzo szybkie.
. 2 w zaleznosci od EKSPERT (nalezy przyja¢ od 1 do
Pasty owocowe 400-1000 105-110 ilosci 1,2% pektyny/kg owocow)
Topienie | Gorzka czekolada 50-55
Czekolada mleczna | 100-500 45-50 5 do 10 min Czesto mieszaé
Czekolada biata 45-50
Masto 50-500 40-50 5 do 20 min
Maslo klarowane | 50-500 40-50 5 do 20 min Ricinicczaciabylpraaidioneiecizelic
kazeing od masta
ilos¢ dodawanego wina bedzie miata
Ser do fondue 200-1500 40-50 10 do 25 min wplyw na czas topnienia
(50 cl na 1 kg sera)
Podgrze- A W zaleznosci od
TETh Purée 200-800 65-75 ilosci
L & A A uwaga, w zaleznosci od lepkosci zupy
Zupa 200-2000 65-75 2,5 min do 15 min czas moze sie roznic.
- - ¥ . q test przeprowadzony z daniem casso-
Stoiki/konserwy 300-1000 65-75 4 min do 10 min R LS
i Lo e W zaleznosci od Przed spozyciem nalezy sprawdzi¢
Stoiczki 125-300 60-70 ilosci temperature

22
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Zalecenia dotyczace gotowania :

Sktadnik podsta-
Funkcja wowy llosé (g) Temperatura (°C) Czas Porady
lub danie
Duszenie Nalezy dostosowac¢ wykorzystywane
w 2,5 godz. do naczynie do ilosci przygotowywane;j
Gulasz 1000-4000 70-80 3 godz. potrawy. Dodac¢ obrane ziemniaki na
ostatnie 1/2 godziny gotowania
2 godz. do Nalezy dostosowac wykorzystywane
Gulasz z cielgciny | 10004000 70-80 3 godz‘ naczynie do ilosci przygotowywanej
godz. potrawy.
Wolowina po 10004000 7080 2 godz. do Nalezy dodstoT,owaé wykorzystywane
— ) naczynie do ilo$ci przygotowywanej
burgundzku 4 godz. potrawy.
2 godz. do Nalezy dostosowac¢ wykorzystywane
Dania duszone 1000—4000 70-80 4 goadz. naczynie do ilosci przygotowywanej
godz.
potrawy.
~ 1 godz. 15 min Nalezy dostosowa¢ wykorzystywane
Kurczak po ba 1000-4000 70-80 do 1 godz. naczynie do ilosci przygotowywanej
! 30 min potrawy.
20 minut do 1 go-| Temperatura zelowania konfitury wynosi
dziny w zalezno- | 105°C
s $ci od owocow,
Konfitury 10004000 105 nalezy sprawdzic | (termometr do cukru). Temperature
konsystencijg) mozna obnizy¢ do okoto 90°C dodajac
pektyne (15 g na 1 kg owocow)
Podczas gotowania nalezy uwazac¢ na
. . kwasowos$¢ pomidoréw — do sosu ze
Sos pomidorowy 1000—4000 70-80 40 min $wiezych pomidoréw dosypaé podczas
gotowania szczypte cukru.
Gotowa- | Ryba toso$ 250-300 g | 45-50 20 min
nie préz-
niowe — ryba biata 250- o .
Ekspert | Ryba 3009 56°C 15 min
Warzywa g‘g&‘e 200- 85°C 30-75 min
Warzywa korzeniowe 150 g| 85°C 60-80 min 0d 3 do 5 litrow wody — nalezy zwrdcié
) uwage na przyprawy, poniewaz
Biale migso filety z kurczaka | g0 25 min gotowanie metoda prozniowa zwigksza
150g dziesieciokrotnie moc soli.
Biate mieso udka kurczaka 68°C 120 min
200g
poledwica woto- 30 min dla
wa 150 do 5 i | grubosci 2,5 cm
Czerwone migso 300g \i%gng'w kapieli | 7' godziny dla
g grubosci 5 cm /
do 4 godzin.
,CEuf parfait” 50 g/1 | wody 64° 45 min 1 | wody
Gotowa- 100-500 (su- Ryz ,kreolski”: doprowadzi¢ wode do
nie che) = 12 do 20 min wrzenia, wsypac ryz (wczesniej przeptu-
. 300 do 1500 ml . w zaleznosci od | kany w zimnej woda), przykry¢ i gotowac
v posolonej wody Rigicd su na malym ogniu
ry: (uwaga, niektére rodzaje ryzu wymagajg
dtuzszego czasu gotowania: ryz czarny)
100 - 500 (su- Gotowanie przez | Doprowadzi¢ wode do wrzenia, wrzué¢
che) = 10 do 12 min makaron i gotowac na wolnym ogniu.
Makarony 11do 5| posolo- | 90-100 » ) L
. B - Sprawdzi¢ ugotowanie, w zaleznosci od
nej wody rodzaju uzytego makaronu.
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Zalecenia dotyczace gotowania :

Funkcja | Skiadnik podsta- llosé (g) Temperatura (°C) Czas Porady
wowy lub danie
Podsma- | Loso$ 120 52 14 do 16 min Sonda umieszczona wewnatrz
zanie produktu
Pieczenie ze skoéra, bez obracania
i pod przykryciem
Wotowina (bardzo | 160 52 12 min Sygnat dzwiekowy wskazujacy
krwista) koniecznos¢ obrocenia w potowie
Typu wolowina gotowania
Tournedos 3 cm
Pieczen wotowa 180 57 14 min Sygnat dzwiekowy wskazujacy
(krwista) koniecznos¢ obrocenia w potowie
Typu wotowina gotowania
Tournedos 3 cm
Wotowina ($rednio | 160 68 13 min Sygnat dzwigkowy wskazujacy
wypieczona) koniecznos¢ obrocenia potowie
Typu wotowina gotowania
Tournedos 3 cm
Piers$ kaczki ze 300 63 22 do 25 min Nalezy dostosowac wykorzysty-
skérg wane naczynie do ilosci przygoto-
wywanej potrawy.
Pieczenie pod przykryciem
24 do 30 min Sonda umieszczona wewnatrz
produktu
Filety drobiowe 130 105 Pieczenie bez przykrywania, z sy-
gnatem dzwiekowym wskazujg-
cym konieczno$¢ odwrécenia
Smazenie Frytki 200 180 10 do 15 min 1500 ml oleju
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O Funkcja RECALL

Funkcja umozliwia wyswietlenie ostatnich
ustawien ,mocy i minutnika” dla wszystkich
palnikdw zgaszonych w ciggu ostatnich niz
3 minut.

Aby skorzystaé z tej funkcji, upewnij sie, ze
ptyta grzejna jest odblokowana, a nastepnie
nacisnij QO / Recall.

Iil Blokada polecen Blokowanie

Piyta indukcyjna posiada zabezpieczenie
przed dzie¢mi, ktére blokuje ptyte.

Ze wzgleddw bezpieczenstwa jedynie
przycisk ,Wigczanie/Wytgczanie” @ jest
zawsze aktywny i umozliwia wylgczenie
stref gotowania, nawet zablokowanych.

Wocisng¢ ‘ — wcisniecie i przytrzymanie
powoduje zablokowanie ptyty na czas
nieokreslony. Dziatajgce strefy gotowania
nadal grzeja, ale nie ma wéwczas dostepu do
przyciskéw ustawienia mocy lub minutnika.

th
’ ten symbol jest wy$wietlany na

ekranie.

Odblokowanie:

Gdy plyta jest zablokowana, naciskac
symbol ktodki [il az do chwili, gdy wigczy sie
podwajny sygnat dzwiekowy potwierdzajgcy
czynnos¢ — ptyta zostanie odblokowana.

Clean lock:

Funkcja ta pozwala na czasowe zablokowa-
nie plyty podczas czyszczenia. Krotkie na-
cisniecie Iil umozliwia zablokowanie ptyty
na 60 sekund.

é Niezalezny minutnik

Funkcja ta pozwala na odliczanie czasu
bez gotowania.

T
1T
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1
2

okresleniu

) h

Po czas bedzie on

wyswietlany po prawej stronie ekranu
gtéwnego.

Po uptywie ustawionego czasu rozlegajg
sie sygnaty dzwiekowe, na wyswietlaczu
miga wskazanie 0:00, a nastepnie wytgcza
sie.

Uwaga: Aby szybko wyzerowac
czas, nacisngc J.

25
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- 3 UZYTKOWANIE URZADZENIA

@ Parowanie

Plyta umozliwia potgczenie stref gotowania,
aby umozliwi¢ wykorzystanie duzych nac-
zyn.

Nacisnij przycisk Menu i wybierz Parowanie.
Pojawi sie menu Parowanie, a nastepnie
wybierz strefy gotowania i nacisnij OK.

""H el e & JUMELAGE
‘+ |+

Konfiguracje parowania

Dostepne konfiguracje parowania s3
nastepujgce:

Strefy Extense

Strefy HorizoneTech

Strefa HorizonePlus

Strefy HorizoneMax

. ‘ .
. .
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- 3 UZYTKOWANIE URZADZENIA

Rozklad mocy

@ Kiedy roéwnoczesnie  wykor-
zystywanych jest kilka palnikéw, plyta
zapewnia odpowiedni podzial mocy po-
miedzy palnikami, tak aby nie przekroc-
zy¢ wartosci mocy maksymalne;j.

Naczynia moga by¢ ustawiane w réznych
strefach urzadzenia. Nalezy wybraé
odpowiednia strefe w zaleznosci od

rozmiaréw naczynia. Jezeli dno naczynia
jest zbyt mate, wskaznik mocy zacznie
migag¢, a palnik nie bedzie dziataé, nawet
jezeli materiat naczynia jest wiasciwy
dla ptyty indukcyjnej. Nie nalezy uzywaé
naczyn o srednicy mniejszej od srednicy
palnika (patrz tabela).

Strefa Rozmiar nac- | Ksztaft nac- Pozycjonowanie Moc (W)
zynia zynia
2 Horizone- Wycentrowane na strefie
Tech 110 - 220 mm Okragly gotowania 2800
Wycentrowane na strefie
Owalna tyt {90 - 140 mm Okragly gotowania 1200
Owglna 90 - 90 mm Okragly Wycentrgwane na strefie 1200
przéd gotowania
180 mm -
(okragly) min Okragly Wycentrowane na linii
HorizoneTech agly y Owalny pomiedzy dwoma %2 3700
Owalny / Rybak .
- Prostokatny |HorizoneTech
/ Grill
Owalny 240 mm . . .
Extense min / 330 mm Swalny Musi pokryv]:/ac srodk[ 2 3600
max rostokatny |tylnych stref gotowania
Musi pokrywa¢ srodki 3
Owalny wszerz | Owalny .
HorizonePlus |380 mmmin/  |Rybak inyah stref gotowania, 4600
580 mm max Prostokatny Iezvo P
HorizoneMax | 320 - 350 mm | Okragly Musi pokrywac srodki 4 5500
stref gotowania
Prawa Hori- . o .
zoneMax 90 |320-350mm | Okragly Musi pokrywa¢ srodki 4 3600
cm stref gotowania
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- 3 UZYTKOWANIE URZADZENIA

@I Przewodnik kulinarny

Ptyta jest dostarczana z przewodnikiem
kulinarnym, zawierajgcym rézne przepisy.
Ten tryb gotowania umozliwia dobér najbar-
dziej odpowiednich parametréw pieczenia
na podstawie dania i jego wagi.

Ptyta musi by¢ wigczona. Nacisng¢ @l, aby
przejs¢ do przewodnika kulinarnego. Pod-
czas korzystania z piyty w trybie Przepisy
ekran zal zaleci¢ uzycie odpowiedniego typu
przyboru do wybranego ustawienia.

Do gotowania na plycie indukcyjnej mozna
uzywac wigkszosci przyrzaddw kuchennych. Do
gotowania na plycie indukcyjnej nie nadaje sie
jedynie szklo, glina, naczynia aluminiowe bez
specjalnego dna, miedz oraz pewne odmiany
stali nierdzewnej, ktore nie sg magnetyczne.

@ Sugerujemy wyboér naczyn o grubym
i ptaskim dnie. Ciepto w takich naczyniach
lepiej sie rozktada i pieczenie jest bardziej
jednorodne. Nie wolno w zadnym wypad-
ku pozostawia¢ podgrzewanego pustego
naczynia bez nadzoru.

& Nie nalezy ustawia¢ naczynh na ekranie
sterowania, poniewaz spowoduje to uszko-
dzenie produktu.
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- 3 UZYTKOWANIE URZADZENIA

Proponujemy wybor przepisow, w ktérych uzytkownik zostanie poprowadzony na kazdym
etapie przygotowywania potraw.

Przepisy {9 Sktadniki

Przepisy krok po kroku

Dania Desery
Koreanski bibimbap Czekolada po wiedensku
Gulasz z cieleciny Krem czekoladowy
Wotowina po burgundzku Krem budyniowy
Klopsiki wotowe w sosie pomidoro- Gruszki w czekoladzie
wym
Kogut w winie Jabtka karmelizowane

Fondue serowe

Zupa rybna
Jajecznica z truflami

Ossobuco

Paella z owocami morza

Gulasz

Zupa grzybowa

Kurczak po baskijsku

Gulasz jagniecy

Ramen z kurczaka

Ratatouille szefa kuchni

Risotto z borowikami

Indyk w kawatkach z oliwkami i cytry-
ng
Cielecina marengo




- 3 UZYTKOWANIE URZADZENIA

Oto wybor potraw, dla ktérych ptyta automatycznie zaleca naczynie i moc oraz automatycznie

programuje czas pieczenia, w zaleznosci od zgdanego wypieczenia i iloSci.

Sktadniki 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/Gotowa-
nie w wodzie EKO*
Matze/Matze japonskie
Przegrzebki
Warzywa
Pomidory
Cukinie
Baktazany
Papryka
Cebule
Grzyby Krojone/Cate
Ziemniaki blanszowane
Szpinak
» EE) 30




- 3 UZYTKOWANIE URZADZENIA

Sktadniki Typ llosé
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 migkko 2/4/6

Jajka gotowane 2/4/6

Przepiorka

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 opierajg sie na gotowaniu pasywnym, zapewniajgcym oszczedzanie energii
dzieki wykorzystaniu ciepta resztkowego. Dzigki pokrywce, po wytgczeniu piyty ciepto
pozostaje skoncentrowane w naczyniu, dzieki czemu gotowanie moze by¢ kontynuowane

przez czas zdefiniowany przez funkcje EKO.

4=
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- 3 UZYTKOWANIE URZADZENIA

Przyktadowy przepis na gulasz z cieleciny krok po kroku

T T o -
NINEN

E8 Przepisy 19 Sktadniki

* Ulubione * Ulubione
1 > Przej$¢ do receptur
ENReceptura

Gotuj jak prawdziwy szef
kuchni dzieki naszym
unikalnym przepisom

Desery

2 > nastegpnie Dania

ENIReceptura
4 Dania

Y s

Wotowina
Bibimbap z cieleciny Wolowina po burgundzku

3 > Na zakonczenie dokona¢ wyboru

L [ —
HENEN

Wolowina

Bibimbap "~z cieleciny Wolowina po burgundzku
L]

4 > Nacisng¢ ,wyswietl”, aby zobaczy¢
szczegoty przepisu

ElReceptura
@ Gulasz z cieleciny

as

04|96
Cielecina (bark/piers/poledwica) =7=
Marchew

Zabki czosnku

Pory

Pieczarki

Mate cebulki (sosjerka)

Cebule

Gozdziki

Bukiet przypraw

Masto (do przysmazenia grzyboéw)
Masto (do zasmazki)

Maka (do zasmazki)

Pieprz biaty mielony

Sél drobna (do miesa)

Sdl drobna (do grzybow)
Sél drobna (do cebuli)
Cukier

Cytryna

5 > przepis zostanie wyswietlony, mozesz
teraz zatwierdzi¢ kazdy krok az do
rozpoczecia gotowania
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# Gulasz z cielgciny

Ustawi¢ naczynie na wskazanym palniku
6 > Wybierz strefe gotowania

B
]

Trwa gotowanie na palniku pomocniczym

4 Gulasz z cielgciny

Przestan gotowac

Mozna doda¢ czas za pomocg minutnika.

Utrzymywanie

w cieple Zakoncz

7 > Mozeszterazmonitorowacstangotowania
az do konca — wyswietlacz umozliwia
wybranie funkgji Utrzymywanie
w cieple lub zakonczenie gotowania.

33

Zyczymy smacznego.

Wcisniecie ° W przepisie umozliwia
zapisanie przepisu i zapamigtanie go
w Ulubionych.

Aby wykorzysta¢ go ponownie, wystarczy
na poczatku gotowania wcisngé przycisk
Ulubione.
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WSKAZQWKI | ZALECENIA BEZ-
PIECZENSTWA

Strefa chroniona

Nie umieszczaj naczyn kuchennych pod
oznaczeniami  ograniczajgcymi  strefe
sterowania dotykowego (patrz ,Opis”).
Nastepujgce pozycje sg nieprawidtowe i
moga uszkodzi¢ twojg ptyte grzejna:

0000

Ciepto resztkowe

Strefa gotowania, ktéra byta uzywana przez
dtuzszy czas, moze pozostawaé gorgca
przez kilka minut.

Przez ten czas wyswietlany jest symbol .
Nie nalezy dotyka¢ danej strefy.

Ogranicznik temperatury

Kazda strefa gotowania wyposazona jest
w czujnik bezpieczenstwa kontrolujgcy
w sposob cigglty temperature dna naczy-
nia. W przypadku pozostawienia pustego
naczynia w strefie gotowania czujnik au-
tomatycznie dostosowuje moc generowa-
ng przez piyte i zapobiega w ten sposéb
uszkodzeniu naczynia lub ptyty.

Ochrona w przypadku rozlania si¢ ptynu

Plyta moze zosta¢ wytgczona w nastepujg-

cych 3 przypadkach:

- Rozlanie ptynu zalewajgce przyciski ste-
rowania.

- Potozenie mokrej Scierki na przyciskach.

- Potozenie metalowego przedmiotu na
przyciskach.

34

Zdja¢ potozony przedmiot lub wyczyscié
i wysuszy¢ przyciski sterowania, a nastep-
nie wznowi¢ gotowanie.

W takim przypadku symbol = jest wyswie-
tlany wraz z sygnatem dzwiekowym.

System ,,Auto-Stop”

W razie, gdyby zapomniato si¢ o wytgcze-
niu palnika, ptyta indukcyjna jest wyposazo-
na w funkcje zabezpieczajagca ,Auto-Stop”,
ktéra automatycznie wytgcza zapomniang
strefe gotowania po

okreslonym czasie (od 1 do 10 godzin w za-
leznosci od uzywanej mocy). Jesli to zabez-
pieczenie zadziata, wylgczenie strefy go-
towania jest sygnalizowane wyswietleniem
komunikatu ,AutoStop” w strefie sterowa-
nia i przez ok. 2 minuty rozlega sie sygnat
dzwiekowy. Aby wylgczy¢ sygnat dzwieko-
wy, nalezy nacisng¢ dowolny przycisk ste-
rowania.

@ Moga pojawi¢ sie réwniez dzwieki
przypominajace wskazéwki zegara.
Wystepuja one jedynie wtedy, kiedy pty-
ta jest wigczona i znikajg lub zmniejszajg
sie w zaleznosci od konfiguracji nagrze-
wania. W zaleznosci od modelu i jakosci
wykorzystywanego naczynia moga poja-
wiac¢ sie takze dzwieki przypominajace
gwizdanie. Opisane powyzej dzwieki sg
catkowicie normalne, poniewaz sg one
zwigzane z technologia indukcji i nie
oznaczaja awarii urzadzenia.

@ Nie zalecamy uzywania zadnego
systemu zabezpieczajgcego ptyte.



-4/ KONSERWACJA

KONSERWACJA PLYTY

Niewielkie zabrudzenia mogg byé usuwane
przy uzyciu ggbki kuchennej. Zwilzy¢ cieptg
wodg strefe, ktéra ma by¢ wyczyszczona,
a nastepnie wytrzec.

W przypadku uporczywych, zastygnietych
zabrudzen, a takze pozostatosci cukru lub
roztopionego plastiku, nalezy usungc je
uzywajgc gabki kuchennej i/lub specjalnego
skrobaka do szkta. Zwilzy¢é ciepta woda
strefe, ktéra ma by¢ wyczyszczona, uzyé
specjalnego skrobaka do szkta, aby zedrze¢
zabrudzenie, dokonczy¢ czyszczenie za
pomocg szorstkiej strony gabki kuchennej,
a nastepnie wytrzec.

Aby usungé pozostatosci osadow lub
kamienia wapiennego, zwilzy¢ zabrudzenie
cieptym biatym octem, pozostawi¢ na
pewien czas, a nastepnie wytrze¢ miekka
szmatkg.

W przypadku btyszczacych przebarwien
metalowych oraz cotygodniowej konserwa-
cji nalezy uzywac specjalnego produktu do
czyszczenia powierzchni z tworzywa szkla-
no-ceramicznego. Natozy¢ specjalny pro-
dukt (zawierajgcy silikon i posiadajgcy wia-
Sciwosci zabezpieczajgce) na powierzchnie
z tworzywa szklano-ceramicznego.

Wazna uwaga: nie nalezy uzywac¢ zadnych
proszkéw ani ggbek $ciernych. Nalezy
uzywac kreméw lub specjalnych gabek do
naczyn delikatnych.
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KONSERWACJA SONDY
- Wyczysci¢ sonde przed pierwszym
uzyciem

- Uzywac¢ wytacznie produktéw neutralnych
chemicznie, nie uzywa¢ zadnych produk-
téw Sciernych, czyscikéw, rozpuszczalni-
kéw ani przedmiotow metalowych.

- Nie my¢ sondy w zmywarce.

- Wspornik sondy mozna my¢ w zmywarce.



Y ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

PODCZAS PODLACZANIA

Instalacja wytacza sie automatycznie lub
dziata tylko jedna strona. Podtgczenie
ptyty jest nieprawidlowe. Sprawdzi¢
poprawnos¢

(patrz rozdziat dotyczacy podtgczania).

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

PODCZAS WLACZANIA

Ptyta nie dziala i wyswietlacze na
przyciskach nie swieca.

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

Plyta nie dziala i wyswietla sie inny
komunikat. Obwdd elektroniczny dziata
nieprawidtowo. Wezwac serwis.

Ptyta nie dziala, wyswietla sie¢ komunikat
»blok.”. Odblokowaé zabezpieczenie przed
dzieémi.

Kod usterki F9: napiecie nizsze niz 170 V.

Kod usterki D1: temperatura nizsza niz
5°C.

PODCZAS UZYWANIA

Plyta nie dziala, na wyswietlaczu

pojawia si¢ symbol — i wigcza sie sygnat
dzwiekowy.

Rozlat sie ptyn lub jaki$ przedmiot blokuje
klawiature. Nalezy oczysci¢ powierzchnie
ptyty lub usung¢ przedmiot a nastepnie
wznowi¢ gotowanie.

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

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

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

porada ,Wskazowki i zalecenia bezpieczen-
stwa”). Jest to normalne. W przypadku nie-
ktérych rodzajow naczyn ma miejsce prze-
kazywanie energii z ptyty do naczynia.

Wentylacja dziata nadal po zatrzymaniu
sie ptyty.

Jest to normalne. Zapewnia to schtodzenie
elementéw elektronicznych.

Jezeli problem wystepuje nadal.
Wytaczy¢ ptyte na 1 minute. Jezeli problem
wystepuje nadal, nalezy skontaktowac sie
Z serwisem.
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- SERWIS PO SPRZEDAZY

DZIAL OBSLUGI KLIENTA WE SERWIS NAPRAWCZY WE FRANCJI
FRANCJI . . .
Ewentualne interwencje przy urzgdzeniu
Aby uzyskac wiecej informacji na temat powinny by¢ wykonywane przez osoby wy-
naszych produktow lub skontaktowac sie z kwalifikowane, autoryzowane przez marke.
naszg firmg, mozna: Aby ufatwi¢ rozwigzanie problemu, podczas
> odwiedzi¢ naszg witryne internetowg: rozmowy z serwisem naprawczym nalezy
www.dedietrich-electromenager.com poda¢ kompletne dane referencyjne po-
siadanego urzadzenia (nazwa handlowa,
> napisac¢ do nas na nastepujgcy adres numer serwisowy, numer seryjny). Infor-
pocztowy: macje te znajdujg sie na tabliczce znamio-
Service Consommateurs nowej.
DE DIETRICH

5, avenue des Béthunes
CS69526 SAINT OUEN LAUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX

Madein France

CZESCI GENUALNE

Podczas serwisowania nalezy poprosic¢ o
stosowanie wytgcznie oryginalnych certyfi-
kowanych czesci zamiennyc.

B: Odniesienie handlowe
C: Odniesienie do ustugi
H: Numer seryjny

I: Kod QR

Q&
N
s TRy CIS

BRANDT FRANCE, zaktad w CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN L’AUMONE.
Spétka Akcyjna Uproszczona z kapitatem w wysokosci 100.000.000 euro, wpisana do Rejestru Handlowego Spotek miasta
' NANTERRE pod numerem 801 250 531.
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