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WAZNE WSKAZOWKI

Przed przystgpieniem do uzytko-
wania nowej ptyty ceramicznej na-
lezy doktadnie zapozna¢ sie z in-
strukcjg obstugi, ktéra zawiera waz-
ne wskazéwki dotyczace bezpie-
czenstwa oraz informacje o obstu-
dze i konserwacji urzadzenia.

Producent nie ponosi odpowie-
dzialnosci za szkody powstate
wskutek obstugi urzadzenia nie-
zgodnie ze wskazéwkami poda-
nymi w instrukcji obstugi.

Instrukcje obstugi nalezy prze-
chowywa¢ w dostepnym miejscu i
korzysta¢ z niej podczas uzytkowa-
nia urzadzenia.

W przypadku sprzedazy ptyty na-
lezy przekazaé instrukcje obstugi
nowemu uzytkownikowi.

Przed podiaczeniem plyty

Ptyte nalezy rozpakowacé i spraw-
dzi¢, czy nie jest uszkodzona.

Nie wolno wiaczaC piyty, jesli
stwierdzg Panstwo, ze zostata ona
uszkodzona podczas transportu.

Podiaczenie do instalacji
elektrycznej

Przed podtaczeniem ptyty do
instalacji elektrycznej nalezy
sprawdzié, czy gniazdko sieciowe
jest prawidlowo uziemione i
spetnia wymogi obowigzujacych
przepiséw bezpieczenstwa.

Instalacje i podtaczenie urzgdzenia
nalezy zleci¢ wykwalifikowanemu

specjaliscie z wymaganymi upraw-
nieniami.

Podtaczenie ptyty bez wtasciwego
uziemienia lub nieprawidtowe pod-
taczenie do instalacji elektrycznej
stwarza powazne zagrozenie dla
zdrowia i zycia uzytkownika! Nie-
bezpieczenstwo porazenia prgdem!

Producent nie odpowiada za
szkody powstate wskutek nie-
prawidtowej obstugi lub niewta-
sciwego uzytkowania ptyty oraz
nieprawidtowego podtaczenia do
instalacji elektryczne;.

Uszkodzenia i usterki spowo-
dowane nieprawidiowg instalacja
nie podlegaja gwarancji!

Przy podtgczeniu ptyty do sieci elek-
trycznej nalezy zamontowa¢ w in-
stalacji elektrycznej wielobiegunowy
wytgcznik z rozwarciem stykow mi-
nimum 3mm (np. bezpiecznik, wy-
lacznik LS itp.), ktéry spowoduje
catkowite odtgczenie ptyty od zasi-
lania energig elektryczna.

Ptyte mozna montowa¢ w zabudo-
wie nad piekarnikiem tej samej
marki z wentylacja, a takze w me-
blach kuchennych.

Przy podtgczeniu przewodu zasila-
jacego do klemy podtaczeniowej na-
lezy zwrdocic uwage, aby przewdd
uziemiajacy byt dtuzszy niz pozosta-
te przewody i aby zostat podtgczony
jako pierwszy, a odtgczony jako
ostatni.

Przed podtaczeniem urzadzenia na-
lezy sprawdzi¢, czy wszystkie prze-
wody sg odtgczone od napiecia.




WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Ptyta przeznaczona jest wylgcznie
do gotowania i smazenia potraw w
gospodarstwie domowym.

Zarysowania na powierzchni
plyty ceramicznej

Jesli na powierzchni ptyty cera-
micznej pojawig sie pekniecia, zary-
sowania lub szczeliny, wtedy nalezy
natychmiast wytgczy¢ ptyte z sieci
elektrycznej i zgtosic usterke w au-
toryzowanym zakfadzie serwiso-
wym.

Naprawy

Urzadzenie mogq naprawiaC wy-
tacznie technicy z autoryzowanych
zaktaddéw serwisowych, wyznaczo-
nych przez producenta urzgdzenia.

Naprawy wykonywane przez
osoby nieuprawnione moga spo-
wodowaé szkody rzeczowe i
stwarzaja powazne zagrozenie
dla uzytkownika!

Przewdd zasilajacy

Wszelkie prace zwigzane z inge-
rencjg do wnetrza ptyty i wymiang
przewodu zasilajgcego lub podta-
czeniem przewodu muszg byC wy-
konane przez technika z autoryzo-
wanego zaktadu serwisowego.

Jezeli przewodd zasilajacy nieod-
taczalny ulegnie uszkodzeniu, to
powinien byé zastgpiony przez spe-
cjalny przewdd lub zespot dostepny
u wytworey, lub w specjalistycznym
zaktadzie naprawczym.

Gorace pola grzejne

Naczynia nagrzewajg sie podczas
gotowania. Nie wolno dotyka¢ gorag-
cych pdl grzejnych. Zagrozenie
poparzeniem!

Nie zezwalaé dzieciom na przeby-
wanie w poblizu wtgczonego urza-
dzenia. Nalezy pamietac, ze po wy-
taczeniu ptyty, pola grzejne pozo-
stajq jeszcze przez pewien czas go-
race, co jest sygnalizowane przez
podswietlony wskaznik zalegania
energii cieplne;j.

Przewody zasilajgce (np. elektrycz-
nych urzadzen kuchennych) nie
mogg stykac sie z gorgcymi polami
grzejnymi, gdyz spowoduje to
uszkodzenie ptyty i izolacji przewo-
du.

Wentylator z nawiewem
zimnego powietrza

Pod ptytg ceramiczng znajduje sie
wentylator z nawiewem zimnego
powietrza. Ostroznie! Je$li ptyta
znajduje sie nad szufladg, nalezy
pamietac, ze w szufladzie nie wolno
przechowywac¢ matych przedmiotéw
i papieru, poniewaz mogq zostac
wciggniete przez wentylator, co
spowoduje uszkodzenie wentylatora
lub wptynie ujemnie na system
chtodzenia.

W poblizu ptyty nie wolno przecho-
wywac folii aluminiowej i tatwopal-
nych materiatéw (np. srodki w aero-
zolach). Zagrozenie eksplozjq!

Pomiedzy zawartoscig w szufladzie
a wejsciem wentylatora nalezy za-
chowac odstep przynajmniej 2 cm.




Na ptycie indukcyjnej
nie wolno umieszczaé
przedmiotéw metalowych!

Na ceramicznej ptycie indukcyjnej
nie wolno umieszcza¢ produktéw
opakowanych w folie aluminiowa,
sztuccow, pokrywek garnkow lub
innych przedmiotéw z elementami
metalowymi.

W przypadku niezamierzonego wia-
czenia ptyty, przedmioty te moga
sie bardzo szybko nagrzaé, zapali€ i
spowodowac uszkodzenie urzadze-
nia.

Rozgrzany olej

Nie nalezy pozostawia¢ urzadzenia
bez nadzoru podczas przyrzgdzania
potraw na ttuszczu lub na oleju (np.
smazenie frytek). Rozgrzany olej
moze sie samoistnie zapalic.

W zadnym wypadku nie wolno wle-
wac¢ wody do ptongcego ttuszczu
lub oleju. Zagrozenie poparze-
niem! Jesli tluszcz sie zapali, nale-
zy przykryC naczynie pokrywka, aby
sttumiC¢ ogien i natychmiast wyla-
czyC ptyte. Naczynia pozostawi¢ na
ptycie do momentu, az ostygna.

Podgrzewanie potraw
w garnkach i naczyniach

Potrawe nalezy przygotowaé, a na-
stepnie gotowacC lub podgrzewac
wytgcznie w garnkach i naczyniach.

Nie wolno umieszczaé potrawy
bezposrednio na powierzchni ptyty
ceramiczne;.

Demontaz ptyty ceramicznej

Przed przystgpieniem do wyjecia
ptyty z zabudowy nalezy bez-
wzglednie wytaczy¢ ptyte z sieci za-
silajgcej, wyjmujac  wtyczke z
gniazdka sieciowego.

Uwagal!

Urzadzenie spetnia wymogi obo-
wigzujacych przepiséow bezpie-
czenstwa i norm w zakresie tole-
rancji elektromagnetyczne;.

Osoby z wszczepionym rozrusz-
nikiem serca, jak réowniez osoby
noszace np. aparaty stuchowe,
nie powinny obstugiwac¢ plyty in-
dukcyjnej.

Nie mozna zagwarantowaé, ze
wszystkie dostepne na rynku roz-
ruszniki serca spetniaja obowia-
zujace przepisy bezpieczenstwa
oraz normy w zakresie tolerancji
elektromagnetycznej i ze nie po-
wstang interferencje, ktére mo-
glyby zakiéci¢ prawidiowe funk-
cjonowanie rozrusznika serca.

Dotyczy to réwniez innych apara-
tow wszczepianych do ciala (np.
aparat stuchowy).



ZALETY GOTOWANIA NA CERAMICZNEJ PLYCIE

INDUKCYJNEJ

Czym charakteryzuje sie
gotowanie na ceramicznej
plycie indukcyjnej?

Gotowanie na ceramicznej ptycie
indukcyjnej opiera sie na zupetnie
innej zasadzie niz tradycyjne pod-
grzewanie i gotowanie potraw. Cie-
pto wytwarzane jest poprzez induk-
cje bezposrednio w dnie garnka, a
pole grzejne pozostaje zimne.

Gotowanie na pitycie indukcyjnej
posiada nastepujgce zalety:

* Oszczednos¢ czasu
gotowania i smazenia

Poniewaz podgrzewane jest tylko
naczynie, a nie pole grzejne, nie
powstajg straty energii cieplnej i
efektywnos¢ jest wyzsza niz w
przypadku tradycyjnych metod go-
towania.

« Energooszczedna
eksploatacja

Badania wykazaty, ze podczas go-
towania na polach indukcyjnych
urzadzenie zuzywa o 45% mniegj
energii elektrycznej niz w przypad-
ku innych metod gotowania.

* Kontrolowany doptyw ciepta
i bezpieczenstwo

Ptyta wytwarza ciepto lub przerywa
jego doptyw niezwiocznie po prze-
kazaniu impulsu do uktadu steruja-
cego. Po zdjeciu naczynia z pola
grzejnego nagrzewanie zostaje na-
tychmiast przerwane, rowniez w
przypadku, kiedy pole grzejne nie
jest wytaczone.

tatwopalne przedmioty jak np. Scie-
reczki kuchenne, ktore zostaty
wskutek nieuwagi potozone na wia-
czone lub jeszcze ciepte pole grzej-
ne, nie zapalg sie.

Po zakonczeniu gotowania na pty-
cie ceramicznej wyczuwalne jest
tylko nieznaczne ciepto emitowane
przez garnek.

» tatwa konserwacja ptyty
ceramicznej

Z uwagi na fakt, ze ptyta ceramicz-
na nie nagrzewa sie, nie dochodzi
do przypalania sie resztek potraw
na jej powierzchni.

W przypadku mycia ptyty nie ma
koniecznosci oczekiwania, az pola
grzejne ostygng. Wszystkie te zale-
ty stwarzajg duzy komfort i wygode
oraz tatwos¢ utrzymania ptyty w
czystosci.




WSKAZOWKI DOTYCZACE UTYLIZACJI

Utylizacja opakowania plyty

Urzadzenie zostato zabezpieczone
opakowaniem, ktére chroni je przed
uszkodzeniem podczas transportu.

Wszystkie materiaty zastosowane
do produkcji opakowania sg ekolo-
giczne i przyjazne dla srodowiska
naturalnego, nadajg sie do przetwo-
rzenia — recyklingu i powtdérnego
wykorzystania.

Poprzez przetworzenie i ponowne
wykorzystanie materiatow, z ktérych
wyprodukowano opakowanie,
oszczedzamy surowce i ogranicza-
my ilo$¢ odpadow.

Wystuzone urzadzenie przezna-
czone do usuniecia z gospodar-
stwa domowego nie jest
bezwartosciowym odpadem!

Poprzez  utylizacje  urzadzenia
zgodnie z przepisami o ochronie
srodowiska naturalnego mozna od-
zyskac¢ cenne surowce.

Przed usunieciem starego
urzadzenia

Sprzet przeznaczony do utylizacji
nalezy zabezpieczy¢ Ilub unieru-
chomi¢ w taki sposob, aby nie
nadawat sie do uzytku.

Przed usunieciem z gospodarstwa
domowego zuzytego urzgdzenia na-
lezy je zdemontowac lub oznaczyé
nalepka z napisem: ,Uwaga! Urza-
dzenie jest uszkodzone!"

Aktualne informacje dotyczace spo-
sobu utylizacji mozna uzyska¢ u
sprzedawcy lub w lokalnym urze-
dzie.

Ekologiczna utylizacja

Opakowanie nowego urzgadzenia
nalezy usung¢ zgodnie z obowigzu-
jacymi przepisami o ochronie $ro-
dowiska naturalnego.

q

= Urzadzenie jest oznaczone
zgodnie z wymogami dyrektywy Unii
Europejskiej 2002/96/EG, ktora
okresla zasady utylizacji urzadzen
elektrycznych i  elektronicznych
(WEE).

Dyrektywa okresla wytyczne obo-
wigzujgce na obszarze panstw UE
w zakresie zbidrki, selekcji i utyliza-
cji starych urzadzen




OPIS PLYTY CERAMICZNEJ

Instrukcja obstugi dotyczy kilku modeli i producent zastrzega mozliwosc¢
wystgpienia réznic w wygladzie poszczegdlnych ptyt.

Panel z elementami sterujacymi
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1. Wskazniki nastepujacych funkcji:
Stopien mocy grzejnej 17— 9
Stan pracy 0
Zaleganie energii cieplnej H/h
2. Sensor do aktywowania nastepujacych funkcji:
(D Wiacznik gtéwny
A Funkcja pamieci ,,memoryO
{r Strefa do podtrzymywania potraw w stanie cieptym

3. Sensor do ustawiania funkcji zegara sterujagcego

4. Sensor do ustawiania stopni mocy grzejnej




Pola sensoréw do obstugi ptyty
ceramicznej

Aby wykona¢ okreslone ustawienie
lub aktywowac¢ wybrang funkcje, na-
lezy dotkng¢ odpowiednie pole sen-
sora.

Przyktad:

Po dotknieciu sensora z symbolem
{r zostanie aktywowana strefa do
podtrzymywania potraw w stanie
cieptym.

Wskazowka

Ustawienia ptyty pozostang nie-
zmienione, jesli dotkng Panstwo
bardzo krotko kilku sensorow. Takie
rozwigzanie systemowe umozliwia
wytarcie z obszaru sensoréw np.
resztek potrawy, ktora wykipiata
podczas gotowania, nie powodujac
zmiany ustawien.

Panel z sensorami do sterowania
ptyta musi by¢ suchy i czysty. Wil-
goC i zanieczyszczenia wptywajg
ujemnie na funkcjonowanie piyty i
mogg spowodowac zakitdécenia w
uktadzie sterowania.

OBSLUGA CERAMICZNEJ PLYTY INDUKCYJNEJ

Indukcyjne pola grzejne

Wybra¢ odpowiednie pole grzejne.

Pole grzejne musi odpowiadac
Srednicy dna naczynia do gotowa-
nia.

Do gotowania na ptycie indukcyjne;j
nalezy uzywacC tylko specjalnych
naczyn o witasciwosciach ferroma-
gnetycznych (zob. odpowiedni roz-
dziat instrukciji).

Brak naczynia na polu grzejnym

Cyfra we wskazniku pola grzejnego
zacznie pulsowac, jesli na polu nie
zostato postawione naczynie lub na
polu znajduje sie naczynie z nieod-
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powiedniego materiatu badz o
niewtasciwej wielkosci.

Cyfra przestanie pulsowaé¢ po po-
stawieniu prawidtowego naczynia

na polu grzejnym.

Jesli po uptywie 90 sekund nie zo-
stanie postawione na polu grzejnym
prawidtowe naczynie, wtedy pole
wytgczy sie automatycznie.

Strefa do podtrzymywania
potraw w stanie cieptym

Na strefie do podtrzymywania po-
traw w stanie cieptym mozna topi¢
czekolade lub masto i podtrzymy-
wac w stanie cieptym potrawy oraz
talerze. Na strefie nie wolno
umieszczac folii aluminiowej i na-
czyn plastikowych, poniewaz moga
sie stopic.

Wiaczenie strefy do podtrzymy-
wania potraw w stanie cieptym
Ptyta musi by¢ wtgczona.

Dotkngé pole sensora Tr. Wskaz-
nik obok symbolu [0 zaswieci sie.
Strefa zostata wigczona.




Wytaczenie strefy do podtrzymy-
wania potraw w stanie cieptym

Dotkng¢ ponownie pole sensora
{Fr. Wskaznik zgasnie. Strefa zo-
stata wytgczona.

Wskaznik zgromadzonej energii
cieplnej strefy |ff

Strefa do podtrzymywania potraw w
stanie cieptym wyposazona jest we
wskaznik zgromadzonej energii
cieplnej, oznaczony symbolem .

Wskaznik sygnalizuje, ze strefa do
podtrzymywania potraw w stanie
cieptym byta wigczona i jest jeszcze
gorgca. Nie nalezy dotykac strefy,
kiedy wskaznik i sygnalizujacy za-
leganie energii cieplnej jest pod-
Swietlony.

Jesli strefa jest juz wylaczona, ale
jest jeszcze goraca, wtedy symbol
Iff bedzie podswietlony, sygnalizu-
jac, ze pole emituje jeszcze ciepto i
istnieje ryzyko poparzenia.

Wskaznik zgromadzonej
energii cieplnej

Ptyta ceramiczna wyposazona jest
we wskazniki zgromadzonej energii
cieplnej, przyporzadkowane do kaz-
dego pola grzejnego.

Zadaniem wskaznika jest sygnali-
zowanie, ze dane pole grzejne jest
jeszcze gorgce. Zachowac ostroz-
nos¢! Zagrozenie poparzeniem!
Jesli pole grzejne jest wytgczone,
ale jest jeszcze gorace, wtedy po-
jawia sie wskazanie H/h.

!

W przypadku, jesli naczynie zosta-
nie zdjete z pola grzejnego, ale pole
nie zostanie wytgczone, wtedy na
wskazniku pojawi sie H/h i ustawio-
ny stopieh mocy grzejne;.

WLACZNIK GLOWNY Z BLOKADA PLYTY

Wiacznik gtéwny

Sensor wigcznika gtéwnego stuzy
do wuruchamiania elektronicznego
uktadu sterujgcego ptyty.

Po dotknieciu tego sensora ptyta
ceramiczna jest gotowa do pracy.
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Wiaczenie plyty

Sensor wiacznika gtéwnego () na-
lezy dotyka¢ do momentu, az za-
Swiecg sie wskazniki pol grzejnych

().




Wylaczenie ptyty

Sensor wigcznika gtéwnego (1) na-
lezy dotyka¢ do momentu, az zga-
sng wskazniki pol grzejnych (-).

Wszystkie pola grzejne zostajg wy-
taczone.

Wskaznik zgromadzonej energii
cieplnej pozostanie podswietlony do
momentu catkowitego ostygniecia
pol grzejnych.

Wskazowki

Pilyta wytaczy sie automatycznie,
jesli wszystkie pola grzejne sg wy-
taczone dtuzej niz 10 sekund.

Jesli po ponownym wigczeniu ptyty,
w polach grzejnych zalega jeszcze
energia cieplna, wtedy na wskazni-
ku pola grzejnego pulsuje wskaza-
nie H/h na przemian z (-).

Blokada zabezpieczajaca
przed dzieémi

Aby uniemozliwi¢ dzieciom wigcze-
nie pol grzejnych, mozna zabloko-
wac ptyte.

Blokada pozostaje caty czas
aktywna po jej wigczeniu.

Wiaczenie blokady
Wiaczy¢ ptyte wigcznikiem gtownym

1. Na wszystkich czterech polach
grzejnych ustawi¢ 2 stopien mo-
Cy grzejnej.

2. Pola grzejne nalezy wytgczac ko-
lejno od prawej do lewej strony.

3. Sensor wigcznika gtéwnego (D
dotykac¢ przynajmniej przez 5 se-
kund. Po uptywie tego czasu roz-
legnie sie sygnat dzwiekowy.
Blokada zostata aktywowana.
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Obstuga zablokowanej plyty

W przypadku wigczania zablokowa-
nej pityty nalezy dotyka¢ sensor
wiacznika gtéwnego () przynajm-
niej 4 sekundy. W tym czasie pulsu-
je wskaznik z symbolem blokady ®.
Po zgasnieciu wskaznika ptyta zo-
staje wigczona.

Wylaczenie blokady

Blokade mozna wytgczy¢, wykonu-
jac takie same czynnosci jak przy
aktywowaniu blokady.

Jednorazowe zablokowanie ptyty
Ptyte mozna zablokowac¢ jednora-
zowo (np. w przypadku wizyty dzie-
ci).

Ptyta musi by¢ wytaczona.

Dotyka¢ sensor wigcznika gtéwnego
(D przynajmniej 4 sekundy.
Wskazniki pol grzejnych zgasna.
Wskaznik blokady ® bedzie pod-

Swietlony 10 sekund, a nastepnie
zgasnie.

Ptyta zostata zablokowana.

Wylaczenie jednorazowej blokady
ptyty

Dotyka¢ sensor wtgcznika gtébwnego
(D przynajmniej 4 sekundy. Plyta
jest wtgczona. Blokada zostata wy-
taczona.



GOTOWANIE - WSKAZOWKI PRAKTYCZNE

W tym rozdziale podano wskazdéwki
dotyczace gotowania i obstugi pdl
grzejnych.

W tabelach podano stopnie mocy
grzejnej i czas gotowania réznych
potraw.

Ponadto znajdg tu Panstwo wska-
z6wki, w jaki sposéb mozna obnizy¢
zuzycie energii elektrycznej pod-
czas eksploataciji ptyty.

Sensory (+) i ()

Sensory (+) i (-) stuzg do ustawia-
nia wybranego stopnia mocy grzej-
nej.

Stopnie mocy grzejnej:

1 stopien mocy grzejnej
= najnizsza moc

9 stopien mocy grzejnej
= najwyzsza moc

Kazdy poziom mocy grzejnej ma
stopien posredni, ktoéry oznaczony
jest kropka.

Ustawienie
Ptyta musi by¢ wigczona.

1. Dotkna¢ pole sensora (+) lub ().
Na wskazniku pulsuje 0.
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2. W ciagu kolejnych 5 sekund na-
lezy dotkna¢ pole sensora (+)
lub (-). Pojawi sie ustawienie
podstawowe:

Symbol (+) =
9 stopien mocy grzejnej
Symbol (-) =
4 stopien mocy grzejnej

3. Aby zmieni¢ stopien mocy grzej-
nej, nalezy dotykac pole sensora
(+) lub (-) do momentu, az zo-
stanie podswietlony wybrany sto-
pien mocy grzejnej.

o - -
/2 A

—

+p

Zmiana stopnia mocy grzejnej

Stopien mocy grzejnej mozna zmie-
ni¢ w kazdej chwili.




Wylaczenie pola grzejnego

Aby wytagczy¢ pole grzejne, nalezy
dotyka¢ sensora (-) tego pola grzej-
nego, ktore chcg Panstwo wytaczyc,
do momentu pojawienia sie 0.

Mozna przetgczyé moc ze stopnia 9
na 0, dotykajgc dwa razy pole
sensora (+).

Pole grzejne wytaczy sie i po upty-
wie okoto 5 sekund zostanie pod-
Swietlony wskaznik zgromadzonej
energii cieplne;j.

Tabele

W ponizszych tabelach podano
przyktadowe potrawy, jakie mozna
przygotowac przy ustawieniu okre-
Slonego stopnia mocy grzejne;j.

Czas gotowania i smazenia zalezy
od rodzaju, wagi i jakosci danego
produktu, dlatego w praktyce mogq
wystgpi¢ rozbieznosci w stosunku
do wartosci podanych w tabelach.

Podane wartosci majg jedynie cha-
rakter orientacyjny.

9. stopienn mocy Stopier'll mocy Czas
llosé do zagotowania grzepne) gotowania
(minuty) do ggt9wanla (minuty)
wlasciwego

TOPIENIE
Czekolada, masto
lub galaretka
Miod 100g | e 1-2 | e
Zelatyna 1 opakowanie | = --eeeeeeee- 1-2 |
PODGRZEWANIE POTRAW
Warzywa z puszki 4009-800¢ 1-3 1.-2. 3-6
Rosot 500 ml -1 litr 2-3 7-8 2-4
Gesta zupa 500 ml -1 litr 1-3 2-3 2-4
Mieko 200 ml - 400 ml 1-3 1-2 2-4
PODGRZEWANIE | PODTRZYMYWANIE POTRAWY W STANIE CIEPLYM
(D quasz s soczouiy) | | 9097609 | 13 1-2
Mieko 500 ml -1 litr 2-3 1.-2.
ROZMRAZANIE | PODGRZEWANIE
Szpinak mrozony 300g-600g - 2.-3. 5-15
Gulasz mrozony 500g-1kg - 2.-3. 20-30
GOTOWANIE NA PARZE
ﬁ”f‘g?v'v‘(')‘gk)' 4- 8 sztuk 6-9 4.-5.") 20-30
Ryba 300g-600g 3-6 4.-5.%) 10-15
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Stopient mocy

9. stopieft mocy - Czas
L . grzejnej .
llosé do zagotowania . gotowania
(minuty) do ggtc_;wanla (minuty)
wlasciwego
GOTOWANIE
Ryz
(w podwejnej ilosci wody) | 122972908 2-4 2-3 15-30
Ryz z mlekiem
(500 mi - 11 mieka) 1259-250¢ 3-5 2-3 25-35
Ziemniaki w mundurkach
(1 = 3 szklanki wody) 750 g-1,5kg 3-5 4-5 30-35
Ziemniaki gotowane
(1 = 3 szklanki wody) 750 g-1,5kg 3-5 4-5 15-25
Warzywa $wieze
(1 - 3 szklanki wody) 500 g -1 kg 3-4 2.-3. 10-20
Makaron .
(1-2 I wody) 200g-500¢g 6-9 6-7%) 6-10
DUSZENIE
Rolady 4 sztuki 4-6 4-5 50 - 60
Pieczen duszona 1kg 4-6 4-5 60-100
Gulasz 500 g 4-8 4-5 50-60
SMAZENIE
Nalesniki 1-2 6-7 SmazyC w sposob
ciagly
Sznycel panierowany 1 -2 sztuki 1-2 6-7 6-10
Stek 2 - 3 sztuki 1-2 7-8 8-12
Paluszki rybne 10 sztuk 1-2 6-7 8-12
SMAZENIE NA OLEJU (1-2 L OLEJU)
Gteboko zamrozone 200 g Smazy¢ w sposob
) . . 8-13 8-9 .
produkty (frytki) jedna porcja ciagly
Inne produkty . 400g 813 4-5 Smazyé w sposob
jedna porcja ciagty

*) Gotowaé w naczyniu bez przykrycia.
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FUNKCJA INTENSYWNEJ MOCY GRZEJNEJ

,POWERBOOSTO

Funkcja intensywnej mocy grzejne;j
,Powerboost” umozliwia szybsze
podgrzanie potrawy niz przy usta-
wieniu najwyzszej mocy drzejnej
ptyty 9. Funkcja ,Powerboost” pod-
wyzsza na krétko moc najwyzszego
stopnia mocy grzejne;.

Ograniczenia pracy
przy ustawieniu intensywnej
mocy grzejnej ,,PowerboostO

Wszystkie cztery pola grzejne wy-
posazone sg w funkcje intensywnej
mocy grzejnej ,Powerboost”.

Funkcje ,Powerboost” mozna akty-
wowac tylko wtedy, kiedy drugie po-
le grzejne nie pracuje (zob. rys.).

. N ‘
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Przyktad:

Jesli chcg Panstwo wigczyé funkcje
,Powerboost” na 1 polu grzejnym,
wtedy 2 pole (z tytu pola 1) musi
by¢ wytgczone. Ta sam reguta
obowigzuje w przypadku wigczenia
funkcji ,Powerboost” w odwrotnym
uktadzie pol.

Jesli pole grzejne nie jest wytgczo-
ne, wtedy na wskazniku pulsuje lite-
ra P na przemian ze stopniem mocy
grzejnej. Nastepnie zostaje wigczo-
ny maksymalny stopien mocy 9.

Ta sama reguta dotyczy 3 i 4 pola
grzejnego.
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Wiaczenie funkcji
,PowerboostO

Aby aktywowac¢ funkcje intensywne;j
mocy grzejnej ,Powerboost”, nalezy
wykonaé nastepujgce czynnosci:

1. Ustawi¢ 9 stopien mocy grzejnej.

2. Po ustawieniu mocy nalezy do-
tkng¢ pole sensora (+) odpo-
wiedniego pola grzejnego. Na
wskazniku pojawi sie litera P.
Funkcja ,Powerboost” zostata
aktywowana.

Wytaczenie funkgciji
,PowerboostO

Aby wytaczy¢ funkcje intensywne;j
mocy grzejnej ,Powerboost”, nalezy
wykonaé nastepujgce czynnosci:

1. Dotkng¢ pole sensora (-) danego
pola grzejnego. Litera P zniknie
ze wskaznika. Funkcja ,Power-
boost” zostata wytgczona.

A Uwagal!

Uklad elektroniczny moze spo-
wodowaé automatyczne wyla-
czenie funkcji ,,PowerboostO w
okreslonych okolicznosciach,
aby zabezpieczy¢ przed uszko-
dzeniem elektroniczne podzespo-

ty piyty.



GOTOWANIE, SMAZENIE POTRAW | FRYTEK
ZE STEROWANIEM TEMPERATURA

Wszystkie cztery pola grzejne wy-
posazone sg w uktad sterowania
temperatura.

Zasada funkcjonowania

System sterowania temperaturg
mierzy temperature dna garnka i
funkcjonuje tylko w przypadku na-
czyn, ktére nadajg sie do gotowania
na ptycie indukcyjne;.

Jesli zostanie aktywowany system
sterowania temperaturg, wtedy pole

grzejne bedzie utrzymywato auto-
matycznie temperature.

Pole grzejne bedzie sie nagrzewac
tylko w razie koniecznos$ci, co po-
zwala na zaoszczedzenie energii
elektrycznej.

System sterowania temperaturg na-
daje sie do gotowania, duszenia po-
traw w szybkowarze, smazenia roz-
nych potraw oraz frytek.

Aktywowanie systemu
sterowania temperaturg

Dotkng¢ jednoczesnie pola senso-
row (+) i (-). Na wskazniku zostanie
podswietlone wskazanie C.

Dezaktywowanie systemu
sterowania temperaturg

Dotkng¢ pole sensora (+) lub (-). Na
wskazniku zgasnie C, a zaswieci
sie 4 stopien mocy grzejnej.

Gotowanie lub duszenie
w szybkowarze

1. Na polu grzejnym postawi¢ gar-
nek lub szybkowar.

17

2. W celu zagotowania potrawy na-
lezy ustawi¢ moc grzejng na sto-
pien 7, 7. lub 8.

Jesli potrawa gotuje sie lub, jesli ci-
$nienie w szybkowarze podwyzszy-
to sie i zawor podnosi sie, wtedy na-
lezy aktywowacC system sterowania
temperatura.

3. Nacisng¢ jednoczesnie pola sen-
sorow (+) i (-).

W przypadku potraw, ktére nalezy
witozy¢ do goracej wody (lub innego
ptynu), wykonac ustawienie w wyzej
opisany sposob i na koniec witozy¢
potrawe do wody (lub do innego
ptynu).

Smazenie

& Nie rozgrzewaé tluszczu bez
nadzoru! Zagrozenie poza-
rem!

1. Postawi¢ patelnie na polu grzej-
nym.

2. Olej rozgrza¢ na patelni, usta-
wiajgc pole na 7 stopien mocy
grzejnej. Sprawdzi¢, czy patelnia
jest wystarczajgco rozgrzana. Do
oleju na patelni nalezy dodac
troche bulki tartej). Kiedy butka
tarta uzyska kolor ziocisto-
bragzowy, oznacza to, ze patelnia
jest juz wystarczajgco rozgrzana.
Wtedy nalezy aktywowac system
sterowania temperatura.

3. Dotkngé jednoczesnie pola sen-
sorow (+) i (-).

4. Wtozy¢ potrawe na patelnie.




Smazenie frytek

& Nie rozgrzewaé tluszczu bez
nadzoru! Zagrozenie poza-
rem!

Do smazenia frytek nalezy uzywac
odpowiedniego oleju lub tluszczu
(np. ttuszcz roslinny). Frytki nalezy
smazyC w naczyniu bez przykrycia.

1. Postawi¢ garnek na polu grzej-
nym.

2. Tluszcz podgrzaé w garnku,
ustawiajac pole grzejne na 7, 7.
lub 8 stopien mocy grzejne;.
Sprawdzi¢, czy ttluszcz jest wy-
starczajgco rozgrzany. Zanurzyc
drewniany uchwyt chochelki w
ttuszczu. Jesli dookota na
uchwycie pojawig sie mate pe-
cherzyki, oznacza to, ze ttuszcz

osiagnat juz odpowiednig tempe-
rature do smazenia frytek. Wtedy
nalezy aktywowac system stero-
wania temperatura.

3. Dotkngé jednoczesnie pola sen-
sorow (+) i (-).

4. Wiozy¢ do tluszczu pierwszg
porcje frytek. Po usmazeniu kaz-
dej porcji nalezy sprawdzaé tem-
perature oleju drewniang tyzka.
Dopiero, kiedy utworzg sie pe-
cherzyki mozna wtozy¢ do tlusz-
czu nastepng porcje frytek.

Wskazéwki dotyczace systemu
sterowania temperaturg

Podczas gotowania z systemem
sterowania temperaturg nalezy
zawsze przykrywac garnek pokryw-

ka.

Podczas gotowania woda
nie ,bulgocze” wtasciwie.

Podczas gotowania z systemem sterowania temperaturg,
woda nie ,bulgocze” jak zazwyczaj, poniewaz temperatura
wynosi nieco ponizej punktu zagotowania. Temperatura ta
wystarczy jednak do zagotowania wodly.

Uptywa zbyt diugi czas
do momentu ugotowania
potrawy.

Nastepnym razem nalezy uzy¢ wiecej wody (ptynu) lub
ustawi¢ nizszy stopien do zagotowania.

Potrawa kipi.

Nastepnym razem nalezy skroci¢ czas zagotowania lub
ustawi¢ nizszy stopien zagotowania.

Patelnia nie jest wystarczaja-
Co gorgca podczas smazenia.

Nastepnym razem nalezy przedtuzy¢ czas nagrzewania lub
ustawi¢ nizszy stopien do podsmazenia.

Patelnia jest za goraca pod-
czas smazenia.

Nastepnym razem nalezy skroci¢ czas nagrzewania lub
ustawic nizszy stopien zagotowania.

Temperatura podczas smaze-
nia frytek jest za niska.

Nastepnym razem nalezy przedtuzy¢ czas nagrzewania lub
ustawi¢ nizszy stopien do zagotowania.

Temperatura podczas smaze-
nia frytek jest za wysoka.

Nastepnym razem nalezy skroci¢ czas nagrzewania lub
ustawi¢ nizszy stopien do zagotowania.
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Wskazowka

Jesli bedg Panstwo poruszaé na-
czyniem lub zdejma je z pola grzej-
nego, wtedy system sterowania
temperaturg wytaczy sie.

Na wskazniku zgasnie wskazanie
C, a zacznie pulsowac¢ stopien mo-
cy grzejnej 4. Po ponownym posta-
wieniu naczynia na polu grzejnym
zostanie podswietlony stopien mocy
grzejnej 4.

FUNKCJA ZEGARA STERUJACEGO , TIMERO

Zegar sterujacy timer” spetnia dwie
funkcje:

= Funkcja automatycznego wyita-
czania pola grzejnego

= Funkcja do odmierzania czasu
minutnikiem

Automatyczne wytaczenie pola
grzejnego

Dla wybranego pola grzejnego mo-
Zzna ustawic czas pracy.

Funkcja ta umozliwia automatyczne
wytaczenie pola grzejnego. Nalezy
tylko wprowadzi¢ wybrany czas go-
towania (czas trwania). Po uptywie
ustawionego czasu gotowania, pole
grzejne wytaczy sie automatycznie.

Ustawienie

1. Na polu grzejnym, ktére ma pra-
cowacé z funkcjg zegara steruja-
cego timer”, nalezy ustawi¢ sto-
pien mocy grzejnej.

2. Dotkna¢ jednoczes$nie sensorow
< i >. Wskaznik H! wybranego
pola grzejnego pulsuje. Na
wskazniku zegara ,timer” pulsuje
wskazanie 00. Jesli chcg Pan-
stwo wybracC inne pole grzejne,
nalezy dotyka¢c jednoczesnie
sensorow < i > do momentu, az
zacznie pulsowac¢ wskaznik Hi
wybranego pola grzejnego.
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3. Dotkng¢ sensora < lub >. Pojawi
sie proponowana wartos¢:

Po naci$nieciu sensora >: 30 minut.
Po nacisnieciu sensora <: 10 minut.

Wskaznik H pola grzejnego pulsuje
nadal.

(=1 Sl plig
8 ’-, A : O‘_l, _min
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4. Dotyka¢ sensora < lub > do mo-
mentu, az na wskazniku zegara
sterujgcego timer” pojawi sie
wybrany czas pracy. Czas pracy
bedzie migac kilka sekund, a na-
stepnie rozpocznie sie jego od-
mierzanie. Jesli ustawili Panstwo
czas pracy dla kilku pdl, wtedy
na wskazniku bedzie widoczny
najkrétszy czas. Wskazniki Hi
pol grzejnych swiecy sie.
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Zakonczenie czasu gotowania

Po uptywie ustawionego czasu go-
towania pole grzejne wylgczy sie.

Na wskazniku stopni mocy grzejnej
pojawi sie wskazanie 0 i rozlega sie
sygnat dzwiekowy. Na wskazniku
zegara sterujgcego ,timer’ pulsuje
wskazanie 00 i wskaznik H1.

Wczesniejsze skasowanie
czasu pracy pola

Aby skasowac wczesniej czas pracy
pola, nalezy jednoczesnie dotykac
sensorow < i > do momentu, az za-
cznie miga¢ wybrany wskaznik H.
Sensorem < ustawi¢ funkcje zegara
sterujgcego ,timer” na 00. Po kilku
sekundach wskaznik zgasnie.

Wskazowki

Jesli chcg Panstwo wywota¢ i od-
czytaé pozostaty do konca czas
pracy pola, nalezy jednoczesnie do-
tykaC sensoréw < i > do momentu,
az zacznie miga¢ wskaznik Hl od-
powiedniego pola grzejnego. Czas
pracy pojawi sie na 5 sekund.

Czas pracy pola mozna ustawié
maksymalnie do 99 minut.

System automatycznego ograni-
czenia czasu pracy pol grzejnych
jest aktywny réwniez w funkcji zega-
ra sterujgcego ,timer”.

Jesli nastgpi przerwa w doptywie
pradu, wtedy funkcja zegara steru-
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jacego ,timer” nie bedzie aktywna
po przywroceniu zasilania.

Minutnik

Minutnik pracuje niezaleznie od
funkcji ptyty ceramicznej.

Minutnikiem nie mozna automa-
tycznie wylgczyc¢ pdl grzejnych.

Funkcja minutnika stuzy tylko do
odmierzania czasu i sygnalizowania
jego zakonczenia.

Z minutnika mozna korzysta¢ row-
niez przy wtaczonej blokadzie ptyty.

Ustawienie minutnika
(np. 15 minut)

1. Dotkng¢ jednoczes$nie sensoréw
< i > funkcji zegara sterujacego
JLimer”. Powtarzac¢ to do momen-
tu, az na wskazniku zacznie pul-
sowa¢ symbol £ i wskazanie
00 min.
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2. Ustawi¢ wybrany czas na minut-
niku, dotykajgc sensora < lub >.
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= Sensor < proponowana wartosc
= 5 minut.

= Sensor > proponowana wartosc
=10 minut.



= Jesli chcg Panstwo zmienic¢ czas
na minutniku, nalezy dotykac
sensorow < i > do momentu, az
zostanie  osiggniety  wybrany
czas (np. 15 minut).

Po kilku sekundach obowigzuje juz
zmieniony czas ustawiony na mi-
nutniku. Symbol 2 i czas na minut-
niku (np. 15 minut) sg pod$wietlone
w sposob ciggty na wyswietlaczu
funkcji zegara sterujgcego ,timer’.
Na wskazniku godziny widoczne
jest odmierzanie czasu ustawionego
na minutniku.

Koniec czasu ustawionego
na minutniku

Po uptywie czasu ustawionego na
minutniku rozlega sie sygnat dzwie-
kowy. Pulsuje symbol £ i wskazanie
00 min. Sygnat dzwiekowy i pulsu-

jace wskazanie zostajg wytgczone
po kilku sekundach.

Zmiana czasu na minutniku

Dotykac¢ jednoczesnie sensorow < i
> do momentu, az zacznie pulso-
wac symbol £ i wskazanie 00 min.
Mozna zmieni¢ czas, dotykajgc sen-
sora < lub >.

Skasowanie czasu na minutniku

Dotykac¢ jednoczesnie sensorow < i
> do momentu, az zacznie pulso-
waé¢ symbol £. Sensorem < prze-
stawi¢ czas na minutniku na 00
min. Po kilku sekundach symbole
zgasna. Minutnik zostat wytgczony.

Wskazowka

Jesli chcg Panstwo zmieni¢ czas w
automatycznym programie lub na
minutniku, nalezy jednoczesnie i Kil-
kakrotnie dotyka¢ sensoréw < i >
funkcji zegara sterujgcego timer”
do momentu, az zacznie pulsowaé
odpowiedni symbol (£ lub H).

FUNKCJA PAMIECI ,,MEMORYO

Funkcja pamieci ,memory” stuzy do
wprowadzania do pamieci stopni
mocy grzejnej i czasow gotowania
wybranych potraw.

Wprowadzone do pamieci ustawie-
nia mozna w kazdej chwili wywotac.

Funkcja pamieci ,memory” jest
szczegolnie przydatna, kiedy do go-
towania jednej potrawy konieczne

21

jest ustawienie kilku stopni mocy
grzejnej, a potrawe te gotuje sie
bardzo czesto.

Do przygotowania potrawy potrzeb-
ne sg zawsze te same dane, ktére
konieczne sg do wprowadzania do
pamieci (np. ten sam garnek, ta
sama ilos¢ i temperatura wyjsciowa
potrawy).




Programowanie ustawienia

Dla kazdego pola grzejnego mozna
wprowadzi¢ do pamieci okreslony
proces gotowania ,memory”.

Dla kazdego procesu gotowania
mozna wprowadzi¢ do pamieci
maksymalnie 5 stopni mocy grzej-
nej.

Maksymalny czas gotowania wynosi
99 minut.

Ustawienie
1. Piyta mu%i by¢ wigczona. Pole

sensora A nalezy dotykac przy-
najmniej przez 2 sekundy. Dwu-
krotnie rozlega sie sygnat dzwie-
kowy. Po 2 sekundach pulsuje
wskazanie A.

2. Sensorem (+) lub (=) wybra¢ pole
grzejne i ustawi¢ na nim stopien
mocy grzejnej. Obok wskaznika
pola grzejnego pulsuje symbol
A . Rozpoczyna sie zapisywanie
danych w pamieci.

3. Przygotowa¢ potrawe wedtug
wybranego przepisu kulinarnego
lub wilasnego uznania. Ustawie-
nia zostang zapisane w pamieci.

4. Po ugotowaniu bgdz usmazeniu
potrawy nalezy wytgczy¢ pole
grzejne. Proces gotowania zo-
stanie wprowadzony do pamieci.

Wskazowki

Jesli ustawig Panstwo dla wybranej
potrawy wiecej niz 5 stopni mocy
grzejnej, ktére majg by¢ zapisane w
pamieci, wtedy na wskazniku zega-
ra sterujgcego ,timer” zacznie pul-
sowa¢ wskazanie ,==Q a na
wskazniku pola grzejnego pulsuje
wskazanie ,,=Q

Kolejne stopnie mocy grzejnej nie
zostang zapisane w pamieci.
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Wskaznik  zegara sterujgcego
JLlimer’ zgasnie po dotknieciu do-
wolnego sensora do obstugi funkcji
zegara sterujgcego.

Mozna kontynuowacC gotowanie po-
trawy.

Jesli wprowadzg Panstwo do pa-
mieci czas dtuzszy niz 99 minut,
wtedy na wskazniku zegara steruja-
cego timer” zacznie pulsowac
wskazanie ,,99”, a na wskazniku
pola grzejnego bedzie pulsowac
wskazanie ,,E()

Kolejne stopnie mocy grzejnej nie
zostang zapisane w pamieci.

Wskazniki zgasng po dotknieciu
dowolnego sensora.

Mozna kontynuowa¢ gotowanie po-
trawy.

Aby wprowadzi¢ do pamieci pola
grzejnego inny proces gotowania,
nalezy wprowadzi¢ nowe dane.

Poprzedni zapis w pamieci procesu
gotowania zostanie zastgpiony no-
wym.

Opcja automatycznego ogranicze-
nia czasu pracy ptyty jest aktywna
réwniez w funkcji pamieci ,memo-

ry-.

Wiaczenie funkcji pamieci
,memoryO

Jesli chcg Panstwo gotowac potra-
we zapisang w pamieci, nalezy ak-
tywowac funkcje pamieci w sposob
opisany ponizej.

m
1. Dotkna¢ pole sensora a. Roz-
brzmiewa sygnat dzwiekowy.

2. Sensorem (+) lub (=) wybra¢ po-
le grzejne, dla ktérego zapro-
gramowali Panstwo proces go-
towania. Rozpocznie sie funkcja
pamieci ,memory”.



Wskazanie pamieci ,,memoryQ

Na wskazniku pola grzejnego poja-
wig sie poszczegdlne ustawienia
zapisane w pamieci.

[—I
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Pole grzejne jeszcze sie nie na-
grzewa. Pulsuje wskaznik pola F.

Podswietlony jest symbol A.

Kazdy kolejny krok bedzie wskazy-
wany na wskazniku przez 3 sekun-
dy.

Start programu pamigci
,memoryO

Po wskazaniu wszystkich krokéw
rozpoczyna sie program pamieci
,memory”.

Pole grzejne zaczyna sie nagrze-
wac.

Wskaznik A i wskaznik funkcji ze-
gara sterujgcego ,timer” 1 sg pod-
Swietlone w sposob ciggty.

[—|
8 L” A 3 l'_’ min
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Na wskazniku pola grzejnego wska-
zane jest aktualne ustawienie.

Na wskazniku zegara sterujgcego
J[imer’ wskazywany jest aktualny
czas trwania catego procesu goto-
wania i jest odmierzany malejaco.
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Podczas trwania programu pamieci
,memory” mozna odczyta¢ pozosta-
te stopnie mocy grzejnej i czas
trwania gotowania w sposdb opisa-
ny ponizej.

Dotkng¢ rownoczesnie pola senso-
row (=) i (+) funkcji zegara steruja-
cego timer”.

Po dotknieciu sensora (+) zostanie
wskazany aktualny stopien mocy
grzejnej i czas gotowania.

Dotykajac sensora (+), mozna wy-
wota¢ z pamieci i odczytaé wszyst-
kie pozostate stopnie mocy grzejnej
| poszczegolne czasy.

Koniec programu pamieci
,memoryO

Po zakonczeniu programu pamieci
.,memory” pole grzejne wylgcza sie.
Rozbrzmiewa sygnat dzwiekowy.
Na wskazniku zegara sterujgcego
Limer” pulsuje wskazanie ,,00”.

Pulsuje wskaznik pola grzejnego
.

Na wskazniku pola grzejnego pod-
$wietlone jest wskazanie ,,0”.

! v
S HINIE
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Wczesniejsze zakonczenie
programu pamieci ,memoryO

Aby wczesniej zakonczy¢ program
pamieci ,memory”, nalezy dotknac
pole sensora (+) lub (-) wybranego
pola grzejnego. Wskaznik tego pola
pulsuje. Ponownie dotkng¢ pole



sensora (+) lub (-). Pole grzejne
wytgczy sie.

Kilka pdl grzejnych
w trybie pracy programu
pamieci ,,memoryO

Jesdli wigczajg Panstwo jednocze-
Snie funkcje pamieci ,memory” dla
kilku pol grzejnych, wtedy na
wskazniku  zegara  sterujgcego
J[imer” zostaje wskazany najkrotszy

czas trwania programu wprowadzo-
nego do pamieci.

Wskazowka

Jesli chcg Panstwo odczytaé czas
trwania innego programu wprowa-
dzonego do pamieci ,memory”, na-
lezy dotykaC¢ rdéwnoczesnie pola
sensoréw (=) i (+) funkcji zegara
sterujacego ,timer” do momentu, az
zacznie pulsowa¢ wybrany wskaz-
nik H1.

SYSTEM AUTOMATYCZNEGO OGRANICZENIA

CZASU PRACY PLYTY

Jesli jedno z pdl grzejnych jest wig-
czone dtuzszy czas i nie nastgpita
zmiana ustawienia, wtedy ptyta wy-
tagcza sie automatycznie w trybie
awaryjnym.

System automatycznego ograni-
czenia czasu pracy ptyty powoduje
wytgczenie nagrzewania pol.

Na wskazniku pola grzejnego pulsu-
je litera ,,F” na przemian z cyfrg
,,8”.

Po dotknieciu sensora (+) wskaznik
zgasnie.

Wtedy mozna wykona¢ nowe usta-
wienie.

Czas, ktory uptywa do momentu au-
tomatycznego wytgczenia sie pola
grzejnego, zalezy od ustawionej
mocy grzejnej (od 1 godziny do 10
godzin).

Wskazéwka ostrzegawcza ,,EQ

Ptyta ceramiczna wyposazona jest
w system bezpieczenstwa, ktory
chroni panel z elementami steruja-
cymi przed uszkodzeniem.

Jesli np. na panelu z sensorami zo-
stanie potozony metalowy przed-
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miot lub rozleje sie ptyn, co moze
spowodowac zakitdécenie w funkcjo-
nowaniu ptyty, wtedy ptyta wytgczy
sie automatycznie i rozlegnie sie
dzwiekowy sygnat ostrzegawczy.

Na wskazniku zostanie podswietlo-
na wskazéwka ostrzegawcza ,,EO
Jednakze nie jest to sygnalem
usterki! W takim przypadku nalezy
umyc¢ pole z sensorami, o ile rozlata
sie na nie woda badz ptyn, lub usu-
ng¢ potozony tam przedmiot.

Po usunieciu przeszkody wskazow-
ka ostrzegawcza zgasnie.

Dotkng¢ dowolne pole sensora i pty-
ta bedzie wtedy gotowa do podjecia
pracy.
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& Uwaga!

Panel z sensorami nalezy zawsze
utrzymywaé w czystosci. Panel
musi by¢ suchy.

WYLACZENIE SYGNALU POTWIERDZAJACEGO

USTAWIENIE

Dotkniecie i prawidtowe aktywowa-
nie funkcji przyporzadkowanej do
tego sensora potwierdzane jest
krotkim sygnatem dzwiekowym.

Sygnat ten mozna wytgczyc.

Ptyte nalezy witaczy¢ wigcznikiem

gtdbwnym.

1. Na wszystkich czterech polach
grzejnych ustawi¢ 3 stopien mo-
Cy grzejne;.

2. Pola grzejne nalezy wytgczac ko-
lejno od prawej do lewej strony.

3. Sensor wigcznika gtéwnego na-
lezy dotykaC przynajmniej przez
5 sekund. Po uptywie tego czasu
rozbrzmiewa sygnat dzwiekowy.

Sygnat potwierdzajacy prawidiowe
aktywowanie sensoréw mozna po-
nownie witgczy¢.

W tym celu nalezy wykonac¢ takie
same czynnosci jak w przypadku
wytgczania sygnatu.

WSKAZOWKI PRAKTYCZNE

Wybor prawidtowej mocy
grzejnej

Dzieki perfekcyjnemu sterowaniu
temperaturg podczas gotowania na
ptycie indukcyjnej nie jest konieczne
tradycyjne gotowanie potraw we-
dtug przepisu w wodzie (np. sosy).

Potrawy mozna gotowac przy usta-
wieniu nizszej mocy grzejnej bez-
posrednio w naczyniu bez zagroze-
nia, ze wykipia.

Doskonata regulacja ciepta utatwia
robwniez przyrzgdzanie potraw, wy-
magajgcych dtugiego czasu goto-
wania jak np. polewa czekoladowa,
co zapobiega przyklejaniu sie tych
produktéw do garnka.

Nalezy ustawi¢ bardzo niskg moc
grzejna.
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Jesli temperatura bedzie zbyt niska,
nalezy podwyzszy¢ moc grzejng o
1-2 stopnie.

Jesli temperatura bedzie zbyt wyso-
ka, wystarczy obnizy¢ moc, nie
zdejmujac garnka z pola grzejnego.

Jesli zamierzajg Panstwo smazyc¢
frytki, najpierw nalezy rozgrzaé olej
przy ustawieniu pola na najwyzszy
stopien mocy grzejnej, a nastepnie
po witozeniu frytek do oleju obnizyc
moc na sredni poziom.

Wode lub zupy z rzadkiej konsy-
stencji mozna szybko podgrzac¢ przy
ustawieniu intensywnej mocy grzej-
nej ,,PowerboostOdo momentu za-
gotowania, a nastepnie natychmiast
przestawi¢ na bardzo niski stopienh
mocy grzejnej. W ten sposob wy-
twarza sie mata ilos¢ pary i umozli-




wia to minimalne zuzycie energii
elektrycznej.

Pozostate, zgromadzone ciepto jest
niewystarczajgce do dalszego go-
towania po wytgczeniu ptyty.

Prawidtowe naczynia
do gotowania na indukcyjnej
ptycie ceramicznej

Do gotowania na ceramicznej ptycie
indukcyjnej nalezy wybra¢ garnek o
wiasciwej wielkosci, odpowiednio
dopasowanej do ilosci gotowanej
potrawy.
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W przypadku gotowania matej ilosci
potrawy w duzym garnku, ptyta zu-
zywa duzo energii elektryczne;.

Do gotowania na plycie cera-
micznej z indukcyjnymi polami
grzejnymi nalezy uzywaé naczyn
z dnem o witasciwosciach magne-
tycznych (ferromagnetycznych).

Do gotowania na indukcyjnej ptycie
ceramicznej nadajg sie naczynia ze
stali emaliowanej, z odlewu ze-
liwnego lub specjalne naczynia do
gotowania na polach indukcyjnych
ze stali nierdzewne;.

Zwykte naczynia ze stali szla-
chetnej, szkta, z ceramiki, miedzi
lub aluminium nie nadajg sie do go-
towania na indukcyjnej ptycie cera-
miczne;j.

W celu ustalenia, czy dane na-
czynie wykazuje witasciwosci fer-
romagnetyczne, nalezy wykonaé
tzw. test magnetyczny. Lekki ma-
gnes przytozy¢ do dna naczynia.
Jesli magnes jest przyciggany
przez dno naczynia, oznacza to,
ze W naczyniu tym mozna goto-
wacé na ptycie ceramicznej.

Garnki i patelnie nalezy zawsze
przykrywacC pokrywkg o dopasowa-
nej wielko$ci.

Aby zagwarantowa¢ prawidtowg
prace ptyty, nalezy uzywacC zawsze
naczyn z dnami o srednicy réwnej
Srednicy pola grzejnego.

Wskazowka

Nalezy pamietaC, ze pola grzejne
majg rozne Srednice: 15 cm, 18 cm
lub 21 cm.

Jesli dno garnka i pole grzejne po-
siadajg rowng srednice, wtedy na-
stepuje optymalne przenoszenie
ciepta.



Nalezy pamietac, ze producent na-
czynia podaje z reguty sSrednice
gornej krawedzi garnka, ktéra w
rzeczywistosci jest wieksza niz
Srednica dna garnka.

Nie podgrzewacC pustych garnkéw
emaliowanych na polu grzejnym.
Dno garnka i ceramika ptyty mogg
ulec uszkodzeniu.

Jesli uzywajg Panstwo do goto-
wania specjalnych naczyn, prosze
stosowa¢ sie do wskazéwek ich
producenta.

Pamietac o przetaczeniu pola grzej-
nego w odpowiednim czasie na niz-
szy stopien mocy grzejnej. Woda
nie musi bulgota¢ podczas gotowa-
nia.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Do mycia ptyty ceramicznej
nie wolno uzywac urzadzen
czyszczacych pod cisnieniem
lub strumieniem pary!

Czyszczenie plyty ceramicznej

Powierzchnie ptyty ceramicznej na-
lezy wyczysci¢ zaraz po zakoncze-
niu gotowania.

Przetrzeé ptyte wilgotng szmatkg i
dokfadnie wytrze¢ do sucha czystg
Sciereczka.

Po umyciu ptyty mozna natozyC na
powierzchnie ceramiczng srodek
pielegnacyjny, ktéry pokryje po-
wierzchnie ptyty warstwg ochronna.

Do mycia ptyty nalezy uzywac spe-
cjalnych srodkow czyszczacych np.
Cera-Fix, Vitroclen i papieru ku-
chennego.

Jak unikng¢ uszkodzen ptyty
ceramicznej?

Nie wykorzystywaé powierzchni pty-
ty ceramicznej do przechowywania
produktéw i przygotowywania posit-
kow.

Dna garnkow i patelni

Do gotowania na polach indukcyj-
nych nie wolno uzywacé garnkow i
patelni z chropowatymi dnami, gdyz
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moga zarysowac powierzchnie pty-
ty.

Nie ustawia¢ pustych garnkdéw na
wigczonych polach grzejnych. Doty-
czy to w szczegolnosci garnkow
emaliowanych i aluminiowych. Dno
garnka i ceramika ptyty mogq ulec
uszkodzeniu.

Przestrzega¢ zalecen producenta
naczyn przeznaczonych specjalnie
do gotowania na ceramicznych pty-
tach indukcyjnych.

Zalecamy, aby przed przystgpie-
niem do gotowania zawsze spraw-
dzi¢ dno naczynia.

Gorace naczynie do gotowania

Nie stawia¢ goracych garnkéw i pa-
telni na panelu z sensorami ste-
rujgcymi oraz ramie ptyty cera-
micznej.

Sél, cukier i piasek

Ziarenka cukru, soli lub piasku, kté-
re przedostang sie na ptyte cera-
miczng (np. podczas mycia wa-

rzyw), moggq zarysowacC jej po-
wierzchnie.

Twarde i ostre przedmioty

Prosze uwaza¢, aby na po-

wierzchnie ptyty nie spadty ostre lub
twarde przedmioty, gdyz mogq jg




uszkodzié. Nie nalezy ustawiac ta-
kich przedmiotow w miejscu, z kto-
rego mogqg spasc¢ na ptyte (np. pot-
ka na przyprawy umieszczona bez-
posrednio nad ptytg).

Resztki potraw, ktore wykipiaty
podczas gotowania

Cukier i potrawy z duzg zawartoscig
cukru, ktore przedostaty sie na pole
grzejne, spowodujg uszkodzenie
powierzchni ptyty. Resztki potraw
nalezy natychmiast usuna¢ specjal-
ng skrobaczkg do czyszczenia po-
wierzchni  szklanych. Zachowaé
ostroznos¢é! Skrobaczka ma bar-
dzo ostre ostrze.

Folia i tworzywa sztuczne

Folia aluminiowa i naczynia z two-
rzywa sztucznego stopig sie po
umieszczeniu na gorgcych polach
grzejnych.

Folia ochronna do piekarnikdw nie
nadaje sie do zastosowania na pty-
cie ceramicznej!

Przyktady mozliwych
uszkodzen ptyty ceramicznej

Ponizej podajemy przyktady uszko-
dzen ptyty ceramicznej, ktore nie
wptywajg ujemnie na funkcje i sta-
bilnos¢ ceramiki szklanej.

Nieréwnosci spowodowane przez
przyklejony cukier lub resztki potraw
z duzg zawartoscig cukru.

Rysy powstate wskutek zarysowa-
nia ziarenkami soli, cukru, piasku
lub przez chropowate dno garnka.

Metalicznie opalizujace przebar-
wienia powstate w wyniku wyciera-
nia sie dna garnka lub wskutek za-
stosowania nieodpowiednich $rod-
kow czyszczacych.

Starty nadruk dekoracyjny w wy-
niku zastosowania nieodpowiednie-
go srodka czyszczacego.

Powyzsze uszkodzenia ptyty
powstaly wskutek niepra-
widlowego uzytkowania oraz

nieodpowiedniej pielegnaciji
plyty i nie podlegajg gwarancji.




USUWANIE USTEREK

Niektore drobne usterki uzytkownik
moze usung¢ samodzielnie.

W przypadku wystgpienia zaktoce-
nia w funkcjonowaniu ptyty nalezy,
przed wezwaniem serwisanta, wy-
konac¢ czynnosci sprawdzajgce we-
dtug wskazowek podanych w tym
rozdziale.

Ptyta nie nagrzewa sie i lampka
kontrolna nie swieci sie.

= Sprawdzi¢, czy dotyczy to
wszystkich pol grzejnych.

= Sprawdzi¢, czy nie nastgpita
przerwa w doptywie pradu.

= Sprawdzi¢, czy bezpieczniki w
domowej instalacji elektrycznej
nie zadziataty lub czy nie sag
uszkodzone.

Po wiaczeniu ptyty zadziatat
bezpiecznik.

= Sprawdzi¢, czy pobdor mocy
wszystkich wigczonych urzadzen
nie przekroczyt maksymalnej
wartosci podfaczenia w domowej
instalacji elektrycznej.

= Sprawdzi¢, czy po wigczeniu in-
nego pola grzejnego rowniez za-
dziata bezpiecznik.

Po ustawieniu garnka

na indukcyjnym polu grzejnym
pulsuje stopien mocy grzejnej
(nie jest przekazywana moc).

= Sprawdzi¢, czy naczynie posiada
wiasciwosci  ferromagnetyczne
(wykonac test z uzyciem magne-
su).
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= Sprawdzi¢, czy $rednica dna
garnka jest dopasowana do
Srednicy pola grzejnego.

= Pozostawi¢ garnek do ostygnie-
cia, o ile podczas uzywania byt
za goragy.

= Jesli po ponownym wytgczeniu i
wigczeniu pola grzejnego,
wskaznik nie zaswieci sie, wtedy
nalezy wytaczy¢ ptyte z sieci za-
silania elektrycznego. Zaczekaé
ok. 20 sekund i ponownie podia-

czyC ptyte.

Naczynie znajdujace sie

na indukcyjnym polu nie
utrzymuje temperatury
podczas dtugiego gotowania.

= Sprawdzi¢, czy dane pole grzej-
ne prawidlowo funkcjonuje w
,zZimnym stanie”. Ptyta wypo-
sazona jest w system automa-
tycznej redukcji mocy, ktéry za-
bezpiecza jg przed nadmiernym
nagrzaniem, jesli gotujg Panstwo
bardzo dtugo w wysokiej tempe-
raturze lub na wigczonym polu
grzejnym znajduje sie puste na-
czynie.

= Mozna kontynuowaé gotowanie
na innym polu indukcyjnym do
momentu, az uzywane pole osty-
gnie.

= Jesli po krotkim czasie btad ten
powtorzy sie, wtedy nalezy zgto-
si¢ usterke w autoryzowanym
zaktadzie serwisowym. Istnieje
mozliwos¢, ze zostat uszkodzony
system wentylacyjny.




Podczas gotowania przy
ustawieniu wyzszego stopnia
mocy grzejnej naczynie
emituje szumy.

= W zaleznosci od materiatu, z
jakiego wykonane jest naczynie i
od stopnia mocy grzejnej, na-
czynie moze emitowac ciche
szumy.

Wskaznik funkgcji intensywnej
mocy grzejnej ,,PowerboostO
pulsuje i gasnie.

= W funkcji ,Powerboost” pole
grzejne pracuje z najwyzszg mo-
ca. W przypadku dtugiego czasu
gotowania jest mozliwe, ze pole
grzejne wylgczyto automatycznie
funkcje intensywnej mocy, aby
zabezpieczy¢ ptyte przed nad-
miernym nagrzaniem.

= Jesli wskaznik nie pulsuje, wtedy
pole grzejne mozna nadal uzyt-
kowad.

Wskazniki zgromadzonej
energii cieplnej indukcyjnych
pol grzejnych zapalajq sie

za poézno.

= Wskazniki zgromadzonej energii
cieplnej w polach indukcyjnych
wiaczajg sie o wiele pozniej niz
w tradycyjnych polach ze wzgle-
du na maly stopien nagrzania.
Jest to uwarunkowane systemo-
WO i nie ma ujemnego wptywu na
funkcjonowanie urzadzenia.

Zwykle szumy podczas pracy
urzadzenia

Technologia indukcyjnego systemu
nagrzewania polega na zdolnosci
wibracji okreslonych materiatéw me-
talowych, kiedy zostang poddane
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oddziatywaniu fal wysokiej czesto-
tliwosci.
W okreslonych okolicznosciach wi-

bracje te mogg wywota¢ okreslone
odgtosy.

Glebokie ,,burczenieO (tak jak np.
w transformatorze). Zjawisko to wy-
stepuje podczas gotowania na wy-
sokim stopniu mocy grzejnej. Przy-
czyng jest ilos¢ energii, jaka jest
przenoszona z ptyty na naczynie.
Szum ten zaniknie lub stanie sie
stabszy zaraz po obnizeniu mocy
grzejne;.

Cichy gwizd wystepuje w przypad-
ku pustego naczynia. Odgtos ten
zaniknie zaraz po nalaniu wody do
garnka lub wtozeniu potrawy.

Trzask: odgtos ten wystepuje w
przypadku naczyn, ktére sktadajg
sie z warstw réznych materiatow.
Odgtos spowodowany jest wibracjg
powierzchni  potaczen  réznych
warstw materiatu. Odgtos ten po-
chodzi z naczyn do gotowania i mo-
ze sie zmienia¢, w zaleznosci od
ilosci i rodzaju produktow przezna-
czonych do gotowania.

Niskie tony gwizdzace: odgtosy te
wystepujg gtownie w przypadku na-
czyn, sktadajacych sie z réznych
warstw materiatu, podczas gotowa-
nia jednoczesnie na dwoch przyle-
gajacych polach przy maksymalnej
mocy grzejnej. Gwizdy zanikajg lub
zostajg ograniczone po obnizeniu
mocy grzejnej.

Sporadyczne ,klikniecieQ odgtosy
te wystepujg podczas przetgczania
elektronicznego uktadu sterujgcego,
w szczegolnosci, kiedy jest usta-
wiony niski stopieh mocy grzejne;.

Odgtos wentylatora: wentylator
pracuje, aby zagwarantowac prawi-
diowe funkcjonowanie ukfadu elek-



tronicznego  przy kontrolowanej
temperaturze. W tym celu ptyte wy-
posazono w wentylator, ktory pracu-
je odpowiednio do rozpoznanej
temperatury przy réznych stopniach
mocy grzejnej. Wentylator moze
pracowa¢ dodatkowo juz po wytg-
czeniu ptyty, jesli rozpoznana, ze
temperatura jest za wysoka. Odgto-
sy sg zjawiskiem normalnym i nie
sygnalizujg zadnej usterki.

Na wskazniku stopnia mocy
grzejnej pojawia sie wskazanie
E i rozlega sie sygnat
dzwiekowy.

Moga wystgpic rozne przyczyny:

Na panelu z sensorami potozono
jakis przedmiot. Nalezy usungc¢
przedmiot.

Na panel z sensorami wylata sie
woda lub inny ptyn. Wytrze¢ panel.

Panel z sensorami jest zanieczysz-
czony. Wyczysci¢ panel.

Dotkng¢ pole dowolnego sensora,
aby przywrdci¢ prawidtowe funkcjo-
nowanie ptyty.

Pole grzejne wyltaczylto sie
samoczynnie podczas pracy

i na wskazniku pojawity sie na
przemian wskazania Fi 8.

System bezpieczehstwa powoduje
automatyczne  wylaczenie pola
grzejnego, jesli byto ono witaczone
przez dtuzszy czas i pracowato na
najwyzszej mocy grzejnej, tzn. nie
nastgpita zmiana ustawienia senso-
rami.

Aby umozliwi¢ kontynuowanie go-
towania, nalezy dotkna¢ pole do-
wolnego sensora.
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Wentylator wiacza sie, kiedy
plyta jest wylaczona.

Wentylator moze pracowac rowniez
po wytgczeniu piyty.

Wentylator pod ptyta ceramiczng
zapewnia odpowiednie chtodzenie i
w ten sposéb zabezpiecza podze-
spoty elektroniczne przed zbyt wy-
sokg temperaturg (np., jesli pod pty-
ta znajduje sie piekarnik i jest on
wiaczony przez dtuzszy czas).

Na wskazniku pola grzejnego
pojawiaja sie na przemian
wskazania Fi 2lub Fi 4 oraz
rozlega sie sygnat dzwiekowy.

Z powodu przegrzania panelu z
sensorami zostat przerwany doptyw
energii elektrycznej.

Jesli pojawig sie wskazania F i 2,
oznacza to, ze nie funkcjonujg pola
1i 4. Jesli pojawi sie F i 4, nie funk-
cjonuje zadne z czterech pdl grzej-
nych. W takim przypadku nalezy
zaczekaé kilka minut do momentu
ostygniecia ptyty i ponowi¢ prébe
wigczenia.

Prébowali Panstwo wilaczyé
plyte, ale panel z sensorami
nie reaguje na ustawienia.

Sprawdzi¢, czy nie zostata wigczo-
na blokada panelu sterujgcego.
Przeczyta¢ dokfadnie rozdziat o
funkcji blokady w instrukcji obstugi.

Pojawit sie symbol cl.

Napiecie sieciowe jest za niskie.
Prosze skontaktowacd sie z persone-
lem lokalnego zaktadu energetycz-
nego.



Pojawit sie symbol c2i c3.

Pole grzejne jest przegrzane i zo-
stato wylaczone przez system za-
bezpieczajacy ptyte. Zaczekac kilka
minut do momentu ostygniecia ptyty
i ponownie wiaczyc ja.

Pojawit sie symbol U400.

Ptyta jest nieprawidtowo podtgczona
do zbyt wysokiego napiecia siecio-
wego. Wytaczy¢ ptyte z sieci zasila-
nia elektrycznego, sprawdzi¢ sche-
mat podtgczenia i prawidtowo pod-

taczyc ptyte.

Jesli symbol pojawi sie ponownie,
nalezy zwroci¢ sie do autoryzowa-
nego zaktadu serwisowego.

Pojawiaja sie na przemian
wskazania Fi 0.

WytaczyC plyte z sieci zasilania
elektrycznego, zaczekac kilka minut
i ponownie podtgczyC ptyte do sieci
zasilajacej.

Jesli symbol pojawi sie ponownie,
nalezy zwroci¢ sie do autoryzowa-
nego zaktadu serwisowego.

Pojawiaja sie symbole
Er, B0, B0, P2, €3 lub BH.

Wylaczy¢ plyte z sieci zasilania
elektrycznego, zaczekac kilka minut
I ponownie podtgczyC ptyte do sieci
zasilajacej.

Jesli symbol pojawi sie ponownie,
nalezy zwroci¢ sie do autoryzowa-
nego zaktadu serwisowego.

AUTORYZOWANY SERWIS

Wszystkie urzadzenia zostaty pod-
dane szczegotowej kontroli tech-
nicznej przed opuszczeniem fabryki.

Jednakze nie mozna wykluczy¢, ze
podczas eksploatacji urzgdzenia
wystgpi awaria.

W takim przypadku prosze zwrdcic
sie do autoryzowanego =zaktadu
serwisowego. Prosze zapoznacC sie
z warunkami gwarancji, podanymi
na karcie gwarancyjne;.

Gwarancja nie obejmuje elementow
szklanych i dekoracyjnych oraz
szkdéd powstatych wskutek niewta-
Sciwej obstugi i uzytkowania ptyty.

Urzadzenie mogq naprawiaé wy-
lacznie pracownicy autoryzowa-
nych zakladéw serwisowych.

Naprawy wykonywane przez
osoby nieuprawnione stwarzaja
powazne zagrozenie dla uzyt-
kownika urzadzenia.
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W przypadku wezwania technika
serwisowego do usuniecia uste-
rek, ktére nie powstaty z powodu
biedu produkcyjnego ptyty, wte-
dy klient pokrywa koszty porady i
dojazdu pracownika serwisu.

Przy  telefonicznym  zgtoszeniu
usterki w autoryzowanym zaktadzie
serwisowym nalezy poda¢ numer
seryjny urzadzenia (E) i numer fa-
bryczny produktu (FD), ktére znaj-
dujg sie na tabliczce znamionowe]
na spodzie ptyty lub w dokumentacji
techniczne,.

Prosze wpisac te numery ponizej:




& Uwaga!

Nie wolno ingerowa¢ do wnetrza
plyty!!!

Gwarancja

Warunki gwarancji podane sg w
karcie gwarancyjnej, dotgczonej do
zakupionego urzadzenia.

Urzadzenie dopuszczone jest do
obrotu na terenie Polski.

Producent zastrzega sobie
prawo do wprowadzania
zmian technicznych!!

Uwaga!

Urzadzenie spetnia wymogi obo-
wigzujacych przepisow bezpie-
czenstwa i norm o tolerancji elek-
tromagnetycznej.

Osoby posiadajace rozrusznik
serca, jak rowniez osoby noszace
np. aparaty stuchowe, nie powin-
ny obstugiwaé ptyty indukcyjne;.

AKRYLAMID W PRODUKTACH SPOZYWCZYCH

Obecnie prowadzone sg badania
nad szkodliwoscig akrylamidu w
produktach spozywczych. Ponizsze
informacje zostaty przygotowane na
podstawie aktualnych wynikéw prac
naukowo-badawczych.

Jak powstaje akrylamid?

Akrylamid nie powstaje w produk-
tach spozywczych w wyniku zanie-
czyszczen zewnetrznych. Do jego
powstania dochodzi bezposrednio
podczas przygotowania potraw, za-
wierajgcych w swoim skfadzie
weglowodany i biatko.

Na obecnym etapie badan nie jest
jeszcze doktadnie wiadomo, dla-
czego zachodzi zjawisko powsta-
wania akrylamidu, jednakze udo-
wodniono, ze ilos¢ powstajgcego
akrylamidu zalezy w duzym stopniu
od nastepujgcych czynnikow:

= wysoka temperatura,

= niewielka  zawartos¢  wody

w produktach spozywczych,

= mocne przyrumienienie produk-
tow.

33

W jakich potrawach powstaje
najczesciej akrylamid?

Akrylamid powstaje przede wszyst-
kim w trakcie przygotowania potraw
w wysokiej temperaturze. Dotyczy
to przede wszystkim przyrzadzania
produktow zbozowych i ziemnia-
czanych, jak np.: chipsy ziemnia-
czane, frytki, tosty, buiki, chleb, de-
likatne wypieki z ciasta kruchego
(keksy, pierniki, stodkie pieczywo z
przyprawg korzenng).

Co nalezy robi¢, aby...

Aby podczas pieczenia, smazenia i
pieczenia na grillu zapobiec po-
wstawaniu  wysokiego  poziomu
akrylamidu, nalezy stosowac sie do
zalecen, ktore zostaty opublikowane
na ten temat przez AIDD (broszura
informacyjna ,Acrylamid” wydana
przez AID i BMVL, stan na grudzien
2002; strona internetowa:
http://www.aid.de) i BMVEL (komu-
nikat prasowy 365 BMVEL z dnia
4.12.2002r., strona internetowa:




http://www.verbraucherministerium.
de).

Informacje ogoélne

Do smazenia tradycyjnego i smaze-
nia w gtebokim ttuszczu nalezy
uzywacC mozliwie jak najSwiezszych
ziemniakow.

Ziemniaki nalezy przechowywaé¢ w
temperaturze powyzej +8°C.

Przyrzadzane potrawy z ziemnia-
kow (np. frytki) nalezy przyrumie-
niac tylko na jasnoztoty kolor.

Potrawy nalezy piec lub smazyc¢
(tradycyjnie i w gtebokim ttuszczu)
mozliwie jak najkréce;.

Smazenie w gtebokim ttuszczu

Temperatura tluszczu (np. podczas
smazenia frytek) nie powinna prze-
kracza¢ 175°C.

Jesli jest to mozliwe, temperature
nalezy zmierzy¢ specjalnym termo-
metrem do pomiaru temperatury
ttuszczu.

Optymalny stosunek ilosci smazo-
nego produktu do ilosci ttuszczu
powinien wynosi¢ przynajmniej 1:10
lub 1:15. Np. na okoto 100g frytek
powinno przypadac 1,5 | oleju.

Kawatki  pokrojonych  $wiezych
ziemniakow na frytki nalezy przed
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smazeniem moczy¢ w wodzie przez
okoto godzine.

Potrawy nalezy smazy¢ mozliwie
krotko, do uzyskania jasnego, zto-
tego koloru.

Smazenie na patelni

Frytki lub chipsy nalezy przed sma-
zeniem na patelni lekko ugotowaé w
osolonej wodzie. Do smazenia su-
rowych ziemniakow nalezy uzywac
margaryny zamiast oleju lub oleju z
niewielka ilodcig margaryny.

Jesli jest to mozliwe, temperature
nalezy zmierzyC specjalnym termo-
metrem do pomiaru temperatury
powierzchniowej na patelni. W tym
celu nalezy zaopatrzyC sie w ter-
mometr  powierzchniowy,  ktéry
mozna naby¢ w sklepach specjali-
stycznych  (np. termometr po-
wierzchniowy Bst o numerze
0900.0519 firmy Testo).

Wskazowka dotyczaca smazenia
na patelni

Rozgrza¢ patelnie, ustawiajac 9
stopien mocy grzejnej na polu.
Kiedy temperatura na patelni osia-
gnie 150°C, nalezy przetaczyé na
nizszy, wybrany stopien mocy grzej-
nej.



