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O
c
h

ro
n

a
 ś

ro
d

o
w

is
k
a
: 

To urządzenie zostało oznaczone zgodnie z
D

yrektyw
ą E

uropejską 2002/96/E
C

 oraz polską
U

staw
ą z

dnia 29 lipca 2005 r. o
zużytym

 sprzęcie elektrycznym
 i

elektronicznym
 (D

z.U
. 

N
r 180/2005, poz. 1495) sym

bolem
 przekreślonego kontenera na odpady. 

Takie oznakow
anie inform

uje, że sprzęt ten, po okresie jego użytkow
ania nie m

oże być um
iesz-

czany łącznie z
innym

i odpadam
i pochodzącym

i z
gospodarstw

a dom
ow

ego. 

U
żytkow

nik jest zobow
iązany do oddania go prow

adzącym
 punkty zbiórki zużytego sprzętu

elektrycznego i
elektronicznego. P

row
adzący punkty zbiórki, w

tym
 lokalne punkty zbiórki,

sklepy oraz gm
inne jednostki, tw

orzą odpow
iedni system

 um
ożliw

iający oddanie tego sprzętu. 

W
łaściw

e postępow
anie ze zużytym

 sprzętem
 elektrycznym

 ielektronicznym
 przyczynia się do

uniknięcia szkodliw
ych dla zdrow

ia ludzi iśrodow
iska naturalnego konsekw

encji, w
ynikających

z
obecności składników

 niebezpiecznych oraz niew
łaściw

ego składow
ania iprzetw

arzania ta-
kiego sprzętu. 

1

G
R

A
T

U
L

U
J
E

M
Y

!

K
upując opiekacz z

funkcją grilla m
arki H

B
, w

ybrali P
aństw

o jedno z
najlep-

szych tego typu urządzeń dostępnych obecnie na rynku. P
raw

idłow
o uży-

w
any ikonserw

ow
any opiekacz zapew

ni P
aństw

u w
iele lat satysfakcjonują-

cego działania. 

P
rz

e
p

is
y
 b

e
z
p

ie
c
z
e

ń
s
tw

a
:

P
rzed rozpoczęciem

 użytkow
ania opiekacza należy dokładnie zapoznać się z

niniejszą instruk-
cją obsługi ibezw

zględnie jej przestrzegać. Instrukcję obsługi w
raz dow

odem
 zakupu należy

przechow
yw

ać w
łatw

o dostępnym
 m

iejscu. 

N
ależy upew

nić się, że napięcie w
sieci jest takie sam

o jak w
skazane na urządzeniu. 

W
celu uniknięcia pożaru, w

zględnie w
strząsu elektrycznego należy podłączyć urządzenie

bezpośrednio do gniazdka elektrycznego całkow
icie w

suw
ając do niego w

tyczkę. N
ie nale-

ży używ
ać kabla przedłużającego. 

Zaw
sze należy w

yłączać urządzenie ze źródła prądu, jeżeli w
danej chw

ili nie jest używ
ane

bądź następuje zam
iana akcesoriów

 lub czyszczenie urządzenia. A
by w

yłączyć urządzenie
z

sieci, należy nacisnąć przycisk O
N

/O
FF, a

następnie w
yciągnąć w

tyczkę z
gniazda. W

ŻA
D

-
N

Y
M

 W
Y

P
A

D
K

U
 nie należy ciągnąć za przew

ód. 
N

iniejszy sprzęt nie jest przeznaczony do użytkow
ania przez osoby (w

 tym
 dzieci) o

ograni-
czonej zdolności fizycznej, czuciow

ej lub psychicznej, osoby nie m
ające dośw

iadczenia lub
znajom

ości sprzętu, chyba, że odbyw
a się to pod nadzorem

 lub zgodnie z
instrukcją użytko-

w
ania sprzętu, przekazaną przez osoby odpow

iadające za ich bezpieczeństw
o. N

ależy zw
ró-

cić uw
agę, aby dzieci nie baw

iły się sprzętem
. 

U
rządzenie przeznaczone jest W

Y
ŁĄ

C
ZN

IE
 do użytku dom

ow
ego przez osoby dorosłe ipo-

w
inno znajdow

ać się poza zasięgiem
 dzieci. 

N
ie w

olno zostaw
iać urządzenia podłączonego do źródła zasilania bez nadzoru ze w

zględu
na m

ożliw
ość pow

stania pożaru. 
P

rzed użyciem
 należy spraw

dzić, czy urządzenie nie jest uszkodzone, należy zw
rócić szcze-

gólną uw
agę na przew

ód zasilający. Jeżeli jakakolw
iek część jest uszkodzona nie należy ko-

rzystać z
urządzenia. 

W
celu zapew

nienia w
łaściw

ego działania urządzenia należy upew
nić się, czy zostało ono

um
ieszczone na tw

ardej, w
yrów

nanej oraz suchej pow
ierzchni. 

W
trakcie użytkow

ania pokryw
a opiekacza oraz inne jego elem

enty stają się gorące, w
zw

iąz-
ku z

czym
 należy zachow

ać szczególną ostrożność. 
N

ie w
łączać urządzenia, gdy w

pobliżu znajdują się w
ybuchow

e i/lub łatw
opalne opary. 

N
ie należy w

ystaw
iać urządzenia na działanie prom

ieni słonecznych, gorących pow
ierzchni,

w
ilgoci, ostrych kraw

ędzi itym
 podobnych. 

N
ie staw

iać urządzenia w
pobliżu nieosłoniętego płom

ienia, urządzeń kuchennych lub
grzew

czych, zasłon, firanek itp. 
W

trakcie użytkow
ania opiekacz pow

inien znajdow
ać się m

in. 50 cm
 od ścian, m

ebli itp. 
P

rzew
ód zasilający nie pow

inien zw
isać ze stołu, blatu lub tp., ani dotykać żadnych gorących

pow
ierzchni. 

U
rządzenia N

IE
 W

O
LN

O
 zanurzać w

w
odzie lub jakim

kolw
iek innym

 roztw
orze. 

Zaw
sze przed podniesieniem

 opiekacza należy odłączyć przew
ód zasilający z

gniazdka. 
P

odczas pierw
szego użycia z

opiekacza m
oże w

ydobyw
ać się nieprzyjem

ny zapach. Jest to
zjaw

isko norm
alne inie oznacza uszkodzenia urządzenia. Zjaw

isko to po krótkim
 czasie m

inie. 
W

przypadku aw
arii lub uszkodzenia urządzenia albo któregokolw

iek z
jego elem

entów
, na-

leży dostarczyć je S
przedaw

cy albo A
utoryzow

anem
u P

unktow
i S

erw
isow

em
u w

celu prze-
prow

adzeniu napraw
y albo w

ym
iany. 

N
a produkt udziela się gw

arancji na okres 24 m
iesięcy, która obejm

uje w
ady pow

stałe
z

przyczyn tkw
iących w

sprzedanym
 urządzeniu. G

w
arant zobow

iązuje się do bezpłat-
nego usunięcia ew

entualnej niespraw
ności urządzenia, pod w

arunkiem
 w

ykorzystyw
a-

nia go zgodnie z
przeznaczeniem

 izaleceniam
i Instrukcji O

bsługi oraz przedstaw
ienia

praw
idłow

o w
ypełnionej karty gw

arancyjnej w
raz oryginalnym

 dow
odem

 zakupu. 

N
apraw

a gw
arancyjna urządzenia zostanie w

ykonana w
m

ożliw
ie najkrótszym

 ter-
m

inie, nie przekraczającym
 14 dni roboczych od daty zgłoszenia usterki. Term

in ten
m

oże w
w

yjątkow
ych przypadkach ulec w

ydłużeniu do 21 dni roboczych, jeżeli na-
praw

a będzie w
ym

agać sprow
adzenia części zam

iennych z
zagranicy. 

Zakres niniejszej G
w

arancji nie obejm
uje żadnych uszkodzeń m

echanicznych. 

G
w

arancja niniejsza nie znajduje zastosow
ania w

sytuacji, jeżeli: 
urządzenie lub dow

ód jego zakupu będą niezgodne ze sobą lub niem
ożliw

e bę-
dzie odczytanie znajdujących się na nich danych,
num

er seryjny urządzenia będzie zniszczony lub nieczytelny,
stw

ierdzona zostanie ingerencja nieupow
ażnionych osób lub nieautoryzow

anych
zakładów

 serw
isow

ych, 
uszkodzenie pow

stanie z
przyczyn natury zew

nętrznej tj.: zjaw
iska atm

osferyczne,
w

yładow
ania elektryczne itp.

G
w

arant m
oże uchylić się od dotrzym

ania term
inu w

ykonania napraw
y gw

arancyj-
nej, jeżeli zaistnieją zakłócenia w

działalności jego przedsiębiorstw
a, spow

odow
ane

nieprzew
idyw

alnym
i okolicznościam

i, w
szczególności takim

i jak: niepokoje spo-
łeczne, klęski żyw

iołow
e, ograniczenia im

portow
e itp.

P
odstaw

ę do rozstrzygania ew
entualnych sporów

 pow
stałych w

trakcie realizacji
upraw

nień w
ynikających z

niniejszej G
w

arancji, stanow
ić będą przepisy praw

a obo-
w

iązujące na terytorium
 R

zeczypospolitej P
olskiej. 

G
w

arancja niniejsza nie w
yłącza, nie ogranicza ani nie zaw

iesza upraw
nień K

upują-
cego w

ynikających z
niezgodności tow

aru
z um

ow
ą. 

W
 przypadku  produktu zakupionego przez przedsiębiorcę na fakturę VA

T, okres
gw

arancji zostaje skrócony do 12 m
iesięcy

L
is

ta
 p

u
n

k
tó

w
 s

e
rw

is
o

w
y
c
h

 z
n

a
jd

u
je

 s
ię

 n
a
 s

tro
n

ie
w

w
w

.h
b

p
o
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k
a
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o
m

.p
l
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O
p

is
 p

ro
d

u
k
tu

:

O
piekacz P

M
1801D

S
 daje m

ożliw
ość użytkow

ania w
dw

óch w
ersjach —

 jako opiekacza do ka-
napek, m

ięs, ryb, w
arzyw

 itp. oraz jako klasycznego grilla elektrycznego o
dużej, płaskiej po-

w
ierzchni grzejnej. 

1. R
ączka pokryw

y opiekacza
2. O

dprow
adzenie w

ytopionego tłuszczu
3. G

órna idolna płyta grzejna, pokryte nie przyw
ierającą pow

łoką teflonow
ą

4. P
rzycisk zw

alniający blokadę pokryw
y (funkcja grilla) 

5. U
chylne przednie nóżki 

6. P
anel sterow

ania 
7. Tacka na w

ytopiony tłuszcz
8. M

iejsce na naw
inięcie przew

odu zasilającego

P
a
n

e
l s

te
ro

w
a
n

ia
: 

1. P
rzycisk O

N
/O

FF —
 w

łącznik/w
yłącznik

2. P
rzyciski regulacji tem

peratury iczasu
pracy

3. W
yśw

ietlacz LE
D

4. P
rzycisk funkcji TIM

E
R

5. P
rzycisk funkcji przypiekania S

E
A

R

U
w

a
g

a
:

P
rzed rozpoczęciem

 pracy należy spraw
dzić czy żaden z elem

entów
 urządzenia nie

jest uszkodzony. U
szkodzone urządzenie m

oże zagrażać bezpieczeństw
u. 

5

3. P
o całkow

itym
 rozłożeniu grilla należy zw

rócić uw
agę aby przew

ód zasilający nie dotykał żadnej
z

nagrzew
ających się części urządzenia oraz aby tacka na w

ytopiony tłuszcz znajdow
ała się pod

obydw
om

a odprow
adzeniam

i w
ytopionego tłuszczu. 

4. P
ozostała obsługa urządzenia tak jak w

w
ersji opiekacza (patrz w

yżej). 

C
z
y
s
z
c
z
e

n
ie

 o
p

ie
k
a
c
z
a
: 

P
rzed rozpoczęciem

 czyszczenia opiekacz pow
inien całkow

icie ostygnąć. 
P

łyty grzejne oraz obudow
ę należy m

yć zw
ilżoną ściereczką lub gąbką z

dodatkiem
 środka

do m
ycia naczyń. U

rządzenia N
IE

 W
O

LN
O

 zanurzać w
w

odzie. 
D

o m
ycia należy używ

ać w
yłącznie m

iękkich, nie rysujących gąbek. N
IE

 W
O

LN
O

 używ
ać

m
etalow

ych czyścików
. 

P
o um

yciu urządzenie należy dokładnie w
ytrzeć ipozostaw

ić do w
yschnięcia w

szelkich nie-
dostępnych m

iejsc. 
P

rzew
ód zasilający należy przetrzeć w

ilgotną ściereczką z
dodatkiem

 środka czyszczącego,
a

następnie w
ytrzeć do sucha. 

P
rz

e
c
h

o
w

y
w

a
n

ie
 u

rz
ą
d

z
e

n
ia

: 

U
rządzenie należy przechow

yw
ać w

suchym
 ichłodnym

 m
iejscu. Jeżeli urządzenie nie będzie

się używ
ane przez dłuższy okres czasu, zaleca się jego dokładne oczyszczenie iponow

ne za-
pakow

anie w
oryginalne opakow

anie lub inne opakow
anie chroniące przed kurzem

. 

S
zczegółow

e przepisy na potraw
y, które m

ożna przygotow
ać przy pom

ocy niniejszego opie-
kacza, znajdziecie P

aństw
o na naszej stronie internetow

ej w
w

w
.h

b
p

o
ls

k
a
.c

o
m

.p
l.w

zakładce
dow

nloads. 

Życzym
y satysfakcji z

użytkow
ania zakupionego urządzenia izapraszam

y do zapoznania się 
z pozostałą ofertą naszej firm

y na stronie internetow
ej w

w
w

.h
b

p
o

ls
k
a
.c

o
m

.p
l.

D
a
n

e
 te

c
h

n
ic

z
n

e
: 

M
oc 1800 W

—
krotki czas nagrzew

ania opiekacza
E

lektroniczny term
ostat —

 regulacja tem
peratury grzania w

zakresie od 155 do 230° C
Tryb przypiekania „S

E
A

R
” —

 260° C
Funkcja grilla —

 m
ożliw

ość użycia urządzenia jako poziom
ej, podw

ójnej pow
ierzchni grzejnej

TIM
E

R
 —

 m
ożliw

ość ustaw
ienia czasu pracy w

zakresie od 1
do 20 m

in. 
P

ow
ierzchnia grzejna pokryta nie przyw

ierającą pow
łoką teflonow

ą 
Zm

ienny kąt ustaw
ienia pokryw

y opiekacza
B

ardzo czytelny iw
ygodny w

użyciu panel sterow
ania

M
iejsce na naw

inięcie przew
odu zasilającego

Ś
w

ietlna kontrolka zasilania igotow
ości do opiekania

N
apięcie: 230 V

 ~
, 50/60 H

z
W

aga produktu: 3,20 kg

P
roducent zastrzega sobie praw

o do zm
iany specyfikacji technicznej urządzenia. 

P
rodukt spełnia w

ym
agania D

yrektyw
 E

uropejskich: 2002/95/E
C

, 2004/108/E
C

, 2006/95/E
C

.
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10. C
zas przygotow

ania potraw
 jest uzależniony od użytych produktów

 iod osobistych preferencji. 
11. P

o zakończeniu użytkow
ania opiekacza należy w

yłączyć urządzenie za pom
ocą przycisku

O
N

/O
FF (6), w

yciągnąć w
tyczkę z

gniazda elektrycznego ipozostaw
ić urządzenie do ostygnię-

cia. W
ŻA

D
N

YM
 W

YP
A

D
K

U
 nie należy ciągnąć za przew

ód zasilający. 
12. W

 przypadku, jeżeli w
łączony opiekacz pozostaw

i się na 60 m
in. urządzenie autom

atycznie się
w

yłączy. 

F
u

n
k
c
ja

 T
IM

E
R

'A
:

O
piekacz w

yposażony został w
funkcję TIM

E
R

'a —
 w

yłącznika czasow
ego. C

zas pracy urzą-
dzenia m

ożna zaprogram
ow

ać w
przedziale od 1

do 20 m
in. (co 1

m
in.). 

1. W
 celu aktyw

ow
ania tej funkcji, należy użyć przycisku TIM

E
R

 (4) na panelu sterow
ania. N

a-
ciśnięcie przycisku spow

oduje pojaw
ienie się na w

yśw
ietlaczu LE

D
 (3) cyfry 5

(5 m
in.). 

2. Za pom
ocą przycisków

 regulacji czasu pracy (2) należy ustaw
ić żądany czas pracy opiekacza.

N
a w

yśw
ietlaczu LE

D
 (3) pojaw

i się odpow
iednia w

artość iz
upływ

em
 czasu będzie ona m

alała. 
3. W

 przypadku chęci zm
iany tem

peratury po aktyw
ow

aniu funkcji TIM
E

R
'a, należy za pom

ocą
przycisku TIM

E
R

 (4) przejść z
pow

rotem
 do trybu regulacji tem

peratury, ustaw
ić w

łaściw
ą

tem
peraturę, a

następnie ponow
nie aktyw

ow
ać funkcję TIM

E
R

'a. 
4. P

o upływ
ie zaprogram

ow
anego czasu na w

yśw
ietlaczu pojaw

i się cyfra (0) a
urządzenie au-

tom
atycznie przejdzie do w

yjściow
ego ustaw

ienia tem
peratury pracy 155° C

. 

T
ry

b
 p

rz
y
p

ie
k
a
n

ia
 „S

E
A

R
”:

P
o za standardow

ą regulacją tem
peratury pracy, opiekacz posiada dodatkow

o tryb przypieka-
nia „S

E
A

R
”. Tryb ten polega na krótkotrw

ałym
 (90 sekund) iintensyw

nym
 (260° C

) przypiecze-
niu produktów

 znajdujących się na opiekaczu. 

1. W
celu użycia tego trybu, po w

łączeniu opiekacza, należy użyć przycisku S
E

A
R

 (5) na pa-
nelu sterow

ania. N
aciśnięcie przycisku spow

oduje pojaw
ienie się na w

yśw
ietlaczu LE

D
 (3)

m
igającej liczby 260 —

 oznacza to nagrzew
anie się płyt grzejnych (3). 

2. P
o osiągnięciu tem

peratury 260 stopni słyszalny będzie krótki sygnał dźw
iękow

y a
liczba 260

przestanie m
igać. O

piekacz zacznie od tego m
om

entu pracow
ać w

tem
peraturze 260 stopni. 

3. P
o upływ

ie 90 sekund tryb „S
E

A
R

” w
yłączy się autom

atycznie, a
urządzenie ponow

nie w
ró-

ci do w
cześniejszych ustaw

ień. 
4. Tryb „S

E
A

R
” m

ożna w
każdym

 m
om

encie w
yłączyć po przez naciśnięcie przycisku S

E
A

R
 (5)

na panelu sterow
ania. 

U
ż
y
tk

o
w

a
n

ie
 w

 w
e

rs
ji g

rilla
:

1. O
piekacz należy um

ieścić na tw
ardej, w

yrów
nanej oraz suchej pow

ierzchni.
2. Podnieść 

pokryw
ę 

opiekacza 
za 

pom
ocą 

rączki 
(1). 

W
 

m
om

encie, 
kiedy 

pokryw
a 

będzie
znajdow

ała się w
 pionie, za pom

ocą przycisku (4) zw
olnić blokadę pokryw

y i otw
orzyć ją do końca.

3

Z
a
s
a
d

y
 u

ż
y
tk

o
w

a
n

ia
 o

p
ie

k
a
c
z
a
: 

Przed pierw
szym

 użyciem
 płyty grzejne (3) pow

inny zostać um
yte zw

ilżoną ściereczką lub gąbką,
a

następnie w
ytarte do sucha papierow

ym
 ręcznikiem

. U
rządzenia N

IE
 W

O
LN

O
 zanurzać w

w
odzie. 

Płyty grzejne opiekacza zostały pokryte nie przyw
ierającą pow

łoką teflonow
ą, w

zw
iązku z

czym
 na-

leży używ
ać w

yłącznie plastikow
ych lub drew

nianych akcesoriów
. N

IE
 W

O
LN

O
 używ

ać żadnych
ostrych przedm

iotów
, poniew

aż m
ogą one uszkodzić pow

łokę, którą pokryte są płyty grzejne. 
D

la osiągnięcia lepszych efektów
, przed w

łączeniem
 opiekacza zaleca się pokrycie płyt grzej-

nych cienką w
arstw

a oleju roślinnego. 
W

sytuacji użytkow
ania urządzenia w

w
ersji grilla, zaleca się um

ieszczenie go pod w
yciągiem

kuchennym
 —

 dzięki tem
u cały dym

 pow
stający podczas grillow

ania zostanie pochłonięty inie
rozprzestrzeni się po m

ieszkaniu. G
rill w

olno um
ieszczać W

YŁĄ
C

ZN
IE

 na chłodnych, rów
nych

istabilnych pow
ierzchniach. 

W
przypadku zam

iaru użytkow
ania opiekacza z

zam
kniętą pokryw

ą, należy zw
rócić uw

agę, aby
w

szystkie produkty m
iały podobną grubość. 

W
celu osiągnięcia w

łaściw
ego efektu grillow

ania, należy zw
rócić uw

agę czy górna płyta usta-
w

iona jest rów
nolegle do przygotow

yw
anych produktów

 oraz czy produkty um
ieszczone są po

środku grilla. C
o jakiś czas m

ożna przydusić produkty za pom
ocą rączki górnej płyty grzejnej. 

D
la zachow

ania soczystości przygotow
yw

anych produktów
, zaleca się ustaw

ienie na początku
opiekania w

yższej tem
peratury, a

następnie jej obniżenie. 

U
w

a
g

a
:

W
trakcie użytkow

ania pokryw
a opiekacza staje się bardzo gorąca, w

zw
iązku z

czym
należy zachow

ać szczególną ostrożność. 

U
ż
y
tk

o
w

a
n

ie
 w

w
e
rs

ji o
p

ie
k
a
c
z
a
:

1. O
dw

rócić opiekacz iustaw
ić nóżki na spodzie opiekacza w

(5) w
pozycji pokazanej za rysunku

poniżej. U
łatw

i to spływ
anie w

ytopionego tłuszczu do tacki (8). 

2. U
m

ieścić opiekacz na tw
ardej, w

yrów
nanej oraz suchej pow

ierzchni. 
3. W

sunąć z
tyłu urządzenia tackę na w

ytopiony tłuszcz (8). 
4. P

odłączyć przew
ód zasilający do gniazda elektrycznego. N

a w
yśw

ietlaczu LE
D

 (3) pojaw
ią się

3
poziom

e kreski (---). 
5. W

łączyć opiekacz za pom
ocą przycisku O

N
/O

FF (1) na panelu sterow
ania. N

a w
yśw

ietlaczu
LE

D
 (3) pojaw

i się liczba (155), oznaczająca najniższą z
m

ożliw
ych tem

peratur pracy. 
6. Za pom

ocą przycisków
 regulacji tem

peratury (2) ustaw
ić w

łaściw
ą tem

peraturę pracy opiekacza.
P

o ustaw
ieniu żądanej tem

peratury cyfry na w
yśw

ietlaczu LE
D

 (3) zaczną m
igać, oznacza to na-

grzew
anie się płyt grzejnych (3). Zakres dostępnych tem

peratur to 155–230° C
, co 15 stopni. 

7. K
iedy cyfry na w

yśw
ietlaczu LE

D
 (3) przestaną m

igać, oznaczać to będzie, że opiekacz jest od-
pow

iednio nagrzany. W
celu skrócenia czasu nagrzew

ania zaleca się pozostaw
ienie opiekacza

z
zam

kniętą pokryw
ą. C

zas nagrzew
ania to ok. 2–3

m
in. 

8. P
odnieść pokryw

ę opiekacza za pom
ocą rączki (1). O

tw
ierając pokryw

ę należy zachow
ać szcze-

gólną ostrożność, poniew
aż w

trakcie użytkow
ania opiekacza staje się ona bardzo gorąca. 

9. U
m

ieścić przygotow
ane w

cześniej produkty na dolnej płycie grzejnej (3) iw
zależności od potrzeb

preferencji zam
knąć pokryw

ę opiekacza albo pozostaw
ić ją otw

artą. Zam
knięcie pokryw

y opiekacza
pow

oduje, iż przygotow
anie potraw

y zajm
ie m

niej czasu inie będzie konieczne obracanie produk-
tów

 na drugą stronę. 

i
s
t
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u
k
c
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