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Z MYSLA O TOBIE

Dziekujemy za zakup urzgdzenia Electrolux. Jest ono owocem dziesigcioleci
doswiadczen i innowacji. To przydatne i stylowe urzadzenie zostato
zaprojektowane z mysla o Tobie. Uzytkujac je, zawsze ma sie pewnos¢
uzyskania wspaniatych efektow.
Witamy w Swiecie marki Electrolux!
Zapraszamy do naszej witryny internetowej, aby:
Uzyska¢ wskazowki dotyczace uzytkowania, broszury, pomoc w
@ rozwigzywaniu probleméw oraz informacje dotyczace serwisu:
www.electrolux.com/support
g Zarejestrowa¢ produkt, aby otrzymac lepszg obstuge serwisowa:
a/ www.registerelectrolux.com

Naby¢ akcesoria, materiaty eksploatacyjne i oryginalne czesci zamienne do
% urzadzenia:

www.electrolux.com/shop

OBStUGA KLIENTA | SERWIS

Zalecamy stosowanie oryginalnych czesci zamiennych.

Kontaktujgc sie z autoryzowanym centrum serwisowym, nalezy przygotowac
ponizsze dane: informacje o modelu, numer produktu, numer seryjny.
Informacje te mozna znalez¢ na tabliczce znamionowe;.

AOstrzezenie/przestroga — informacje dotyczgce bezpieczenstwa
® Ogolne informacje i wskazdéwki
Informacje dotyczace Srodowiska naturalnego

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ wprowadzenia zmian bez wczesniejszego
powiadomienia.
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1. A INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed przystgpieniem do instalacji i rozpoczeciem
eksploatacji urzgdzenia nalezy uwaznie zapoznac sie z
dotgczong instrukcjg obstugi. Producent nie odpowiada
za obrazenia ciata ani szkody spowodowane
nieprawidtowg instalacjg lub eksploatacjg produktu.
Nalezy zachowac instrukcje obstugi w bezpiecznym i
tatwo dostepnym miejscu w celu wykorzystania w
przysziosci.

1.1 Bezpieczenstwo dzieci i 0sdéb o ograniczonych
zdolnosciach ruchowych, sensorycznych lub
umystowych

- Urzadzenie mogg obstugiwac dzieci po ukonczeniu
0smego roku zycia oraz osoby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych, a takze nieposiadajgce odpowiedniej
wiedzy lub dodwiadczenia, jesli bedg one
nadzorowane lub zostang poinstruowane w zakresie
bezpiecznego korzystania z urzgdzenia i bedg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen.

- Dzieci w wieku od 3 do 8 lat i osoby 0 znacznym
stopniu niepetnosprawnosci nie powinny zblizac sie
urzgdzenia, jesli nie znajdujg sie pod statym
nadzorem.

- Dzieci ponizej 3 roku zycia nie powinny zbliza¢ sie do
urzgdzenia, jesli nie znajdujg sie pod statym
nadzorem.

- Nie pozwalac dzieciom na zabawe urzgdzeniem.

- Przechowywac opakowanie w miejscu niedostepnym
dla dzieci lub pozby¢ sie go w odpowiedni sposoéb.

- Dzieciom i zwierzetom nie powinny zblizac sie do
pracujgcego lub stygngcego urzgdzenia. tatwo
dostepne elementy urzgdzenia mogg mocno
nagrzewac sie podczas jego uzytkowania.

- Jesli urzgdzenie wyposazono w blokade
uruchomienia, zaleca sie jej wigczenie.
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- Dzieci nie powinny zajmowac sie czyszczeniem ani
konserwacjg urzgdzenia bez odpowiedniego nadzoru.

1.2 Ogodlne zasady bezpieczenstwa

- Instalacji urzgdzenia i wymiany jego przewodu
zasilajgcego moze dokonac wytacznie osoba o
odpowiednich kwalifikacjach.

- OSTRZEZENIE: Podczas pracy urzgdzenie i jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiej
temperatury. Nalezy zachowac ostrozno$¢, aby
unikng¢ kontaktu z elementami grzejnymi.

- Podczas wyjmowania i wktadania akcesoriow lub
naczyn nalezy zawsze uzywac rekawic kuchennych.

- Przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnosci
konserwacyjnych nalezy odtgczy¢ urzadzenie od
zasilania.

- OSTRZEZENIE: Aby unikng¢ porazenia pragdem,
przed przystgpieniem do wymiany zarowki nalezy
upewnic sie, ze urzgdzenie jest wytgczone.

- Nie uruchamiac¢ urzgdzenia przed zainstalowaniem go
w zabudowie.

- Nie czysci¢ urzgdzenia za pomocg myjek parowych.

- Do czyszczenia szyb w drzwiach nie uzywac
Sciernych srodkéw czyszczgcych ani ostrych,
metalowych myjek, poniewaz mogg one porysowac
powierzchnie, co moze skutkowac peknieciem szkta.

- Jesli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony, musi go
wymieni¢ producent, autoryzowane centrum
serwisowe lub inna wykwalifikowana osoba, aby
zapobiec ryzyku porazenia prgdem.

- Aby wymontowac prowadnice blach, nalezy odciagnac
najpierw ich przednig, a nastepnie tylng czes¢ od
bocznych Scianek. Zamontowac prowadnice blach w
odwrotnej kolejnosci.

- Nalezy stosowac wytacznie termosonde zalecang do
danego modelu urzadzenia.
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2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2.1 Instalacja

. Szerokos¢ tylnej 559 mm
OSTRZEZENIE! czesci urzadzenia
Urzadzenie moze =
zainstalowaé wytgcznie Gieboko$¢ urzadze- 567 mm
wykwalifikowana osoba. nia
Usuna¢ wszystkie elementy Gleboko$¢ czesci 546 mm
opakowania. urzadzenia do zabu-
Nie instalowac¢ ani nie uzywac dowy
uszkodzonego urzqdzema._ Gtebokos¢ z otwar- 1027 mm
Nalezy postepowaé zgodnie z - A
h o " tymi drzwiami
instrukcjg instalacji dotgczong do
urzgdzenia. Minimalna wielko$¢ 560 x 20 mm
Zachowac¢ ostroznos¢ podczas otworu wentylacyj-
przenoszenia urzadzenia, poniewaz nego. Otwoér umiejs-
jest ono ciezkie. Nalezy zawsze cowiony w tylnej do-
stosowaé rekawice ochronne i mie¢ Inej czesci szafki
na stopach petne obuwie. —
Nigdy nie ciggng¢ urzadzenia za Dtugos¢ przewodu 1500 mm
uchwyt. zasilajacego Prze-
Zainstalowac urzadzenie w wod jest umiejsco-
odpowiednim i bezpiecznym miejscu, wiony w prawym tyl-
ktére spetnia wymagania instalacyjne. nym rogu
e Zachowa¢ minimalne odstepy od Whkrety mocujace o5 imm

innych urzadzen i mebli.

¢ Przed zamontowaniem urzadzenia
nalezy sprawdzi¢, czy drzwi otwierajg
sie bez oporu.

» Urzadzenie wyposazono w
elektryczny ukfad chtodzenia.
Wymaga on zasilania elektrycznego.

* Meble przeznaczone do zabudowy
urzgdzenia muszg spetnia¢ wymogi
dotyczace odpornosci zawarte w
normie DIN 68930. *

2.2 Podtgczenie do sieci
elektrycznej

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie pozarem i
porazeniem prgdem
elektrycznym.

Wszystkie potaczenia elektryczne
powinien wykonac wykwalifikowany
elektryk.

* Urzagdzenie musi by¢ uziemione.

* Upewnic sie, ze parametry na
tabliczce znamionowej odpowiadajg
parametrom znamionowym zrodta

Minimalna wyso-
kos¢ szafki (mini-
malna wysokosc
szafki pod blatem)

578 (600) mm

Szerokosé szafki 560 mm zasilania. . .
* Nalezy uzywac wytgcznie prawidtowo

Gtebokos¢ szafki 550 (550) mm zamontowanego gniazda

- - elektrycznego z uziemieniem.
Wyslol_<osc [()jrzed_nlej el » Nie stosowac rozgateznikow ani
czesci urzadzenia przediuzaczy.
Wysokosc tylnej 576 mm + Nalezy zwrécié uwage, aby nie
CZQéCi urzqdzenia uszkodzi¢ WtyCZk| ani prZeWOdU

— — zasilajgcego. Wymiany przewodu
Szerokos¢ przedniej 595 mm zasilajgcego mozna dokonaé

czesci urzgdzenia wytgcznie w naszym autoryzowanym

centrum serwisowym.
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Przewody zasilajgce nie mogg
dotykac ani przebiegaé w poblizu
drzwi urzadzenia lub wneki pod
urzadzeniem, zwtaszcza gdy
urzagdzenie dziata i drzwi sg mocno
rozgrzane.

Zaroéwno dla elementéw znajdujacych
sie pod napieciem, jak i
zaizolowanych czesci,
zabezpieczenie przed porazeniem
pradem nalezy zamocowac w taki
sposob, aby nie mozna go byto
odigczy¢ bez uzycia narzedzi.
Podiaczy¢ wtyczke do gniazda
elektrycznego dopiero po
zakonczeniu instalacji. Nalezy zadba¢
o to, aby po zakonczeniu instalaciji
urzgdzenia wtyczka przewodu
zasilajgcego byta tatwo dostepna.
Jesli gniazdo elektryczne jest
obluzowane, nie wolno podtacza¢ do
niego wtyczki.

Odtgczajgc urzadzenie, nie nalezy
ciggna¢ za przewdd zasilajgcy.
Nalezy zawsze ciggna¢ za wtyczke
sieciowa.

Konieczne jest zastosowanie
odpowiednich wytacznikéw obwodu
zasilania: wytgczniki automatyczne,
bezpieczniki topikowe (typu
wykrecanego — wyjmowane z
oprawki), wytgczniki
réznicowoprgdowe (RCD) oraz
styczniki.

W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowaé wytgcznik obwodu
umozliwiajagcy odtgczenie urzadzenia

od zasilania na wszystkich biegunach.

Wytacznik obwodu musi mie¢
rozwarcie stykOw wynoszace
minimum 3 mm.

Urzadzenie wyposazono w przewod
zasilajgcy oraz wtyczke.

2.3 Eksploatacja

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen, oparzeniem,
porazeniem pradem lub
wybuchem.

Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku domowego.
Nie zmienia¢ parametréw
technicznych urzadzenia.

Nalezy upewnic¢ sie, ze otwory
wentylacyjne sg drozne.

Nie pozostawia¢ wtgczonego
urzgdzenia bez nadzoru.

Wytaczaé urzadzenie po kazdym
uzyciu.

Podczas pracy urzgdzenia nalezy
zachowac ostroznos¢ przy otwieraniu
jego drzwi. Moze doj$¢ do uwolnienia
goracego powietrza.

Nie obstugiwa¢ urzadzenia mokrymi
rekami lub jesli ma ono kontakt z
woda.

Nie opierac sie o otwarte drzwi
urzgdzenia.

Nie uzywacé urzgdzenia jako
powierzchni roboczej ani miejsca do
przechowywania przedmiotow.
Nalezy ostroznie otwiera¢ drzwi
urzgdzenia. Stosowanie sktadnikoéw
zawierajgcych alkohol moze
spowodowac powstanie mieszanki
alkoholu i powietrza.

Podczas otwierania drzwi urzgdzenia
nie wolno zbliza¢ do niego iskrzgcych
przedmiotéw ani otwartego ptomienia.
Nie umieszczac¢ w urzadzeniu, na nim
ani w jego poblizu tatwopalnych
substancji ani przedmiotéw
nasgczonych fatwopalnymi
substancjami.

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie uszkodzeniem
urzgdzenia.

Aby zapobiec uszkodzeniu lub
odbarwieniu sie emalii:

— Nie nalezy ktas¢ naczynh ani
innych przedmiotéw bezposrednio
na dnie urzadzenia.

— Nie nalezy ktas¢ folii aluminiowej
bezposrednio na dnie komory
urzgdzenia.

— Nie nalezy wlewa¢ wody
bezposrednio do rozgrzanego
urzgdzenia.

— Nie nalezy pozostawiac
wilgotnych naczyn ani potraw w
urzadzeniu po zakohczeniu
pieczenia.

— Nalezy zachowac ostroznosé
podczas wyjmowania i wktadania
akcesoriow.



» Odbarwienie emalii lub stali
nierdzewnej nie ma wptywu na
dziatanie urzadzenia.

« Do pieczenia wilgotnych ciast nalezy
uzywac gtebokiej blachy. Sok z
owocow moze trwale zaplami¢
emalie.

« Urzadzenie jest przeznaczone
wytacznie do przyrzadzania potraw.
Nie wolno go uzywac do innych
celdw, takich jak np. ogrzewanie
pomieszczen.

« Podczas pieczenia drzwi piekarnika
powinny by¢ zawsze zamkniete.

« Jesli urzagdzenie zainstalowano za
Sciankg meblowg (np. za drzwiami
szafki), drzwi nie wolno zamykac¢
podczas uzytkowania urzadzenia.
Potgczenie wysokiej temperatury i
wilgoci wewnatrz zamknietego mebla
moze doprowadzi¢ do uszkodzenia
urzgdzenia, mebla lub podtogi. Nie
zamykac¢ drzwi szafki, az urzadzenie
catkowicie ostygnie po uzyciu.

2.4 Konserwacja i czyszczenie

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen, pozarem lub
uszkodzeniem urzadzenia.

* Przed przystgpieniem do konserwacji
nalezy wytgczy¢ urzadzenie i wyjac
wtyczke przewodu zasilajgcego z
gniazda elektrycznego.

* Upewnic sie, ze urzgdzenie ostygto.
Wystepuje zagrozenie peknigciem
szyb w drzwiach urzgdzenia.

« Jesli szyba peknie, nalezy jg
niezwtocznie wymieni¢. Nalezy
skontaktowac sie z autoryzowanym
centrum serwisowym.

¢ Przy zdejmowaniu drzwi urzadzenia
nalezy zachowac ostroznosc¢. Drzwi
sg ciezkie!

* Aby zapobiec uszkodzeniu
powierzchni urzgdzenia, nalezy
regularnie jg czyscic.

» Czysci¢ urzadzenie za pomoca
wilgotnej szmatki. Stosowaé
wytacznie obojetne detergenty. Nie
uzywac produktéw Sciernych, myjek
do szorowania, rozpuszczalnikow ani
metalowych przedmiotdw.
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» Stosujgc aerozol do piekarnikow,
nalezy przestrzegac¢ wskazowek
dotyczgcych bezpieczenstwa
umieszczonych na opakowaniu.

* Nie czysci¢ emalii katalitycznej (jesli
dotyczy) przy uzyciu detergentéw.

2.5 Pieczenie parowe

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie oparzeniem i
uszkodzeniem urzadzenia.

»  Wydostajgca sie para moze wywotaé
poparzenia:

— Gdy funkcja jest wigczona, nalezy
zachowac ostroznosc¢ przy
otwieraniu drzwi urzadzenia.
Moze doj$¢ do uwolnienia pary.

— Po zakonczeniu pieczenia
parowego otworzy¢ drzwi z
zachowaniem ostroznosci.

2.6 Oswietlenie wewnetrzne

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem
pradem.

« Zaréwka zwykta lub halogenowa
zastosowana w tym urzgdzeniu jest
przeznaczona wytgcznie do urzadzen
domowych. Nie nalezy uzywac jej do
oswietlania pomieszczen.

* Przed przystgpieniem do wymiany
lampki nalezy odtgczy¢ urzgdzenie od
zrodta zasilania.

» Uzywaé wytgcznie zarowek tego
samego typu.

2.7 Serwis

* Aby naprawi¢ urzadzenie, nalezy
skontaktowac sie z autoryzowanym
centrum serwisowym.

* Nalezy stosowac wytgcznie
oryginalne czes$ci zamienne.

2.8 Utylizacja

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen lub uduszeniem.

» Odtaczyé¢ urzadzenie od zrodta
zasilania.
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* Odcig¢ przewaod zasilajgey blisko
urzgdzenia i oddac¢ do utylizacji.

3. OPIS URZADZENIA
3.1 Widok urzgdzenia
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3.2 Akcesoria

Ruszt

Do ustawiania naczyn, foremek do ciast

oraz do pieczenia mies.

Blacha do pieczenia ciasta

Do pieczenia ciast i ciastek.

*  Wymontowac¢ zatrzask drzwi, aby
uniemozliwi¢ zamknigcie sig dziecka
lub zwierzecia w urzadzeniu.

Panel sterowania

Sterowanie elektroniczne
Szuflada na wode

Gniazdo termosondy

Grzatka

[ Oswietlenie

Wentylator

Bl Wylot rurki uktadu odkamieniania
El Prowadnice blach, wyjmowane
Poziomy umieszczenia potraw

Gleboka blacha

Do pieczenia migsa lub ciasta oraz do
zbierania skapujgcego ttuszczu.

Termosonda

L m—

Do pomiaru temperatury wewnatrz
produktu.



Prowadnice teleskopowe

POLSKI

Utatwiajg wktadanie i wyjmowanie

rusztow i blach.

4. PANEL STEROWANIA

4.1 Sterowanie elektroniczne

9
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Piekarnik obstuguje sie, dotykajac poél czujnikow.

Pole Funkcja Opis
czujnika
@ WL /WYL. Wigczanie i wytgczanie piekarnika.
Opcje Do ustawiania funkgji pieczenia, funkcji czy-
szczenia lub programu automatycznego.
Oswietlenie piekar- Wigczanie i wylgczanie oswietlenia piekarni-
=) - ~ nika ka.
Temperatura / Ustawianie lub sprawdzanie temperatury.
Szybkie nagrzewa- Nacisna¢ i przytrzymac przez trzy sekundy,
>3 nie aby wiaczy¢ lub wytaczy¢ funkcje: Szybkie
nagrzewanie.
Ulubiony program  Zapisywanie ulubionego programu. Funkcja
ta zapewnia bezposredni dostep do ulubione-
go programu, rowniez wtedy, gdy piekarnik
jest wytgczony.
6 | - Wyswietlacz Przedstawia biezgce ustawienia piekarnika.
A W gore Stuzy do przemieszczania sie w gére menu
5 \/ W dot Stuzy do przemieszczania sie w dot menu.
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Pole
czujnika

Funkcja

Opis

Zegar
a O

Ustawianie funkgcji zegara.

Minutnik
A

Ustawianie funkgcji Minutnik.

OK OK

Potwierdzenie wyboru lub ustawienia.

4.2 Wyswietlacz
L S
| L

Inne wskazania wyswietlacza:

Symbol funkcji pieczenia

Numer programu/funkcji pieczenia
Wskazniki funkcji zegara (patrz
tabela ,Funkcje zegara”)

Zegar / wyswietlacz ciepta
resztkowego

Wyswietlenie temperatury / biezacej
godziny

m O owp

Symbol Nazwa

Opis

Program automatyczny

Pozwala wybra¢ program automatycz-
ny.

Moj ulubiony program

Wigczony jest ulubiony program.

godz. / min

Wiaczona jest funkcja zegara.

Wskaznik nagrzewania /
ciepta resztkowego

Przedstawia temperature piekarnika.

Temperatura / szybkie na-

Funkcja dziata.

grzewanie
ﬂ Temperatura Pozwala sprawdzi¢ lub zmieni¢ tempe-
rature.
YVl Czujka temperatury Czujka temperatury jest podtgczona do

gniazda czujki temperatury.

Q Minutnik

Uruchomiona jest funkcja minutnika.

| Wskaznik szuflady na wode

Pokazuje poziom wody.

4.3 Wskaznik nagrzewania
Po wigczeniu funkcji pieczenia pojawi sie

wskazanie ———. Paski sygnalizujg wzrost
lub spadek temperatury w piekarniku.

Gdy piekarnik osiggnie ustawiong
temperature, paski znikng z
wyswietlacza.



OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

AN
@

5.1 Czyszczenie wstepne

Wyja¢ z piekarnika wszystkie akcesoria i
prowadnice blach.

Aby ustawi¢ aktualng
godzine, patrz rozdziat
~Funkcje zegara”.

Patrz rozdziat ,Konserwacja i
czyszczenie”.
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5. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Wyczyscié piekarnik i akcesoria przed
pierwszym uzyciem.

Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane
prowadnice blach w poczatkowym
potozeniu.

5.2 Ustawianie twardosci wody

Po podtgczeniu piekarnika do gniazda
zasilania nalezy ustawi¢ twardo$¢ wody.

W ponizszej tabeli znajduje sie
zestawienie zakresow twardosci wody
(dH) z odpowiadajacg im zawartoscig
wapnia oraz jakoscig wody.

Twardos¢ wody Zawartos¢ wapnia Zawartos¢ wap- Klasyfikacja
Klasa aH (mmol/l) nia (mg/l) wody
1 0-7 0-1.3 0-50 Miekka
2 7-14 1.3-25 50 -100 Srednio
twarda
14 - 21 25-38 100 - 150 Twarda
4 ponad 21 ponad 3,8 ponad 150 Bardzo twar-

da

Jesli twardos¢ wody przekracza wartosci
podane w tabeli, nalezy napetnia¢
szuflade wodg butelkowana.

1. Wzig¢ 4-kolorowy pasek dotgczony
do zestawu do gotowania na parze w
piekarniku.

2. Zanurzy¢ wszystkie strefy
reagowania paska w wodzie na okoto
1 sekunde.

Nie umieszczaé paska pod biezaca
woda.

3. Wstrzgsnac¢ paskiem, aby pozby¢ sie
nadmiaru wody.

4. Odczekac 1 minute i sprawdzic¢
twardo$¢ wody w ponizszej tabeli.
Kolory stref reagowania bedg sie w
dalszym ciggu zmienia¢. Nie
sprawdzac twardosci pézniej niz 1
minute po wykonaniu testu.

5. Ustawi¢ twardo$¢ wody: menu
ustawien.

Patrz rozdziat ,Dodatkowe funkcje”,

Uzycie menu ustawien.

Pasek testowy Twardos¢ wody

[ ] !
]

[ 1. 2

[T I )

[LLLI 4

Twardo$¢ wody mozna zmieni¢ w menu
ustawien.
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6. CODZIENNA EKSPLOATACJA

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

6.1 Funkcje pieczenia

Funkcja pie- Zastosowanie
karnika
Do jednoczesnego pie-
(qég) czenia na trzech pozio-
mach i do suszenia
Termoobieg Zzywnosci.
Ustawi¢ temperature o
20-40°C nizsza niz dla
funkcji Gorna/dolna
grzatka.
Do wypieku pizzy. Do
3p) intensywnego przyru-

Funkcja Pizza

mieniania i pieczenia w
celu uzyskania kruche-
go spodu.

Funkcja pie- Zastosowanie
karnika
Do grillowania ptaskich
T potraw i opiekania chle-
ba.
Girill
Do grillowania ptaskich
hoted potraw w duzych ilo$-
ciach oraz do opiekania
Szybki grill  pieczywa.
L Do utrzymywania tem-
peratury potraw.
Podtrzymy-
wanie temp.

Grzatka dolna

Do pieczenia ciast na
kruchym spodzie oraz
do pasteryzowania zyw-
nosci.

)

Termoobieg
(niska temp.)

Do przyrzadzania deli-
katnych, soczystych
pieczeni.

[

Gorna/dolna

Do pieczenia migsa lub
ciasta na jednym pozio-
mie.

*Ilsp)

Rozmrazanie

Do rozmrazania produk-
téw (warzyw i owocow).
Czas rozmrazania uza-
lezniony jest od ilosci i
grubosci mrozonej po-
trawy.

grzatka
Do przyrzgdzania pro-
? duktow gotowych (np.
== frytek, pieczonych ziem-
Potrawy mro- niakéw w ¢wiartkach,
zone sajgonek itp.), tak aby
nadac im chrupkosc.
Do pieczenia wiekszych
@ kawatkow miesa lub
drobiu z kos$cig na jed-
Turbo grill nym poziomie. Do przy-

rzadzania zapiekanek i
przyrumieniania.
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Funkcja pie- Zastosowanie Funkcja pie- Zastosowanie
karnika karnika
Funkcja zapewnia ) Odgrzewanie potraw
@ oszczednosc¢ energii (Qég) przy uzyciu pary zapo-
podczas pieczenia. biega wysychaniu po-
Termoobieg Wskazdwki dotyczace Regeneracja wierzchni. Ciepto roz-
wilgotny pieczenia — patrz roz- prowadzane jest deli-
dziat ,Wskazowki i po- katnie i rownomiernie,
rady”, Termoobieg wil- dzieki czemu smak i
gotny. Drzwi piekarnika aromat potraw sg takie
powinny by¢ zamkniete same jak potraw swiezo
podczas pieczenia, tak przyrzadzonych. Tej
aby dziatanie funkcji nie funkcji mozna uzy¢ do
byto zaktécane, a pie- odgrzewania potraw
karnik dziatat z najwyz- bezposrednio na tale-
szg mozliwg wydajnos- rzu. Jednoczes$nie moz-
cig energetyczng. Pod- na odgrzewac potrawy
czas uzywania tej funk- na wiecej niz jednym ta-
cji temperatura w komo- lerzu, na réznych pozio-
rze moze sie roznic od mach.
temperatury ustawione;.
Wylforzyst:/ywane jest s i Do w.ypiek.u chleba, pie-
ciepto resztkowe.Mozna ,@I czenia duzych kawat-
zmniejszyé moc grza- : kow'mlesa lub podgrze-
nia. Ogdlne zalecenia Mata wl!got- wania potrgw schiodzo-
dotyczace oszczedza- nosc nych i mrozonych.
nia ener.gii znajdujg sig’ G Do potraw z duzg za-
w rozdziale ,Wydajnos¢ <9 wartos$cig wody, sosu
energetyczna”, Oszcze- N krélewskiego, terrin
dzanie energii. Funkcii Duza wilgot-  oraz parzonej ryby.
tej uzyto do zapewnie- nosé
nia zgodnosci z klasg
energetyczng urzadze- @ Do warzyw, ryb, ziem-
nia zgodnie z normg EN @ niakéw, ryzu, makaro-
60350-1. Podczas ko- néw i innych dan spe-
rzystania z tej funkcji Gotowanie na cjalnych.
os$wietlenie wylgcza sie parze
automatycznie po 30
sekundach. @ Podczas dziatania
- " 3 — niektorych funkcji piekarnika
P Tej funkcji mozna uzyc o$wietlenie moze wylaczy¢
(39) ?e?(vgyz%ekl?i:zcgrlﬁsaz;/:u- sie automatycznie przy
Chieb e temperaturze ponizej 60°C.

kolor jak pieczywo z
profesjonalnej piekarni.

6.2 Jak ustawi¢: Funkcje

pieczenia

1. Wigczy¢ piekarnik za pomoca @.
Na wyswietlaczu pojawi sie ustawiona
temperatura, symbol oraz numer funkgc;ji

pieczenia.
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2. Nacisngé /\ lub \/, aby ustawic
funkcje pieczenia.

3. Nacisna¢ OK lub odczekaé 5 sekund
na automatyczne uruchomienie
piekarnika.

Jesli po wigczeniu piekarnika nie

zostanie ustawiona zadna funkcja

pieczenia ani program, piekarnik wytgczy
sie automatycznie po uptywie 20 sekund.

6.3 Jak ustawi¢: Temperatura

Nacisna¢ /\ lub \/ aby zmieni¢
temperature co: 5°C.

Gdy piekarnik osiggnie zadang
temperature, emitowany jest sygnat, a
wskaznik nagrzewania gasnie.

6.4 Jak sprawdzi¢:
Temperatura

Biezgca temperature piekarnika mozna
sprawdzi¢, gdy dziata funkcja lub
program.

1. Nacisnag¢ H
Wyswietlacz wskaze temperature w
piekarniku.

2. Nacisna¢ OK lub wyswietlacz
automatycznie pokaze ustawiong
temperature po 5 sekundach.

6.5 Jak ustawic: Szybkie
nagrzewanie

Nie wkftada¢ potraw do piekarnika, gdy
dziata funkcja szybkiego nagrzewania.

Szybkie nagrzewanie jest dostepne tylko
z niektérymi funkcjami pieczenia. Jesli w
menu ustawien wigczono dzwieki
btedéw, emitowany jest sygnat
dzwiekowy, jesli szybkie nagrzewanie nie
jest dostgpne z wybrang funkcjg. Patrz
rozdziat ,Dodatkowe funkcje”, Uzycie
menu ustawien.

Szybkie nagrzewanie skraca czas
nagrzewania piekarnika.

Aby wigczy¢ szybkie nagrzewanie,

nalezy nacisna¢ i przytrzymaé R przez
ponad 3 sekundy.

Jesli szybkie nagrzewanie jest wigczone,
wyswietlacz pokazuje migajgce paski.

6.6 Jak ustawié: Pieczenie
parowe

Pokrywa szuflady na wode znajduje sie
w panelu sterowania.

OSTRZEZENIE!

Uzywac tylko zimnej wody z
kranu. Nie uzywa¢ wody
filtrowanej
(demineralizowanej) ani
destylowanej. Nie uzywac
innych cieczy. Nie wlewa¢
do szuflady na wode
tatwopalnych cieczy ani
cieczy zawierajgcych
alkohol.

1. Nacisng¢ pokrywe szuflady na wode,
aby jg otworzyc¢.

2. Maksymalnie napetni¢ szuflade
zimng wodg (okoto 950 ml), az
rozlegnie sie sygnat lub pojawi sie
komunikat na wyswietlaczu.

Tyle wody wystarcza na okoto 50
minut.

Nie przekracza¢ maksymalnej
pojemnosci szuflady na wode. Grozi
to wyciekiem wody, jej rozlaniem i
uszkodzeniem mebli.

3. Wsung¢ szuflade na wode do
pierwotnego potozenia.

4. Wiaczy¢ piekarnik.

5. Ustawic funkcje pieczenia parowego i
temperature.

6. Jesli to konieczne, ustawic¢ funkcje:

czas |2 1ub koniec 1.
Para pojawi sie po okoto 2 minutach.
Gdy piekarnik osiagnie ustawiong
temperature, rozlegnie sie sygnat
dzwigekowy.
Gdy woda w szufladzie konczy sie,
rozlega sie sygnat dzwiekowy. Aby
kontynuowac pieczenie parowe, nalezy
uzupetni¢ szuflade na wode wedtug
powyzszego opisu.
Po uptywie czasu pieczenia rozlegnie sie
sygnat dzwigkowy.
7. Wytgczy¢ piekarnik.
8. Oprozniac szuflade na wode po
kazdym pieczeniu parowym.
Patrz funkcja czyszczenia:
Oproéznianie zbiornika.



UWAGA!
Piekarnik jest goracy.
Wystepuje zagrozenie

poparzeniem. Zachowac

ostroznos$¢ podczas
oprézniania szuflady na
wode.

Podczas korzystania z funkgiji
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Pozostawi¢ w petni otworzone drzwi
piekarnika, aby umozliwi¢ jego
wyschniecie.

W celu przyspieszenia schniecia mozna
zamkngc drzwi i nagrzac piekarnik,
korzystajac z funkgji: Termoobieg
(temperatura 150°C przez okoto 15
minut).

Pieczenie parowe na dnie komory
moze skrapla¢ sie woda. Nalezy
osuszy¢ komore, gdy piekarnik

ostygnie.

7. FUNKCJE ZEGARA

7.1 Tabela funkcji zegara

Funkcja zegara

Zastosowanie

Aktualna godzina

D

Wyswietlanie lub zmiana aktualnej godziny. Aktualng
godzine mozna zmieni¢ tylko wtedy, gdy piekarnik
jest witgczony.

[>] Czas Ustawianie czasu pracy piekarnika.
—)| Koniec Do ustawienia czasu wytgczenia piekarnika.
[>]|—>| Opdznienie rozpo- Potaczenie dziatania funkcji Czas i Koniec.

czecia programu

Minutnik

Q

Odliczanie ustawionego czasu. Funkcja nie ma wpty-
wu na dziatanie piekarnika. Minutnik mozna ustawi¢
w dowolnej chwili — réwniez wtedy, gdy piekarnik jest
wytgczony.

00:00 Stoper

Odliczanie czasu wskazujgce czas pracy piekarnika.
Stoper wigcza sie natychmiast, gdy piekarnik zaczy-
na sie nagrzewac. Stoper nie wigcza sie, jesli usta-
wiono funkcje Czas i Koniec. Funkcja nie ma wptywu
na dziatanie piekarnika.

7.2 Jak ustawié: Aktualna

godzina

Po podtgczeniu urzgdzenia po raz
pierwszy do zasilania nalezy zaczekac,
az na wyswietlaczu pojawi sie wskazanie

h i 12:00. ,12” bedzie migac.

1. Nacisngc /\ lub \/ aby ustawi¢
godzine.

2. Nacisng¢ OK.

3. Nacisngé A\ 1ub V ustawi¢ minuty.

4. Nacisng¢ OK.
Na wyswietlaczu pojawi sie nowo
ustawiony czas.

Aby zmieni¢ aktualny czas, naciskac @
az zacznie migaé @

7.3 Jak ustawic: Czas

1. Ustawi¢ funkcje pieczenia i

temperature.
2. Naciskac @ az [~ zacznie migac.
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3. Nacisngé /\ lub \/, aby ustawic
minuty dla funkcji Czas.

4. Nacisna¢ OK lub Czas uruchomi sie
automatycznie po uptywie 5 sekund.

5. Nacisngé /\ lub \/, aby ustawic
godziny dla funkcji Czas.

6. Nacisna¢ OK lub Czas uruchomi sig
automatycznie po uptywie 5 sekund.

Gdy uptynie ustawiony czas, przez 2

minuty bedzie emitowany sygnat

dzwigkowy. Na wyswietlaczu pojawi

migajgce wskazanie |_)| oraz ustawienie

czasu. Piekarnik wytgczy sie.

7. Nacisng¢ pole czujnika, aby wytaczyc¢
sygnat.

8. Wytgczy¢ piekarnik.

7.4 Jak ustawié: Koniec

1. Ustawi¢ funkcje pieczenia i
temperature.

2. Naciska¢ @, az =l zacznie migag.

3. Nacisng¢ /\ lub \/ aby ustawic
funkcje Koniec, a nastepnie nacisng¢
OK. Najpierw nalezy ustawi¢ minuty,
a pozniej godziny.

Gdy uptynie ustawiony czas, przez 2

minuty bedzie emitowany sygnat

dzwiekowy. Na wyswietlaczu pojawi
migajgce wskazanie _)l oraz ustawienie
czasu. Piekarnik wytacza sie
automatycznie.

4. Nacisng¢ pole czujnika, aby wytgczy¢
sygnat.

5. Wytaczy¢ piekarnik.

7.5 Jak ustawié: Opo6znienie

rozpoczecia programu

1. Ustawi¢ funkcje pieczenia i
temperature.

2. Naciskac @ az |_)| zacznie migac.

3. Nacisng¢ /\ 1ub \/, aby ustawi¢
minuty dla funkcji Czas.

. Nacisng¢ OK.
5. Nacisng¢ /\ lub \/ aby ustawic
godziny dla funkcji Czas.
6. Nacisna¢ OK|
Na wyswietlaczu pojawi sie migajgce
wskazanie 2.

7. Nacisngé /\ lub \/, aby ustawic
funkcje Koniec, a nastepnie nacisng¢

OK. Najpierw nalezy ustawi¢ minuty,

a pbézniej godziny.
Piekarnik wtgczy sie pozniej
automatycznie, bedzie dziata¢ przez
ustawiony Czas i zakonczy prace o
godzinie ustawionej dla funkcji Koniec.
Gdy uptynie ustawiony czas, przez 2
minuty bedzie emitowany sygnat
dzwigkowy. Na wyswietlaczu pojawi

migajgce wskazanie -] oraz ustawienie

czasu. Piekarnik wytgcza sie

automatycznie.

8. Nacisngc pole czujnika, aby wytgczy¢
sygnat.

9. Wytgczy¢ piekarnik.

@

Gdy zostanie wigczona
funkcja Opo6znienie
rozpoczecia programu, na
wyswietlaczu pojawi sie
symbol funkeiji pieczenia 1=

z kropkag i _)I Kropka na
wys$wietlaczu zegara/ciepta
resztkowego sygnalizuje
wigczong funkcje zegara.

7.6 Jak ustawié: Minutnik

1. Nacisngé AN
Na wyswietlaczu pojawi sie migajace

wskazanie Q i,00”.

2. Nacisng¢ Q aby przetaczy¢ opcje.
Najpierw nalezy ustawi¢ sekundy, a
nastepnie minuty i godziny.

3. Nacisngc¢ /\ lub V aby ustawi¢

funkcje Minutnik, a nastepnie Q aby
potwierdzic.

4. Nacisna¢ OK lub Minutnik uruchomi
sie automatycznie po uptywie 5
sekund.

Gdy uptynie ustawiony czas, przez 2

minuty bedzie emitowany sygnat

dzwigkowy, a na wyswietlaczu pojawi sig¢

migajace wskazanie 00:00 i D

5. Nacisngc pole czujnika, aby wytgczy¢
sygnat.



7.7 Jak ustawic¢: Stoper

1. Aby wyzerowacé Stoper, nalezy
kilkakrotnie nacisng¢ Vi
jednoczesnie AN

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

Dostepnych jest 9 programow
automatycznych. Programy lub przepisy
automatyczne nalezy stosowaé w
sytuacji, gdy uzytkownik nie ma
doswiadczenia w przygotowywaniu dane;j
potrawy. Wyswietlacz pokazuje
domysine czasy pieczenia dla
poszczegolnych programow
automatycznych.

8.1 Lista programow
automatycznych

Program

—

WARZYWA TRADYCYJNE

ZAPIEKANKA ZIEMNIACZANA

BIALY CHLEB

GOTOWANA RYBA (PSTRAG)

PIECZEN WOLOWA

CALY KURCZAK

PIZZA

BABECZKI

Ol N|o|lo|l ]| ®W|IN

QUICHE LORRAINE

8.2 Przepisy w Internecie

Przepisy dla programoéw automatycznych
mozna znalez¢ w naszej witrynie
internetowej.Aby znalez¢ odpowiednig
ksiazke kucharska, nalezy sprawdzi¢
numer produktu (PNC) podany na
tabliczce znamionowej umieszczonej na
obramowaniu komory piekarnika.
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2. Gdy na wyswietlaczu pojawi sie
,00:00”, Stoper ponownie zacznie
nalicza¢ czas.

8. PROGRAMY AUTOMATYCZNE

8.3 Sposbb uzycia: programy
automatyczne

1. Wiaczyc¢ urzgdzenie.

2. Dotknac¢ L.
Na wyswietlaczu pojawi sie numer
programu automatycznego (1 - 9).

3. Dotknag¢ /\ lub \/ aby wybrac¢
program automatyczny.

4. Dotkng¢ OK |ub odczekaé pie¢
sekund, az urzgdzenie uruchomi sie
automatycznie.

5. Gdy uplynie ustawiony czas, przez
dwie minuty bedzie emitowany
sygnat dzwiekowy. Symbol 2|
zacznie migac.

6. Dotknaé pola czujnika, aby wylgczy¢
sygnat dzwigkowy.

7. Wylaczy¢ urzadzenie.

8.4 Sposobb uzycia: programy
automatyczne z
wprowadzaniem ciezaru

Jezeli wprowadzono ciezar miesa,

urzadzenie oblicza czas pieczenia.

1. Wigczy¢ urzadzenie.

2. Dotkna¢ L.

3. Dotknagé /\ lub V aby ustawi¢
program z wprowadzaniem cigzaru.

Wys$wietlacz pokazuje: czas pieczenia,

symbol funkcji Czas [, domysiny

ciezar, jednostke miary (kg, g).

4. Dotknaé OK |ub urzadzenie
automatycznie zapisze ustawienia po
pieciu sekundach.

Urzgdzenie wigczy sie.

5. DomysIne ustawienie ciezaru mozna
zmieni¢ za pomocg /\ 1ub V.
Dotkng¢ OK.

6. Gdy uptynie ustawiony czas, przez
dwie minuty bedzie emitowany
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sygnat dzwiekowy. Bedzie rowniez
migaé 121,

7. Dotknac pola czujnika, aby wytgczy¢
sygnat dzwiekowy.

8. Wylgczy¢ urzadzenie.

8.5 Jak ustawi¢: programy
automatyczne z funkcjg
Termosonda

W przypadku programéw z termosondg
temperatura wewnatrz produktu jest
ustawiona domyslinie. Program zakonczy
sie, gdy urzgdzenie osiggnie ustawiong
temperature wewnatrz produktu.

1. Wigczy¢ urzadzenie.
2. Dotkna¢ [

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

9.1 Czujka temperatury

Czujka temperatury mierzy temperature
wewnatrz potrawy. Gdy potrawa osiggnie
ustawiong temperature, piekarnik
wylaczy sie.

Do ustawienia sg dwie wartosci
temperatur:

» temperatura piekarnika (co najmniej
120°C),
» temperatura wewnatrz produktu.

C UWAGA!

Nalezy uzywac wytacznie
czujki temperatury
dostarczonej wraz z
urzgdzeniem oraz
oryginalnych czesci
zamiennych.

Porady zapewniajgce osiggniecie

najlepszych efektow:

» Sktadniki powinny mie¢ temperature
pokojowa.

» Czujki temperatury nie mozna uzywac
do potraw ptynnych.

* Podczas pieczenia czujka
temperatury powinna znajdowac sie w
potrawie, a wtyczka w gniezdzie.

3. Zainstalowac termosonde. Patrz
,rermosonda”.

4. Dotkngc¢ /\ lub \/ aby ustawi¢
program z termosonda.

Na wyswietlaczu pojawi sie czas

pieczenia, =l oraz 2.

5. Dotkngc¢ OK jub urzgdzenie
automatycznie zapisze ustawienia po
pieciu sekundach.

Gdy uptynie ustawiony czas, przez dwie

minuty bedzie emitowany sygnat

dzwiekowy. Bedzie réwniez migaé =]

6. Dotkng¢ dowolne pole czujnika lub
otworzy¢ drzwi, aby wytaczy¢ sygnat
dzwiekowy.

7. Wylgczy¢ urzadzenie.

9. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

* Przestrzegac¢ zalecanych temperatur
wewnatrz produktu. Patrz rozdziat
+Wskazowki i porady”.

@
@

Piekarnik oblicza przyblizony
czas pieczenia, ktory moze
ulec zmianie.

Wiozenie wtyczki czujki
temperatury do gniazda
powoduje anulowanie

ustawien funkcji zegara.

Kategorie potraw: mieso, dréb i
ryba
1. Wiaczy¢ urzgdzenie.

2. Wtozy¢ koncowke termosondy (z 2?
na uchwycie) w $rodek miesa lub
ryby, jesli to mozliwe — w najgrubszg
czes¢. Upewnic sie, ze co najmniej
3/4 termosondy znajduje sie w
potrawie.

3. Wiozy¢ wtyczke termosondy do
gniazda znajdujgcego sie w przedniej
ramie urzadzenia.



%/

AN
=

Na wys$wietlaczu zacznie miga¢ i
pojawi sie domysinie ustawiona
temperatura wewnatrz produktu. Przy
pierwszym wigczeniu bedzie to 60°C,
natomiast przy kazdym kolejnym —
ostatnio ustawiona warto$c.
4. Dotkng¢ /\ lub \/ aby ustawi¢
temperature wewnatrz produktu.

5. Dotknagc¢ OK |ub odczekaé 5 sekund
na automatyczne zapisanie ustawien.

@

Temperature wewnatrz
produktu mozna ustawic
tylko wtedy, gdy miga

symbol . Jesli przed
ustawieniem
temperatury wewnatrz
produktu na
wys$wietlaczu nie migat

symbol /? nalezy
dotknaé L. /\ lub V,

aby ustawi¢ nowg
wartos¢.
6. Ustawic¢ funkcje i temperature
piekarnika.
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Na wyswietlaczu pojawi sie aktualna
temperatura wewnatrz produktu oraz

symbol nagrzewania ———.

@

Piekac z wykorzystaniem
termosondy mozna zmieni¢
temperature widoczng na
wyswietlaczu. Po wiozeniu
wtyczki termosondy do
gniazda i ustawieniu funkgcji
piekarnika oraz temperatury,
na wyswietlaczu
pokazywana jest aktualna
temperatura wewnatrz
produktu.

Dotknag kilkakrotnie .%., aby
wyswietli¢ trzy inne
wskazania temperatury:

» ustawiong
temperature
wewnatrz produktu

» aktualng temperature
piekarnika

» aktualng temperature
wewnatrz produktu.

Gdy temperatura wewnatrz produktu

osiggnie zadang warto$c¢, przez 2 minuty

bedzie emitowany sygnat dzwiekowy, a

Vel bedzie migac. Urzadzenie wytgczy

sie.

7. Dotkna¢ pole czujnika, aby wytgczy¢
sygnat dzwigkowy.

8. Woyciagnac¢ wtyczke termosondy z
gniazda i wyjg¢ potrawe z
urzgdzenia.

OSTRZEZENIE!
Rozgrzang termosondg
mozna sie oparzy¢. Nalezy
zachowac ostroznos¢
podczas jej odtgczania i
wyjmowania z potrawy.

Kategoria potraw: zapiekanki

1. Wiaczyc¢ urzgdzenie.

2. Umiesci¢ potowe sktadnikow w
naczyniu do zapiekania.

3. Umiesci¢ koncoéwke termosondy
doktadnie w srodkowej czesci
potrawy. Termosonda powinna by¢
stabilna podczas pieczenia. Mozna w
tym celu wykorzystaé sktadnik
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potrawy o statej konsystencji. Temperature wewnatrz
SilikOnOWy UChWyt termosondy produktu mozna ustawié
oprze¢ o krawedz naczynia. tylko wtedy, gdy miga

Koncoéwka termosondy nie powinna

dotyka¢ dna naczynia. symbol . Jesli przed

ustawieniem
temperatury wewnatrz
produktu na
wyswietlaczu nie migat

symbol /'? nalezy
dotknaé i A\ lub V,

aby ustawi¢ nowg

wartos¢.
8. Ustawic funkcje i temperature
piekarnika.
Na wyswietlaczu pojawi sie aktualna
= temperatura wewnatrz produktu oraz

symbol nagrzewania ———.

Gdy temperatura wewnatrz produktu
osiggnie zadang warto$¢, przez 2 minuty
bedzie emitowany sygnat dzwiekowy, a

4. Przykry¢ termosonde pozostatymi

sktadnikami.

5. Wiozy¢ wtyczke termosondy do M bedzie migac. Urzgdzenie wytgczy
gniazda znajdujgcego sie w przedniej  Sig.
ramie urzadzenia. 9. Dotknaé pole czujnika, aby wytgczy¢

sygnat dzwigkowy.

10. Wyciggna¢ wtyczke termosondy z
gniazda i wyja¢ potrawe z
urzgdzenia.

OSTRZEZENIE!
Rozgrzang termosondg
mozna sie oparzy¢. Nalezy
zachowac ostroznosc¢
podczas jej odtgczania i
wyjmowania z potrawy.

9.2 Wktadanie akcesoridéw

Ruszt:

Wsunac ruszt miedzy prowadnice
jednego z pozioméw umieszczania
potraw .

Na wyswietlaczu zacznie migac Vel i
pojawi sie domysinie ustawiona
temperatura wewnatrz produktu. Przy
pierwszym wigczeniu bedzie to 60°C,
natomiast przy kazdym kolejnym —
ostatnio ustawiona wartos¢.
6. Dotknac /\ lub \/ aby ustawié
temperature wewnatrz produktu.

7. Dotknac¢ OK |ub odczekaé 5 sekund
na automatyczne zapisanie ustawien.



Blacha do pieczenia ciasta/gteboka
blacha:

Wsuna¢ blache do pieczenia ciasta/
gteboka blache miedzy prowadnice
blachy.

=

Ruszt wraz z blachg do pieczenia ciasta/
gteboka blacha;:

Wsung¢ blache do pieczenia ciasta/
gteboka blache miedzy prowadnice
blachy, a ruszt miedzy prowadnice
powyze;j.

Niewielkie wystepy na gorze
majg na celu zapewnienie
wiekszego bezpieczenstwa.
Wystepy stuzg takze jako
zabezpieczenie przed
wypadnieciem. Wysoka
krawedz wokot rusztu
zapobiega zsuwaniu sie
naczynh z rusztu.

@ \\W/////////////////M
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9.3 Prowadnice teleskopowe —
wktadanie akcesoriow

Prowadnice teleskopowe utatwiajg
wktadanie i wyjmowanie akcesoridw.

UWAGA!

Nie my¢ prowadnic
teleskopowych w zmywarce.
Nie smarowac prowadnic
teleskopowych.

UWAGA!

Przed zamknieciem drzwi
upewnic sie, ze prowadnice
teleskopowe catkowicie
wsunieto do wnetrza
piekarnika.

AN

Ruszt:

Umiescic ruszt na prowadnicach
teleskopowych w taki sposéb, aby jego
nozki byty skierowane w dot.

@ Wysoka krawedz wokot
rusztu stanowi specjalne
zabezpieczenie
zapobiegajgce zsuwaniu sie
naczyn.

Gteboka blacha:

Umiescic¢ gtebokg blache na
prowadnicach teleskopowych.

= |

i

\

Ruszt wraz z gteboka blacha:

==0
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Umiesci¢ ruszt wraz z gtebokg blachg na
prowadnicy teleskopowe;.

10. DODATKOWE FUNKCJE

10.1 Uzycie funkcji Program
ulubiony

Funkcja ta stuzy do zapisywania

ulubionych ustawien temperatury oraz

czasu dla funkcji lub programu

piekarnika.

1. Ustawi¢ temperature i czas dla
funkgji lub programu piekarnika.

2. Dotkna¢ i przytrzymac przez ponad
trzy sekundy . Zabrzmi sygnat
dzwiekowy.

3. Wylgczy¢ urzadzenie.

+ Aby wigczy¢ funkcje, nalezy
dotkng¢ . Urzadzenie uruchomi
ulubiony program uzytkownika.

@ Gdy funkcja jest
wigczona, istnieje
mozliwo$é zmiany czasu i
temperatury.
* Aby wytaczy¢ funkcje, nalezy
dotkng¢ . Urzadzenie wylgczy
ulubiony program uzytkownika.

10.2 Uzycie funkcji blokady
uruchomienia
Blokada uruchomienia chroni przed

przypadkowym uruchomieniem
piekarnika.

Funkcje mozna witgczyc¢ réwniez wtedy,
gdy piekarnik jest wytaczony. Nie
ustawiac funkcji pieczenia.

Nacisna¢ jednoczesnie i przytrzymac

przez 2 sekundy Q) i \/ Rozlegnie sie
sygnat dzwiekowy.

Na wyswietlaczu pojawi sie wskazanie
SAFE.

Aby wylgczy¢ blokade uruchomienia,
nalezy powtérzyé opisane czynnosci.

10.3 Korzystanie z funkcji
Blokada panelu

Funkcje mozna wigczy¢ tylko podczas
pracy piekarnika.

Funkcja blokady panelu chroni przed
przypadkowg zmiang ustawien funkcji
piekarnika.

1. Aby wigczy¢ funkcje, nalezy wiaczyc
piekarnik.

2. Wigczyc¢ funkcje piekarnika lub
ustawienie.

3. Jednoczesnie dotkng¢ i przytrzymac

OV przez 2 sekundy.
Rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.
Blokada zaswieci sie na wyswietlaczu.
Aby wylgczy¢ funkcje Blokada panelu,
nalezy powtorzyc¢ krok 3.

@ Gdy wigczona jest funkcja
blokady panelu, piekarnik

mozna wytgczy¢. Po
wytgczeniu piekarnika
blokada panelu wytgcza sie.

10.4 Uzycie menu ustawien

W menu ustawien mozna wigczacé lub
wytgczaé funkcje menu gtéwnego. Na
wyswietlaczu pojawia sie SET oraz
numer ustawienia.

1. Nacisngc¢ i przytrzymac przez 3

sekundy L.
Na wyswietlaczu pojawi sie SET1 i
zacznie miga¢ wartos¢ ,17.



2. Nacisng¢ przycisk /\ lub \/ aby
wprowadzi¢ ustawienie.

3. Nacisna¢ OK|

4. Nacisnag¢ /\ lub \/ aby zmieni¢
wartos$¢ ustawienia.

5. Nacisng¢ OK.

Aby wyj$¢ z menu ustawien, nalezy

nacisng¢ ® lub nacisna¢ i przytrzymac

)

10.5 Samoczynne wytaczenie

Ze wzgledu na bezpieczenstwo piekarnik
wytgcza sie samoczynnie po uptywie
pewnego czasu, jesli dziata funkcja
pieczenia i nie zostang zmienione zadne

ustawienia.

(°C) @ (godz.)
30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 230 515

Funkcja samoczynnego wytaczenia nie
dziata z funkcjami: Oswietlenie
piekarnika, Termosonda,Czas,
OpOznienie rozpoczecia programu,
Koniec, Termoobieg (niska temp.).

10.6 Jasnos¢ wyswietlacza

Dostepne sg dwa tryby jasnosci
wyswietlacza:

« Jasnos$¢ w nocy — gdy urzgdzenie jest
wytaczone, jasnosc wyswietlacza jest
mniejsza w godzinach od 22:00 do
06:00.

« Jasnos¢ w dzien:

— gdy urzadzenie jest witgczone;

— gdy wigczona jest jasnos¢ w
nocy, dotkniecie dowolnego pola
czujnika (z wyjatkiem WE./WYL.)
powoduje przetagczenie sie
wyswietlacza na 10 sekund do
trybu jasnosci w dzien;

— jesli urzadzenie jest wylgczone i
zostata wigczona funkcja
minutnika. Gdy uptynie ustawiony
czas funkcji minutnika,
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wyswietlacz powraca do trybu
jasnosci w nocy.

10.7 Wentylator chtodzgcy

Podczas pracy piekarnika wentylator
chtodzacy wigcza sie automatycznie, aby
utrzymywac powierzchnie piekarnika w
niskiej temperaturze. Po wytgczeniu
piekarnika wentylator chtodzacy moze
nadal dziata¢ do czasu schiodzenia
piekarnika.

10.8 Mechaniczna blokada
drzwi

Blokada drzwi jest wytagczona w chwili
zakupu urzadzenia.

UWAGA!

Nie przesuwac blokady
drzwi w kierunku pionowym.
Nie naciskac blokady drzwi
po zamknieciu drzwi
piekarnika.
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10.9 Korzystanie z 1. Lekko wsungé blokade drzwi.

mechanicznej blokady drzwi 2. Sém;ztyc drzwi, pociagajac za

1. Aby wigczy¢ blokade drzwi, nalezy
wyciagnac¢ blokade drzwi do przodu,
az zablokuje sie we wtasciwym
potozeniu.

2. Aby wytaczy¢ blokade drzwi, nalezy
wcisng¢ blokade z powrotem do
panelu.

Nacisniecie blokady drzwi az do
ustyszenia klikniecia spowoduje
wytgczenie blokady drzwi.

10.10 Otwieranie drzwi z
wigczong mechaniczng blokadg
drzwi

Gdy wiaczona jest mechaniczna blokada
drzwi, mozna otworzy¢ drzwi.

11. WSKAZOWKI | PORADY

C OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

@ Temperatury i czasy

W przypadku braku ustawien dla
specjalnego przepisu nalezy znalez¢
ustawienia dla podobnej potrawy.

11.2 Gotowanie na parze

pieczenia podane w Gdy funkcja jest wigczona, nalezy
tabelach majg wytgcznie zachowad ostrozno$é przy otwieraniu
charakter orientacyjny. drzwi urzgdzenia. Moze doj$é¢ do
Zalezg one od przepisu, uwolnienia pary.
jakosci oraz ilosci uzytych .
sktadnikow. Sterylizacja
Ta funkcja umozliwia przeprowadzenie
11.1 Zalecenia dotyczgce sterylizacji naczyn (np. butelek dla
: : niemowlat).
pieczenia

Umiesci¢ czyste naczynia do gory dnem,

Nowy piekarnik moze piec inaczej niz na $rodku rusztu, na pierwszym poziomie

dotychczas uzywany. W ponizszych

At piekarnika.
tabelach podano zalecane ustawienia .
temperatury, czasu pieczenia i poziomu Napetnic szuflade do maksymalnego
piekarnika dla okreslonych rodzajéw poziomu i ustawi¢ czas na 40 minut.

potraw. Gotowanie



Ta funkcja umozliwia przyrzadzanie
kazdego rodzaju zywnosci — Swiezej lub
mrozonej. Mozna jej uzywac do
gotowania, podgrzewania, rozmrazania
lub blanszowania warzyw, miesa, ryb,
makaronow, ryzu, kaszy manny i jajek.

Podczas jednego cyklu gotowania
mozna przyrzadzi¢ positek sktadajacy sie
z kilku potraw. Aby wszystkie potrawy
byly gotowe w tym samym czasie, nalezy
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@ WARZYWA

Ustawi¢ temperature 99°C.

O %

rozpoczg¢ od potrawy wymagajacej (min)
najdtuzszego czasu gotowania, a 10-15 Szpinak, swiezy
nastepnie dodawa¢ w odpowiednim —
czasie kolejne potrawy, korzystajgc z 10-15 Cukinia, plastry
tabel pieczenia. 15 Warzywa, blanszowane
Przyktad: Catkowity czas cyklu goto- 15-20 Grzyby, krojone
wania: 40 min. Najpierw umiesci¢ w _ ;
piekarniku Gotow. ziemniaki, ¢wiart- g2 RS (2Rl
ki, po 20 min dodac¢ tosos, filety, a 15-25 Brokuty, cate
po 30 min — Brokuly, czastki. =
15-25 Szparagi zielone
\/\é (D 15-25 Baktazany
(min) 15-25 Dynia pokrojona w kostke
Gotow. ziemniaki, 40 16-25 Pomidory
¢wiartki
20-25 Fasola, blanszowana
tosos, filet 20 :
i 20-25 Roszpunka, czastki
Brokuty, czastki 10
wy, czastd 20 - 25 Kapusta wtoska
W przypadku jednoczesnego 20 - 30 Seler. kostka
przyrzadzania wiecej niz jednej potrawy ’
nalezy uzy¢ maksymalnej zalecanej ilosci 20-30 Por, krazki
wody.
o . . . . 20-30 Groszek
Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
20-30 Groszek sniezny / Gro-
szek $niezny
@ WARZYWA 20 - 30 Stodkie ziemniaki
20-30 Koper wioski
Ustawi¢ temperature 99°C. 20 - 30 Marchew
@ \/ 25-35 Szparagi biate
- N 25-35 Brukselka
(min)
8-10 Brokuty, czastki, nagrza¢ 2928k LI, GEEL
pusty piekarnik 25-35 Kalarepa, plastry
10 Pomidory bez skorki 25-35 Biata fasola
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@ WARZYWA

§1§

=¥ PRZYSTAWKI / DODATKI

Ustawi¢ temperature 99°C.

Ustawi¢ temperature 99°C.

O %

O %

(min) (min)
30-40 Stodka kukurydza na kol- 25-35 Bulgur, proporcja woda/
bie kasza bulgur 1:1
35-45 Skorzonera 25-35 Knedle drozdzowe
35-45 Kalafior, caty 30-35 Ryz jasminowy, proporcja
da/ryz 1:1
35-45 Zielona fasolka RREI
30-40 Gotow. zi iaki, cwiartki
40-45 Kapusta biata lub czerwo- otow. ziemniai, ewiartd
na, paski 35-45 Knedle chlebowe
50 - 60 Karczochy 35-45 Knedle ziemniaczane
55 - 65 Suszona fasola, namo- 35-45 Ryz, proporcja woda/ryz
czona, proporcja woda/ 1:1; proporcje wody i ryzu
fasola 2:1 mozna zmieniac¢ odpo-
iednio d tunku ryz
6090 Bigos wiednio do gatunku ryzu
40 - 50 Polenta, ja pt
70-90 Buraczki 32 S PPt (i
40 - 55 Pudding ryzowy, propor-
SSS cja mleko/ryz 2,5:1
= PRZYSTAWKI / DODATKI - —
45 - 55 Ziemniaki w mundurkach,
Sredniej wielkosci
Ustawi¢ temperature 99°C. 55 - 60 Soczewica, brazowa i zie-

O ¥

lona, proporcja woda/
soczewica 2:1

A owoce

Ustawi¢ temperature 99°C.

O X

(min)

15-20 Kuskus, proporcja woda/
kuskus 1:1

15-25 Tagliatelle, swieze

20-25 Kasza manna, proporcja
mleko/kasza 3,5:1

20-30 Soczewica, czerwona,
proporcja woda/soczewica
1:1

25-30 Szpecle

(min)

10-15 Krojone jabtka

10-15 Owoce jagodowe
10-20 Roztapianie czekolady
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%:@ OWOCE ) MIESO

s
Ustawié temperature 99°C. @ N\

(min) (°C)
Q —
\ 25 - Piers kurczaka, go- 90
(min) 85 towana
20 - 25 Kompot owocowy 55 - Szynka gotowana, 1 99
65 kg
60 -  Kurczak, gotowany, 99
X 70 1-12kg

RYBY
70 -  Kasseler, z wody 90

O ¥ =

80 - Cielecina/ Schab 90

— (°C) 90 wieprzowy, 0,8 - 1

15-  Cienki filet rybny 75 - 80 kg

20 110- Tafelspitz 99
20-  Krewetki, $wieze  75-85 120

25

20- Matze 100

30 A JAJKA

20-  tosos, filety 85

el Ustawi¢ temperature 99°C.
20-  Pstrag, 0,25 kg 85

: O %

28 - Krewetki, mrozone 75 -85 (min)

10 - 11 Jajka na miekko

40 -  Pstrag teczowy, 1 85
45 kg 12-13 Jajka na péttwardo

18 - 21 Jajka na twardo

S MIESO 11.3 Potgczenie funkcji: Turbo

(D ./ grill + Gotowanie na parze
N\ Funkcji tych mozna uzywac tgcznie w

(min) (°C) celu jednoczesnego przyrzadzenia

miesa, warzyw i dodatkow.
15-  Chipolatas 80

20 1. V\_/ybraé.funk.cje: Turbo grill do
pieczenia migsa.
20- Bawarska kietbasa 80 2. Dodac przygotowane warzywa i
30 cieleca / Biata kiet- dodatki.
basa 3. Zmniejszy¢ temperature piekarnika

- - - do okoto 90°C. Mozna uchyli¢ drzwi
20 - Kietbasa wiedenska 80

30
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do pierwszej pozycji otwarcia na 4. Wybrac funkcje: Gotowanie na parze.
okoto 15 minut. Piec wszystkie sktadniki razem, az
bedg gotowe.

Umiesci¢ mieso na pierwszym poziomie piekarnika, a warzywa — na trzecim.

% =
AN E Turbo grill ﬁ Gotowanie na parze

Pierwszy etap: pieczenie mie- Drugi etap: doda¢ warzywa

sa
(°C) (min) (°C) (min)

Pieczen woto- 180 60-70 99 40 - 50

wa, 1 kg / Bruk-

selka, polenta

Pieczen wie- 180 60 - 70 99 30-40

przowa, 1 kg /

Ziemniaki / Wa-

rzywa, w sosie

Pieczen ciele- 180 50 - 60 99 30-40

ca, 1kg/Ryz/

Warzywa

11.4 Duza wilgotnosc¢ 11.5 Mata wilgotnosc¢

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika. Jesli nie podano inaczej, uzy¢ drugiego

poziomu piekarnika.

*x B8 ¥ w®o

(°C) (min)
Dc H
Cienki filet rybny 85 15 - 25 € (min)
Bagietki gotowe 200 20-30
Jajka zapiekane  90-110 15-30 g Dioozenia.
Mata ryba, do 0,35 90 20 - 30 40-50 g
kg Butki gotowe do 200 20 - 30
Gruby filetrypny 90 25-35 IS
Cata ryba, do 1 kg 90 30 - 40 Bagietki gotowe 200 25-35
do pieczenia, mro-
Krem budyniowy / 90 35-45 zone, 40-50 g
Tarta, w matych fo-
remkach Klops, surowy, 0,5 180 30-40
kg
Kluseczki 120 - 40 - 50 -
130 Butki, 40-60 g 180-210 30-40
TEming 90 40 - 50 Makaron zapieka- 190 40 - 50

ny
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¥ 5 O

Uzy¢ drugiego poziomu piekar-

=
5 (Il
o

(°C) (min)
Chleb, 0,5-1 kg 180-190 45-50
Lasagne 180 45 - 55 Ustawic¢ temperature 110°C.

Kurczak, 1 kg 180 -200 50 -60

Zapiekanka ziem- 160-170 50 -60

niaczana

O

Schab wieprzowy, 160 -180 60 -70
wedzony, 0,6-1 kg

=|
Q
2%
S

Pieczen wotowa, 180 -200 60 - 90

1 kg

(min)

10-15
Ryz 10-15
Kluseczki 15-25

Kaczka, 1,5-2kg 180 70-90
Pieczen cieleca, 1 180 80 - 90
kg

Pieczen wieprzo- 160 - 180 90 -
wa, 1 kg 100
Ges, 3 kg, uzyé 170 130 -
pierwszego pozio- 170

mu piekarnika

11.6 Regeneracja

Uzy¢ drugiego poziomu piekar-

nika.

Ustawi¢ temperature 110°C.

x| &

O

(min)

Dania jednogarnkowe 10-15

11.7 Pieczenie ciast

Zaleca sie ustawienie za pierwszym
razem nizszej temperatury.

Piekac ciasta na wiecej niz jednym
poziomie, mozna wydtuzy¢ czas
pieczenia o 10-15 minut.

Ciasta i ciastka na réznych poziomach
nie zawsze przyrumieniajg sie
rownomiernie. Nie ma potrzeby zmiany
ustawienia temperatury w takim
przypadku. W trakcie pieczenia produkty
przyrumienig sie rbwnomiernie.

Blachy mogg odksztatcac sie podczas
pieczenia. Po ostygnieciu blach
odksztatcenia znikna.

11.8 Wskazowki dotyczgce pieczenia ciast

Efekt pieczenia
czyna

Prawdopodobna przy-

Srodek zaradczy

Spaod ciasta nie jest
odpowiednio upieczo-
ny.

Wybrano nieodpowiedni
poziom piekarnika.

Umiesci¢ ciasto na nizszym po-
ziomie piekarnika.
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Efekt pieczenia

Prawdopodobna przy-
czyna

Srodek zaradczy

Ciasto zapada sie, robi
sie zakalcowate, roz-
miekte lub jest nieréw-
nomiernie upieczone.

Temperatura piekarnika
jest za wysoka.

Nastepnym razem ustawic nie-
co nizszg temperature piekarni-
ka.

Za krotki czas pieczenia.

Nastepnym razem ustawi¢ dtuz-
szy czas pieczenia i obnizy¢
temperature piekarnika.

Ciasto jest za suche.

Temperatura piekarnika
jest za niska.

Nastepnym razem ustawi¢ wy-
zszg temperature piekarnika.

Za dtugi czas pieczenia.

Nastepnym razem ustawic krot-
szy czas pieczenia.

Ciasto piecze sie nie-
réwnomiernie.

Temperatura piekarnika
jest za wysoka, a czas
pieczenia za krotki.

Ustawic¢ nizszg temperature pie-
karnika i dtuzszy czas piecze-
nia.

Ciasto nie jest rownomier-

nie rozprowadzone.

Nastepnym razem rozprowa-
dzi¢ réwnomiernie ciasto na
blasze.

Ciasto nie jest gotowe
po uptywie czasu pie-
czenia podanego w
przepisie.

Temperatura piekarnika
jest za niska.

Nastepnym razem ustawic nie-
co wyzszg temperature piekar-
nika.

11.9 Pieczenie na jednym poziomie

@ PIECZENIE W FORMACH

Y

(°C)

O

(min)
Spdd tarty —  Termoobieg 170 - 180 10-25 2
ciasto kruche,
nagrzac pusty
piekarnik
Spod tarty -  Termoobieg 150 - 170 20-25 2
ciasto bisz-
koptowe
Kotacz / Termoobieg 150 - 160 50-70 1
Brioszki
Tort biszkop- Termoobieg 140 - 160 70 -90 1
towy / Ciasta
owocowe
Sernik Gornal/dolna grzatka 170 - 190 60 - 90 1
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% CIASTA / CIASTKA / CHLEB

&

CIASTA / CIASTKA / CHLEB

Uzy¢ trzeciego poziomu pie-
karnika.

Uzy¢ trzeciego poziomu pie-
karnika.

)

Uzy¢ funkcji: Termoobieg.

]

Uzy¢ funkcji: Termoobieg.

Uzy¢ blachy do pieczenia cias-

Uzy¢ blachy do pieczenia cias-

RIFHC (O

5 O

(°C) (min)

RIFHC D

5 O

(°C) (min)

Ciasto z kruszon- 150 -160 20-40

kg

Tarty owocowe 150 35-55
(na ciescie droz-

dzowym/biszkop-

towym), uzy¢ gte-

bokiej blachy do

pieczenia

Tarty owocowe 160-170 40-80
na kruchym cie$-

cie

% CIASTA / CIASTKA / CHLEB

=]

555

Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.

Uzy¢ funkcji: Gérna/dolna grzatka.

[ |[F

wru Uzy¢ blachy do pieczenia ciasta.

¥

(°C) (min)
Rolada biszkopto- 180 - 200 10 - 20 3
wa
Chleb zytni: najpierw: 230 20 1
nastepnie: 160 - 30 - 60

180
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% CIASTA / CIASTKA / CHLEB

=]

2 Nagrzac¢ wstepnie pusty piekarnik.

i

Uzy¢ funkcji: Gérnal/dolna grzatka.

[ O

wru UZy€ blachy do pieczenia ciasta.

Y O

(°C) (min)

Ciasto migdatowe / 190 - 210 20-30
Ciastka cukrowe

Ptysie / Eklery 190 - 210 20-35

Warkocz drozdzo- 170 - 190 30-40
wy / Chatka

Tarty owocowe (na 170 35-55
ciescie drozdzo-

wym/biszkopto-

wym), uzy¢ gtebo-

kiej blachy do pie-

czenia

Placki drozdzowe z 160 - 180 40 - 80
delikatnymi dodat-

kami (np. twaro-

giem, kremem,

stodkim sosem)

Kerststol 160 - 180 50-70

% CIASTKA

Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

XX

(°C) (min)
Kruche ciasteczka Termoobieg 150 - 160 10-20
Butki, nagrzac¢ pusty Termoobieg 160 10-25

piekarnik




POLSKI 33

% CIASTKA
Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

5 O

XX

(°C) (min)
Ciasteczka z ciasta Termoobieg 150 - 160 15-20
biszkoptowego
Ciasteczka z ciasta Termoobieg 170 - 180 20-30
francuskiego, nagrzac
pusty piekarnik
Ciasteczka drozdzowe Termoobieg 150 - 160 20-40
Makaroniki Termoobieg 100 - 120 30 - 50
Ciasta z biatek jaj / Termoobieg 80 - 100 120 - 150
Bezy
Butki, nagrza¢ pusty Gornal/dolna 190 - 210 10 - 25
piekarnik grzatka

11.10 Wypieki i zapiekanki

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

5 O

DRI

(°C) (min)
Bagietki z topionym  Termoobieg 160 - 170 15-30
serem
Zapiekanka warzyw-  Turbo grill 160 - 170 15-30
na, nagrzac pusty
piekarnik
Lasagne Gorna/dolna grzatka 180 - 200 25-40
Ryba pieczona Gorna/dolna grzatka 180 - 200 30 - 60
Nadziewane warzywa Termoobieg 160 - 170 30 - 60
Stodkie suflety Gorna/dolna grzatka 180 - 200 40 - 60

Makaron zapiekany ~ Gorna/dolna grzatka 180 - 200 45 - 60
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11.11 Pieczenie na kilku Uzyé blach do pieczenia ciasta.
poziomach

Uzy¢ funkcji: Termoobieg.

@ CIASTA / CIASTKA

% (°C) @ :I('_—

(min) 2 poziomy

Ptysie / Eklery, na- 160 - 180 25-45 1/4

grzac pusty piekar-

nik

Sucha strucla 150 - 160 30 -45 1/4
@ CIASTECZKA / CIASTKA / CIASTA / BULKI

¥ O

N\ (°C)
(min) 2 poziomy 3 poziomy

Butki 180 20-30 1/4 -
Kruche cias- 150 - 160 20 - 40 1/4 1/3/5
teczka

Ciasteczka z 160 - 170 25-40 1/4 -
ciasta biszkop-

towego

Ciasteczka z 170 - 180 30 - 50 1/4 -
ciasta francu-

skiego, na-

grzac pusty

piekarnik

Ciasteczka 160 - 170 30-60 1/4 -
drozdzowe

Makaroniki 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Ciasteczka z 80 - 100 130 -170 1/4 -

biatek jaj / Bezy
11.12 Wskazowki dotyczgce Chude migso nalezy piec pod
pieczenia migsa przykryciem.

Duze kawatki miesa mozna piec
bezposrednio na blasze lub na ruszcie
umieszczonym nad blacha.

Uzywac tylko zaroodpornych naczyn do
pieczenia.
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WIa¢ troche wody do blachy do Podczas pieczenia polac kilkakrotnie
pieczenia, aby zapobiec przypalaniu si¢ kawatki migsa wydobywajgcym sig z nich
skapujgcego ttuszczu. sosem.

Obrocic pieczen po uptywie 1/2-2/3 . . .
czasu pieczenia. 11.13 Pieczenie mies

Piec mieso i ryby w wiekszych kawatkach ~ UZy¢ pierwszego poziomu piekarnika.
(1 kg lub wiecej).

; WOLOWINA
¥ ® B @&
\ O
(°C) (min)
Mieso duszone 1-1,5 kg Gorna/dolna 230 120 - 150
grzatka
Pieczen wotowa na kazdy cm  Turbo grill 190 - 200 5-6
lub filet, lekko wy-  grubosci
pieczone, nagrzac
pusty piekarnik
Pieczen wotowa na kazdy cm  Turbo grill 180 - 190 6-8
lub filet, Srednio grubosci
wypieczone, na-
grzac pusty pie-
karnik
Pieczen wotowa na kazdy cm  Turbo grill 170 - 180 8-10

lub filet, dobrze grubosci
wypieczone, na-

grzac pusty pie-

karnik

@ WIEPRZOWINA

o=
—]

L Uzy¢ funkcji: Turbo grill.

¥ O

(kg) (°C) (min)
topatka / Karkéwka/ 1-1.5 160 - 180 90 - 120
Szynka
Kotlety / Zeberka 1-1.5 170 - 180 60 - 90
Klops 0.75 -1 160 - 170 50 - 60
Golonka wieprzowa, 0.75-1 150 - 170 90 -120

podgot.
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; CIELECINA

=]
—]

L) uzyé funkeji: Turbo grill.

Y O

(kg) (°C) (min)
Pieczen cieleca 1 160 - 180 90 - 120
Gicz cieleca 15-2 160 - 180 120 - 150

@ JAGNIECINA

B
i Uzy¢ funkciji: Turbo grill.

Y O

(kg) (°C) (min)
Udziec jagniecy / 1-1.5 150 - 170 100 - 120
Pieczen jagnieca
Comber jagniecy 1-15 160 - 180 40 - 60
@ DZICZYZNA

=]
—]

(. Uzy¢ funkcji: Gérna/dolna grzatka.

Y O

(k) (°C) (min)
Comber / Udziec do 1 230 30-40
zajeczy, nagrzac
pusty piekarnik
Comber sarni 15-2 210 - 220 35-40

Udziec sarni 1.5-2 180 - 200 60 - 90
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@ DROB

o=
—]

L] usyé funkeii: Turbo grill,

%

O

(kg) (°C) (min)

Drob, porcjowany 0,2-0,25 porcja 200 - 220 30 - 50
Kurczak, potowa 0,4-0,5 porcja 190 - 210 35-50
Kurczak, pularda 1-1.5 190 - 210 50-70
Kaczka 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Ges 35-5 160 - 180 120 - 180
Indyk 25-35 160 - 180 120 - 150
Indyk 4-6 140 - 160 150 - 240
@A RYBA (NA PARZE)

L Uzy¢ funkcji: Gérna/dolna grzatka.

\/\0

(kg)

(°C)

O

(min)

Cataryba

1-1.5

210 - 220

40 - 60

11.14 Chrupigce potrawy z
funkcjg:Funkcja Pizza

PIZZA

PIZZA

Uzy¢ pierwszego poziomu pie-

Uzy¢ pierwszego poziomu pie-
karnika.

karnika.
W D
AN
(°C) (min)
Tarty 180 - 200 40 - 55
Tarta szpi- 160 - 180 45 - 60

nakowa

X & O

(°C) (min)
Quiche lor- 170 - 190 45 - 55
raine / Tarta
szwajcar-
ska
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= PIZZA

| &

Uzy¢ pierwszego poziomu pie-
karnika.

X & O

PIZZA

555

Przed przystapieniem do pie-
czenia nagrza¢ wstepnie pusty pie-
ik.

Zapiekanka 160 - 180
warzywna

50 - 60

Uzy¢ drugiego poziomu piekar-

3, z
2
A |E

5 O

X

PIZZA

555

Przed przystapieniem do pie-
czenia nagrza¢ wstepnie pusty pie-

Pizza, na 210 - 230 15-25
grubym

ciescie,

uzyc¢ gtebo-

kiej blachy

do piecze-

nia

(°C) (min)
Pizza, na 180 - 200 20-30
cienkim
ciescie
Podptomyk 210 - 230 10-20
Tarta z 160 - 180 45 - 55
ciasta fran-
cuskiego
Flammku- 210 - 230 15-25
chen
Pierogi 180 - 200 15-25
11.15 Grill

Przed przystgpieniem do pieczenia
nagrzac wstepnie pusty piekarnik.

Grillowac¢ tylko cienko pokrojone kawatki
miesa lub ryb.

Umiescic blache do pieczenia na
pierwszym poziomie piekarnika, aby
skapywat do niej tluszcz.
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@ GRILL

o=
—]

Cluzyé funkeji: Grill

¥

D

O

(°C) (min) (min)
1. strona 2. strona
Pieczen wotowa 210 - 230 30-40 30-40 2
Filet wotowy 230 20-30 20 - 30 3
Schab wieprzo- 210 - 230 30-40 30-40 2
wy
Gorka cieleca 210 - 230 30-40 30-40 2
Comber jagnie- 210 - 230 25-35 20-25 3
cy
Cataryba, 0,5 210 -230 15-30 15-30 3/4
kg -1kg
11.16 Chleb

@SZYBKI GRILL

Wstepne nagrzewanie nie jest zalecane.

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

Jesli nie podano inaczej, uzy¢

| £ (I

yCHLEB

rtego poziomu piekarnika.
- 3¢ D
L luzyé funkeji: Szybki grill \
(°C) (min)
Grill zmaksymalnym ustawie- Biaty chleb  170-190  40-60
niem temperatury. Bagietka  200-220 35-45
% @ @ Brioszki 180-200 40 - 60
(min)  (min) Ciabatta  200-220 35-45
1 strona 2. strona Chlebzytni 170-190  50-70
Filet wieprzowy  10-12  6-10 Chieb pet- = 170-190  50-70
noziarnisty
Kiet 10-12 6-
iefbasa 0 6-8 Chleb pel- 170-190  40-60
Steki 7-10 6-8 noziarnisty
Grzanki z dodat- 6-8 - Butki 190 - 210 20 - 35

kami
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11.17 Termoobieg (niska temp.) piekarnika. Umiescic¢ blache pod
. . . rusztem w celu zebrania ttuszczu.

Funkgja stuzy do przygotowywania Uzywajac tej funkgji, nalezy zawsze
chudego, delikatnego miesa i ryb. Nie piec potrawy pod przykryciem.
nalezy uzywac jej do przyrzgdzania: 3. Uzyé Termosonda.
potraw z drobiu, ttustych pieczeni 4. Wybraé funkcje: Termoobieg (niska
wieprzowych ani mies duszonych w temp.). Na pierwsze 10 minut mozna
sosie wlasnym.Temperatura dla funkgc;ji ustawié temperature miedzy 80°C a
Termosonda nie powinna przekraczac¢ 150°C. DomysIna temperatura to
65°C. 90°C. Ustawi¢ temperature dla
1. Obsmazyé mieso na patelni, w funkcji Termosonda.

wysokiej temperaturze, przez 1-2 5. Po 10 minutach piekarnik

minuty po kazdej stronie. automatycznie obnizy temperature
2. Umiescié mieso w glebokiej blasze do 80°C.

lub bezposrednio na ruszcie

Ustawi¢ temperature 120°C.

¥ Ok

(kg) (min)
Steki 0.2-0.3 20-40 &
Filet wotowy 1-15 90 - 150 3
Pieczen wotowa 1-15 120 - 150 1
Pieczen cieleca 1-1.5 120 - 150 1

11.18 Potrawy mrozone

444 ROZMRAZANIE

¥ O Je

(°C) (min)
Pizza mrozona 200 - 220 15-25 2
Pizza American mrozona 190 - 210 20-25 2
Pizza chtodna 210 - 230 13-25 2
Pizza snacks mrozone 180 - 200 15-30 2
Frytki, cienkie 200 - 220 20-30 3
Frytki, grube 200 - 220 25-35 3
Pieczone ziemniaki, 220 - 230 20-35 3

¢wiartki / Krokiety
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*

444 ROZMRAZANIE

¥

O

(°C) (min)
Zapiekane miegso i ziem- 210 - 230 20-30 3
niaki
Lasagne / Cannelloni, 170 - 190 35-45 2
Swieze
Lasagne / Cannelloni, 160 - 180 40 - 60 2
mrozone
Ser zapiekany 170 - 190 20 - 30 8
Skrzydetka kurczaka 190 - 210 20-30 2
11.19 Pasteryzowanie
Nalezy stosowac wytgcznie stoiki do &
pasteryzowania o tych samych OWOCE JAGODOWE

rozmiarach.

Nie stosowac stoikdw z zamknieciem
typu twist-off, zamknigciem bagnetowym
ani puszek metalowych.

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

Umieszczac¢ na blasze do pieczenia
ciasta nie wiecej niz szes$¢ jednolitrowych
stoikow wekowych.

Napeic¢ stoiki do takiego samego
poziomu i zamkng¢ obejmami.

Stoiki nie moga sie stykac.

Na blache do pieczenia ciasta wla¢ okoto
1/2 litra wody, aby zapewni¢
wystarczajacy poziom wilgotnosci w
piekarniku.

Gdy ptyn w stoikach zacznie lekko wrze¢
(po okoto 35-60 minutach w stoikach
jednolitrowych), nalezy wytaczyé
piekarnik lub zmniejszyé temperature do
100°C (patrz tabela).

Ustawi¢ temperature 160-170°C.

Y O

(min)
Czas do zagoto-
wania

Truskawki / Borow- 35 - 45
ki / Maliny / Dojrzaty

agrest

%ﬁ OWOCE PESTKOWE

X O O

(min) (min)
Czas do Dalsza
zagotowa- pasteryza-
nia cja w tem-
peraturze
100°C
Brzoskwi- 35-45 10-15
nie / Pigwy /

Sliwki
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@ WARZYWA @ WARZYWA

X O O X @FH O

(min) (min) (°C) (godz.
Czas do Dalsza )
agotowa- pasteryza-
e awtem.  Fasola 60-70 6-8
peraturze P K 60-7 -6
100°C apryka 0-70 5
Warzywa na zupe 60 -70 5-6
Marchew 50 - 60 5-10
— Grzyby 50 - 60 6-8
Ogorki 50 - 60 -
- Ziota 40 - 50 2-3
Pikle 50 - 60 5-10
Kalarepa / 50 - 60 15 - 20 Ustawi¢ temperature 60-70°C.
Groszek /
Szparagi %ﬁ
OWOCE
11.20 Suszenie - Termoobieg N
Przykry¢ blachy pergaminem lub K @
papierem $niadaniowym. (godz.)

Aby uzyskac lepszy efekt, mozna

zatrzymac proces w potowie czasu Sliwki 8-10
suszenia, otworzy¢ drzwi i pozostawic¢ na Morele 8-10
noc w celu dokonczenia suszenia. : :

W przypadku uzycia jednej blachy Krojone jablka 6-8
umies$cic jg na trzecim poziomie Gruszki 6-9

piekarnika.

W przypadku uzycia dwéch blach
umiescic je na pierwszym i czwartym
poziomie piekarnika.

11.21 Termosonda

@ WOLOWINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Lekko wypie- S'_rednio wy- Dobrze wypie-
czone pieczone czone

Pieczen wotowa 45 60 70

Poledwica wotowa 45 60 70
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@ WOLOWINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wy-  Wiecej
pieczone
Klops 80 83 86
@ WIEPRZOWINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wy-  Wiecej
pieczone
Szynka / Pieczen 80 84 88
Kotlety z combra / Schab wie-
przowy, wedzony / Schab wie- 75 78 82
przowy, z wody
@ CIELECINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wy-  Wiecej
pieczone
Pieczen cieleca 75 80 85
Gicz cieleca 85 88 90
@ BARANINA / JAGNIECINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Udziec barani 80 85 88
Comber barani 75 80 85
Pieczen jagnieca / Udziec jagnie- 65 70 75
cy
@ DZICZYZNA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Comber zajeczy / Comber sarni 65 70 75
Udziec zajeczy / Zajac, w catos- 70 75 80

ci / Udziec sarni
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@ DROB

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Mniej Srednio wy-  Wiecej
pieczone
Kurczak 80 83 86
Kaqzkg, cata/potowa / Indyk, ca- 75 80 85
ty/piers
Kaczka, piers 60 65 70
: RYBA (LOSOS, Temperatura wewnatrz produktu (°C)
PSTRAG, SANDACZ ,
RA ) Mniej Srednio wy- Wiecej
pieczone
Ryba cata / duza / na parze / Ry-
ba cata / duza / pieczona ol & b
& CASSEROLE - PODGO- Temperatura wewnatrz produktu (°C)
TOWANE WARZYWA — g - -
Mniej Srednio wy- Wiecej
pieczone
Casserole z cukinig / Casserole z
brokutami / Casserole z fenkutem e & o
& CASSEROLE - NA StO- Temperatura wewnatrz produktu (°C)
NO z
Mniej Srednio wy- Wiecej
pieczone
Cannelloni / Lasagne / Makaron
zapiekany & £ e
& CASSEROLE - NA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
StODKO — = - ——
Mniej Srednio wy- Wiecej
pieczone
Casserole z biatego chleba z
owocami/bez owocéw / Cassero-
le z ptatkow ryzowych z owoca- 80 85 90

mi/bez owocow / Casserole ma-
karonowe na stodko
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11.22 Termoobieg wilgotny — matowej powierzchni. Pochtaniajg one

zalecane akcesoria lepiej ciepto niz naczynia w jasnym
kolorze o btyszczacej powierzchni.

Nalezy uzywac¢ uzywaé naczyn i

pojemnikéw w ciemnym kolorze o

.~

Kokilki

Blacha do pizzy Forma do pieczenia Forma do tarty
W ciemnym kolorze, W ciemnym kolorze, C')eran?lcz_ne W ciemnym kolorze,
srednica: 8
matowa matowa oM. WYSO- matowa
Srednica: 28 cm Srednica: 26 cm y Srednica: 28 cm
kos¢: 5 cm

11.23 Termoobieg wilgotny

Aby uzyskac najlepsze efekty, nalezy
przestrzegac zalecen z ponizszej tabeli.

Uzyc¢ trzeciego poziomu piekarnika.

¥ O

(°C) (min)

Zapiekanka z makaronu 200 - 220 45 - 55
Zapiekanka ziemniaczana 180 - 200 70 - 85
Moussaka 170 - 190 70 - 95
Lasagne 180 - 200 75-90
Cannelloni 180 - 200 70 - 85
Pudding chlebowy 190 - 200 55-70
Pudding ryzowy 170 - 190 45 - 60
Szarlotka, na ciescie biszkoptowym (ok- 160 - 170 70 -80
ragta foremka do ciasta)

Biaty chleb 190 - 200 55-70

11.24 Informacje dla osrodkow
przeprowadzajgcych testy

Testy zgodnie z norma: EN 60350, IEC
60350.
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%PIECZENIE NA JEDNYM POZIOMIE. Pieczenie w formach

Q = [E <«
\ ()
(°C) (min)
Biszkopt bezttuszczo- Termoobieg 140 - 150 35-50 2
wy
Biszkopt bezttuszczo- Gérna/dolna grzat- 160 35-50 2
wy ka
Szarlotka, 2 foremki @ Termoobieg 160 60 - 90 2
20 cm
Szarlotka, 2 foremki @ Godrna/dolna grzat- 180 70 - 90 1

20 cm

ka

%PIECZENIE NA JEDNYM POZIOMIE. Ciasteczka

Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

XX

D

(°C) (min)
Ciasteczka maslane / Termoobieg 140 25-40
Ciasta przektadane
Ciasteczka maslane / Gorna/dolna grzatka 160 20-30
Ciasta przektadane, na-
grzac pusty piekarnik
Mate ciasteczka, 20 Termoobieg 150 20 - 35
sztuk na blasze, nagrza¢
pusty piekarnik
Mate ciasteczka, 20 Gorna/dolna grzatka 170 20 - 30

sztuk na blasze, nagrza¢

pusty piekarnik
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%PIECZENIE NA KILKU POZIOMACH. Ciasteczka

K 5 © O Ik

°C min
(°C) (min) 2po- 3 po-
ziomy ziomy
Ciasteczka masla-  Termoobieg 140 25-45 174 1/3/5
ne / Ciasta przekta-
dane
Mate ciasteczka, 20 Termoobieg 150 23-40 174 -

sztuk na blasze, na-
grzac pusty piekar-
nik

@GRILL

=]

Nagrzewac wstepnie pusty piekarnik przez 5 minuty.

>»>
H Grill z maksymalnym ustawieniem temperatury.

¥ O I

(min)
Tosty Grill 1-3
Befsztyk, obroci¢ po upty-  Grill 24 - 30 4

wie potowy czasu
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@SZYBKI GRILL

=]

555

Nagrzewac¢ wstepnie pusty piekarnik przez 3 minuty.

>»>
H Grill z maksymalnym ustawieniem temperatury.

Uzy¢ czwartego poziomu piekarnika.

8

X |

(min)

1. strona 2. strona
Hamburgery 8-10 6-8
Tosty 1-3 1-3

11.25 Informacje dla osrodkow  Testy zgodne z norma IEC 60350-1.

przeprowadzajgcych testy

Warunki testowania funkcji: Gotowanie
na parze.

Uzy¢ blachy do pieczenia ciasta.

Ustawi¢ temperature 99°C.

X = @ Kk

®

Naczynie (kg) (min)
(Gastronorm)
Brokuty, na- 1x1/2 perfo- 0.3 3 13-15 Umiescic
grzac pusty pie- rowane blache do
karnik pieczenia
na pierw-
szym po-
ziomie pie-
karnika.
Brokuty, na- 2 x1/2 perfo- 2x0,3 2i4 13-15 Umiesci¢
grzac pusty pie- rowane blache do
karnik pieczenia
na pierw-
szym po-
ziomie pie-

karnika.
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Ustawi¢ temperature 99°C.

:><?

= @ kE O ®

Naczynie (kg) (min)
(Gastronorm)
Brokuty, na- 1 x 1/2 perfo- maks. 3 15-18 Umiescic
grzac pusty pie- rowane blache do
karnik pieczenia
na pierw-
szym po-
ziomie pie-
karnika.
Groszek, mro- 2 x 1/2 perfo- 2x1,3 2i4 Az tempe- Umiescic
zony rowane ratura w blache do
najchtod- pieczenia
niejszym na pierw-
miejscu szym po-
osiggnie ziomie pie-
85°C. karnika.

12. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

12.1 Uwagi dotyczace czyszczenia

<

7)

Srodki czy-
szczace

Przéd piekarnika nalezy my¢ miekka sciereczka zwilzong cieptg wo-
da z dodatkiem tagodnego ptynu do mycia naczyn.

Do czyszczenia powierzchni metalowych nalezy stosowac tagodny
srodek czyszczacy.

Uporczywe zabrudzenia nalezy usuwac za pomocg specjalnego
srodka do czyszczenia piekarnikow.

[l

Codzienne
uzytkowanie

Po kazdym uzyciu nalezy oczysci¢ komore piekarnika. Nagromadze-
nie sie ttuszczu lub resztek potraw moze skutkowa¢ pozarem. Zagro-
zenie jest wieksze dla blachy do opiekania.

Po kazdym uzyciu osuszy¢ komore miekkg Sciereczka.
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> Po kazdym uzyciu akcesoridow nalezy wyczyscic je i pozostawi¢ do
,_¢/ wyschniecia. Do czyszczenia nalezy uzy¢ miekkiej Sciereczki zwilzo-

Z24

nej ciepta woda z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Nie my¢ akce-

soriow w zmywarce do naczyn.

Akcesoria

Nie czysci¢ akcesoridow pokrytych powtokg zapobiegajacg przywiera-

niu agresywnymi srodkami czyszczgcymi, ostrymi przedmiotami ani

nie my¢ ich w zmywarce.

12.2 Zalecane sSrodki
czyszczace

Nie stosowac szorstkich ggbek ani silnie
dziatajacych detergentéw. Mogtoby to
spowodowac uszkodzenie czesci
emaliowanych lub ze stali nierdzewne;j.

Nasze produkty mozna naby¢ tutaj:
www.electrolux.com/shop oraz w
najlepszych sklepach detalicznych.

12.3 Sposéb wyjmowania:
prowadnice blach

Przed przystgpieniem do konserwac;ji
piekarnika nalezy upewnic sie, ze jest
zimny. Wystepuje zagrozenie
poparzeniem.

Aby wyczysci¢ piekarnik, nalezy wyjac
prowadnice blach.

1. Ostroznie pociggng¢ prowadnice w
gore i zdjg¢ z przedniego zaczepu.

2. Odciggna¢ przednig czes¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki.

3. Wysung¢ prowadnice z tylnego
zaczepu.

Zamontowac prowadnice blach w

odwrotnej kolejnosci.

12.4 Podmenu opc;ji:
Czyszczenie

Aby uzyskaé dostep do podmenu z
funkcjami czyszczenia, nalezy nacisng¢

pole czujnika D

Symbol Pozycja menu Opis

S Opréznianie zbiornika Procedura usuwania pozostatosci wody
z szuflady na wode po uzyciu funkcji pa-
rowych.

S2 Czyszczenie parowe Czyszczenie urzadzenia za pomoca pa-
ry.

S3 Odkamienianie Procedura czyszczenia obwodu genera-
tora pary z pozostatosci kamienia.

S4 Ptukanie Procedura czyszczenia obwodu genera-

tora pary po regularnym korzystaniu z
funkcji parowych.

12.5 Wigczanie funkgciji
czyszczenia

1. Wigczy¢ urzadzenie.

2. Kilkakrotnie dotkng¢ D azna
wys$wietlaczu pojawi sie S1. W
niektorych modelach mozna takze
wybraé S2, S3, S4.



3. Dotknaé /\ lub \/, aby wybraé
funkcje czyszczenia.

4. Dotknaé OK, aby potwierdzié.

12.6 Oprdznianie zbiornika —
S1

Wyja¢ wszystkie akcesoria.

Funkcja czyszczenia usuwa resztki wody
z szuflady na wode. Nalezy z niej
skorzystac po uzyciu funkcji pieczenia
parowego.

Czas dziatania funkcji wynosi okoto 6
minut.

Oswietlenie piekarnika podczas tej
funkgiji jest wytaczone.

1. Umiesci¢ blache do ciasta na
pierwszym poziomie piekarnika.

2. Wigczyc funkcje oprdzniania
zbiornika — S1. Patrz ,Wtaczanie
funkcji czyszczenia”.

3. Dotkna¢ OK.
Po zakonczeniu procedury wyjac blache
do pieczenia ciasta.

12.7 Czyszczenie parowe — S2
Usungc recznie jak najwiecej zabrudzen.

Akcesoria i prowadnice blach mozna
wymontowac, aby wyczysci¢ Scianki
boczne.

Funkcja czyszczenia parowego jest
przeznaczona do parowego czyszczenia
komory urzgdzenia.

@

W celu zapewnienia
wigkszej wydajnosci nalezy
wigczy¢ funkcje
czyszczenia, gdy urzadzenie
jest chtodne.

Funkcja zajmuje okreslong
ilos¢ czasu, w ktory nie jest
wliczone czyszczenie

komory przez uzytkownika.

@

Gdy funkcja czyszczenia parowego jest
aktywna, o$wietlenie jest wytgczone.

1. Napetni¢ szuflade na wode do
maksymalnego poziomu (okoto 950
ml), az rozlegnie sie sygnat
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dzwigkowy lub pojawi sie komunikat
na wyswietlaczu.

2. Wigczanie funkcji czyszczenia
parowego — S2. Patrz ,\Wiaczanie
funkcji czyszczenia”.

Czas dziatania funkcji wynosi okoto
30 minut.

Po zakonczeniu programu
emitowany jest sygnat dzwiekowy.

3. Dotkna¢ pola czujnika, aby wytgczy¢
sygnat.

4. Przetrze¢ wewnetrzng powierzchnie
urzgdzenia miekka, delikatng ggbka.
Do czyszczenia komory piekarnika
mozna uzy¢ cieptej wody.

Po zakonczeniu czyszczenia pozostawi¢

drzwi urzadzenia otwarte przez okoto 1

godz. Poczekaé, az urzadzenie

wyschnie. Pozostawi¢ otworzone drzwi
urzgdzenia, aby umozliwi¢ jego catkowite
wyschniecie. Aby przyspieszy¢ proces

suszenia, mozna zamkng¢ drzwi i

ogrzewac urzadzenie, uzywajac funkcji

Termoobieg w temperaturze 150°C przez

okoto 15 minut. Najlepszy efekt dziatania

funkcji czyszczenia mozna uzyskac,
czyszczgac urzadzenie recznie tuz po
zakonczeniu jej dziatania. Przy duzym
zabrudzeniu piekarnika nalezy powtérzyc¢
procedure.

12.8 Przypominanie o czyszcz.

Funkcja przypomina o koniecznosci
czyszczenia oraz uruchomienia funkcji:
S2.

Funkcje te mozna wigczyc/wytaczy¢ w
menu ustawien.

12.9 System wytwarzania pary
— Odkamienianie — S3

Podczas pracy generatora pary dochodzi
do osadzania sie kamienia wewnatrz
ukfadu, co jest spowodowane
zawartoscig wapnia w wodzie. Moze to
mie¢ negatywny wptyw na jakosc¢
dziatania funkcji parowych, wydajnosé
generatora pary oraz jakos¢ potraw. Aby
temu zapobiec, nalezy usunaé osady
kamienia z uktadu generatora pary.

Wybraé funkcje w menu: D
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Czas trwania catej procedury wynosi
okoto 2 godzin.

Oswietlenie piekarnika podczas tej
funkgji jest wytgczone.

1. Wyja¢ wszystkie akcesoria.

2. Upewni¢ sie, ze szuflada na wode
jest pusta. W razie potrzeby wigczy¢
funkcje oprézniania zbiornika — S1.

3. Umiescic¢ blache do ciasta na
pierwszym poziomie piekarnika.

4. WIla¢ 250 ml srodka do usuwania
kamienia do szuflady na wode.

5. Napetni¢ pozostatg cze$¢ szuflady na
wode do maksymalnego poziomu, az
rozlegnie sig sygnat dzwiekowy lub
pojawi sie komunikat na
wyswietlaczu.

Czas trwania procedury wynosi okoto
1 godzine i 40 minut.

6. Wigczy¢ funkcje odkamieniania — S3.
Patrz ,Wtgczanie funkc;ji
czyszczenia”.

7. Po zakonczeniu pierwszej czesci
procedury oproznic¢ blache do ciasta i
ponownie umiescic¢ jg na pierwszym
poziomie.

8. Wigczy¢ funkcje ptukania. Patrz
~System wytwarzania pary — Plukanie
—S4”.

Po zakonczeniu procedury wyjaé blache

do ciasta.

@ Jesli funkcja odkamieniania
nie zostanie uruchomiona
we wtasciwy sposob, na
wyswietlaczu pojawi sie
komunikat, aby uruchomic¢ jg
ponownie.

Jesli urzgdzenie jest mokre lub wilgotne,
nalezy je wytrze¢ suchg szmatka.
Pozostawic otwarte drzwi urzgdzenia,
aby umozliwi¢ jego catkowite
wyschniecie.

12.10 Przypomnienie o
odkamienianiu

Wyswietlane sg dwa przypomnienia
dotyczace uzycia funkcji: Odkamienianie.
To przypomnienie uaktywnia sie przy
kazdym wytaczeniu urzadzenia. Gdy
przypomnienie jest wigczone, na
wyswietlaczu miga S3.

«  Wstepne przypomnienie jest
zaleceniem wykonania cyklu
odkamieniania.

»  Wtasciwe przypomnienie jest
poleceniem wykonania cyklu
odkamieniania. Jesli po wyswietleniu
wiasciwego przypomnienia
urzgdzenie nie zostanie
odkamienione, nie bedzie mozna
uzywac funkcji parowych.
Przypomnienia o odkamienianiu nie
mozna wytgczy¢.

12.11 Ukfad wytwarzania pary —
Ptukanie — S4

Wyjaé wszystkie akcesoria.

Czas dziatania funkcji wynosi okoto 30
minut.

Oswietlenie piekarnika podczas tej
funkgiji jest wytagczone.

1. Umiesci¢ blache do ciasta na
pierwszym poziomie piekarnika.

2. Napehi¢ szuflade na wode $wiezg
wodg do maksymalnego poziomu, az
rozlegnie sig sygnat dzwiekowy lub
pojawi sie komunikat na
wyswietlaczu.

3. Wiaczenie funkgji ptukania — S4.
Patrz ,Wiaczanie funkgciji
czyszczenia”.

Po zakonczeniu procedury wyjac¢ blache

do ciasta.

12.12 Zdejmowanie i
zaktadanie drzwi

Drzwi i wewnetrzne szyby mozna
wymontowac w celu ich wyczyszczenia.

Liczba szyb jest inna dla poszczegdinych
modeli urzadzenia.

OSTRZEZENIE!
Drzwi sa cigzkie.

—

Catkowicie otworzy¢ drzwi.

2. Do konca docisng¢ dzwignie
zaciskowe (A) na obu zawiasach
drzwi.



3. Przymkna¢ drzwi piekarnika do
pierwszej pozycji otwarcia (kat okoto
70°).

4. Chwyci¢ drzwi rekoma po obu
stronach i odciggnac¢ je pod katem do
gory od piekarnika.

5. Umiesci¢ drzwi zewnetrzng strong w
dot na miekkim i stabilnym podtozu.

6. Chwyci¢ z obu stron gérna listwe

drzwi (B) i nacisng¢ do srodka, aby

zwolni¢ zatrzaski.

7. Pociagna¢ listwe drzwi do przodu,
aby jg zdjac.

8. Przytrzymujac pojedynczo szyby przy
gornej krawedzi, wyciggnac je do
gory wzdtuz prowadnicy.

9. Umy¢ szybe wodg z ptynem do
naczyn. Ostroznie wytrze¢ szklany
panel do sucha.

Po zakonczeniu czyszczenia wykonac

powyzsze czynnosci w odwrotnej

kolejnosci. Zamontowac najpierw
mniejszg szybe, a nastepnie wiekszg
oraz drzwi.
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OSTRZEZENIE!

Wktadajac szyby, nalezy
upewnic sie, ze znajdujg sie
one w prawidfowym
potozeniu — w przeciwnym
razie moze dojs¢ do
przegrzania sie drzwi
piekarnika.

12.13 Wymiana zarowki

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem
pradem.

Zaréwka moze byé goraca.

1. Wytaczy¢ piekarnik.

Odczekac, az piekarnik ostygnie.

2. Odigczy¢ piekarnik od zasilania.

3. Umiesci¢ szmatke na dnie komory.

Gorne os$wietlenie
1. Obroci¢ szklany klosz, aby go zdja¢.

=~
R
PN

Wyjaé metalowy pierscien, a

nastepnie wyczysci¢ szklany klosz.

3. Wymieni¢ zaréwke na nowa,
odpowiednig do piekarnika i odporng
na dziatanie temperatury do 300°C.

4. Zamocowac¢ metalowy pierscien na
szklanym kloszu.

5. Zamontowac klosz.

Oswietlenie boczne

1. Wymontowac¢ lewg prowadnice
blach, aby uzyska¢ dostep do
oswietlenia.

2. Do demontazu klosza uzy¢
Srubokreta z koncowkg Torx 20.

3. Zdjac i wyczysci¢ metalowe
obramowanie i uszczelke.

4. Wymieni¢ zaréwke na nowa,
odpowiednig do piekarnika i odporng
na dziatanie wysokiej temperatury
(do 300°C).
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5. Zatozy¢ metalowe obramowanie i
uszczelke. Dokreci¢ wkrety.

13. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy

6. Zamontowac prowadnice blach po
lewej stronie.

bezpieczenstwa.

13.1 Co zrobi¢, gdy...

Problem

Prawdopodobna przy-
czyna

Srodek zaradczy

Nie mozna uruchomic pie-
karnika ani nim sterowac.

Piekarnika nie podtgczono
do zasilania lub podigczo-
no nieprawidtowo.

Sprawdzi¢, czy piekarnik
prawidtowo podtgczono do
zasilania (patrz schemat
potgczen, jesli jest dostep-
ny).

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Piekarnik jest wytgczony.

Wigczy¢ piekarnik.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Nie jest ustawiony aktualny
czas.

Ustawi¢ aktualny czas.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Nie wprowadzono wyma-
ganych ustawien.

Upewnic¢ sie, ze wprowa-
dzono prawidtowe ustawie-
nia.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Uruchomiona jest funkcja
samoczynnego wytgcze-
nia.

Patrz rozdziat ,Samoczyn-
ne wytgczenie”.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Wigczona jest blokada uru-
chomienia.

Patrz ,Uzycie funkcji Blo-
kada uruchomienia”.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Zadziatat bezpiecznik.

Sprawdzi¢, czy przyczyng
nieprawidtowego dziatania
jest bezpiecznik. Jezeli
nadal bedzie dochodzi¢ do
wyzwalania bezpiecznika,
nalezy skontaktowac sie z
wykwalifikowanym elektry-
kiem.

Nie dziata oswietlenie.

Przepalita sie zarowka.

Wymieni¢ zaréwke.

Wyswietlacz nie pokazuje
godziny, gdy jest wytgczo-
ny.

Wyswietlacz jest wytaczo-
ny.

Dotkna¢ jednoczesnie @ i

, aby ponownie wigczy¢
wyswietlacz.

Termosonda nie dziata.

Wtyczka termosondy jest
nieprawidtowo wtozona do
gniazda.

Wiozy¢ wtyczke termoson-
dy jak najgtebiej do gniaz-
da.
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Problem

Prawdopodobna przy-
czyna

Srodek zaradczy

Potrawy piekg sie za dtugo
lub za szybko.

Temperatura jest za niska
lub za wysoka.

Dostosowaé ustawienie
temperatury. Postepowac
zgodnie ze wskazéwkami
zawartymi w instrukcji ob-
stugi.

Na potrawach i w komorze
piekarnika osiadajg para i
skropliny.

Potrawa pozostawata za
dtugo w piekarniku.

Nie nalezy pozostawia¢
potraw w piekarniku na
diuzej niz 15-20 minut po
zakonczeniu procesu pie-
czenia.

Wyswietlacz pokazuje
,C2".

Prébowano wigczy¢ funk-
cje Rozmrazanie, ale z
gniazda nie wyjeto wtyczki
czujki temperatury.

Wyja¢ wtyczke termosondy
z gniazda.

Na wyswietlaczu pojawia
sie kod btedu niewymienio-
ny w tej tabeli.

Usterka uktadu elektrycz-
nego.

*  Wylgczyc piekarnik za
pomocg bezpiecznika
lub wytgcznika bezpie-
czenstwa w szafce z
bezpiecznikami, a na-
stepnie ponownie wia-
czycC.

» Jezeli na wyswietlaczu
nadal wyswietla sie kod
btedu, nalezy skontak-
towac sie z serwisem.

Procedura odkamieniania
zatrzymuje sie przed za-
konczeniem.

Wystapita przerwa w zasi-
laniu.

Powtorzy¢ procedure.

Procedura odkamieniania
zatrzymuje sie przed za-
konczeniem.

Funkcja zostata zatrzyma-
na przez uzytkownika.

Powtérzy¢ procedure.

Po procedurze odkamie-
niania nie ma wody w gte-
bokiej blasze.

Szuflady na wode nie na-
petniono do maksymalne-
go poziomu.

Sprawdzi¢, czy $rodek do
usuwania kamienia / woda
znajdujg sie w korpusie
szuflady na wode.
Powtérzy¢ procedure.

Po procedurze odkamie-
niania na spodzie komory
zbiera sie brudna woda.

Gteboka blacha znajduje
sie na nieodpowiednim po-
ziomie piekarnika.

Usuna¢ resztki wody i
Srodka do usuwania ka-
mienia z dolnej czesci pie-
karnika. Umiesci¢ gteboka
blache na pierwszym po-
ziomie piekarnika.

Funkcja czyszczenia za-
trzymuje sie przed zakon-
czeniem.

Wystgpita przerwa w zasi-
laniu.

Powtorzy¢ procedure.
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Problem

Prawdopodobna przy-
czyna

Srodek zaradczy

Funkcja czyszczenia za-
trzymuje sie przed zakon-
czeniem.

Funkcja zostata zatrzyma-
na przez uzytkownika.

Powtorzy¢ procedure.

Po zakonczeniu funkc;ji
czyszczenia na spodzie
komory zbiera sie duzo
wody.

W urzgdzeniu rozpylono za
duzo detergentu przed
wigczeniem cyklu czy-
szczenia.

Wszystkie czesci komory
nalezy spryskac cienkg
warstwg detergentu. Deter-
gent nalezy nanosi¢ row-
nomiernie.

Procedura czyszczenia nie
daje zadowalajacych rezul-
tatow.

Poczatkowa temperatura
funkcji czyszczenia paro-
wego komory piekarnika
byta za wysoka.

Powtorzy¢ cykl. Uruchomic
cykl, gdy urzadzenie be-
dzie zimne.

Procedura czyszczenia nie
daje zadowalajacych rezul-
tatow.

Nie wyjeto rusztow przed
uruchomieniem procedury
czyszczenia. Moga one
przewodzi¢ ciepto do $cia-
nek i obniza¢ wydajnos¢.

Wyjaé ruszty z urzgdzenia i
powtérzy¢ funkcje.

Procedura czyszczenia nie
daje zadowalajacych rezul-
tatow.

Nie wyjeto akcesoriow z
urzgdzenia przed urucho-
mieniem procedury czy-
szczenia. Mogg one zabu-
rzac¢ cykl parowy i obnizac
wydajnosc.

Wyjaé¢ akcesoria z urza-
dzenia i powtorzyé funkcje.

Urzgdzenie jest wigczone,
ale nie nagrzewa sie. Nie
dziata wentylator. Na wy-
Swietlaczu pojawi sie "De-
mo".

Wigczony jest tryb demon-
stracyjny.

Patrz ,Uzycie menu usta-
wien” w rozdziale ,Dodat-
kowe funkcje”.

13.2 Informacje serwisowe

Jezeli rozwigzanie problemu we wtasnym
zakresie nie jest mozliwe, nalezy

znamionowa znajduje sie na przednim

obramowaniu komory piekarnika. Nie

piekarnika.

skontaktowac sie ze sprzedawcg lub z
autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajdujg sie
na tabliczce znamionowej. Tabliczka

usuwac tabliczki znamionowej z komory

Zalecamy wpisanie danych w tym miejscu:

Model (MOD.)

Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)
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14. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

14.1 Informacje o produkcie i karta produktu*®

Nazwa dostawcy Electrolux

Oznaczenie modelu EMB8783ANX 944184782
Wskaznik efektywnosci energetycznej 81.0

Klasa efektywnosci energetycznej A+

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w

trybie tradycyjnym

1.09 kWh/cykl

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w

trybie z termoobiegiem

0.68 kWh/cykI

Liczba komor

1

Zrédto ciepta

Zasilanie elektryczne

Pojemnos¢ 701
Typ piekarnika Piekarnik do zabudowy
Masa 38.5 kg

* Dla Unii Europejskiej zgodnie z rozporzadzeniami UE 65/2014 i 66/2014.
Dla Republiki Biatorusi zgodnie z normg STB 2478-2017, aneks G oraz STB

2477-2017, aneksy A i B.

Dla Ukrainy zgodnie z normg 568/32020.

Klasa efektywnosci energetycznej nie dotyczy Rosji.

EN 60350-1 — Elektryczny sprzet do gotowania do uzytku domowego — Czes¢ 1:
Elektryczne kuchnie, piekarniki, piekarniki parowe i opiekacze — Metody badan cech

funkcjonalnych.

14.2 Oszczedzanie energii

Piekarnik wyposazono w
funkcje umozliwiajgce
oszczedzanie energii

podczas codziennego
pieczenia.

Nalezy sprawdzi¢, czy podczas pracy
drzwi piekarnika sg prawidtowo
zamknigte. Nie otwiera¢ drzwi zbyt
czesto podczas pieczenia. Utrzymywaé
uszczelke drzwi w czystosci i upewnic
sie, ze jest prawidtowo przymocowana.

Korzystanie z metalowych naczyn
pozwala oszczedzac¢ energie.

Gdy nie jest to konieczne, nie nalezy
wstepnie nagrzewac piekarnika przed
rozpoczeciem pieczenia.

Przygotowujac kilka potraw, nalezy w
miare mozliwosci skracaé przerwy
miedzy ich pieczeniem.

Pieczenie z termoobiegiem

Jesli to mozliwe, w celu oszczedzania
energii nalezy korzysta¢ z funkgcji
termoobiegu.

Ciepto resztkowe

W ramach niektérych funkcji piekarnika,
jesli wybrano program z wyborem czasu
(Czas lub Koniec), a czas pieczenia
przekracza 30 minut, grzatki wytgczajg
sie wczesnie;.
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Wentylator i o$wietlenie nadal dziataja.
Po wytgczeniu piekarnika na
wyswietlaczu pokazana jest obecnosc
ciepta resztkowego. Ciepto resztkowe
mozna wykorzystaé do utrzymania
temperatury potrawy.

Gdy pieczenie trwa diuzej niz 30 minut,
nalezy zmniejszy¢ temperature
piekarnika do minimum na 3-10 minut
przed zakonczeniem pieczenia. Ciepto
resztkowe zgromadzone w piekarniku
pozwoli dokonczy¢ pieczenie.

Uzywac ciepta resztkowego do
podgrzewania innych potraw.

Podtrzymywanie temperatury potraw
Wybra¢ najnizsze mozliwe ustawienie
temperatury, aby wykorzystaé¢ ciepto
resztkowe i podtrzymac temperature
potrawy. Na wyswietlaczu pojawi sie
wskaznik ciepta resztkowego lub
temperatura.

15. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem t/:)
nalezy poddac utylizacji. Opakowanie
urzgdzenia wtozy¢ do odpowiedniego
pojemnika w celu przeprowadzenia
recyklingu. Nalezy zadba¢ o ponowne
przetwarzanie odpadéw urzadzen
elektrycznych i elektronicznych, aby
chroni¢ srodowisko naturalne oraz

Pieczenie z wytaczonym oswietleniem
Wytaczy¢ oswietlenie podczas pieczenia.
Oswietlenie nalezy wigczac tylko wtedy,
gdy jest potrzebne.

Termoobieg wilgotny
Funkcja zapewnia oszczgdno$c¢ energii
podczas pieczenia.

Podczas korzystania z tej funkciji
os$wietlenie wylgcza sie automatycznie
po 30 sekundach. O$wietlenie mozna
ponownie wigczy¢, ale wptynie to
niekorzystnie na oszczednos¢ energii.

Wyltaczanie wyswietlacza

Wyswietlacz mozna wytaczyé.
Jednoczes$nie nacisnaé i przytrzymac Q)
i /\. Aby wigczyé, powtdrzy¢ czynnosc.

ludzkie zdrowie. Nie wolno wyrzucac

urzgdzen oznaczonych symbolem E
razem z odpadami domowymi. Nalezy
zwroci¢ produkt do miejscowego punktu
ponownego przetwarzania lub
skontaktowac sig z odpowiednimi
wiadzami miejskimi.
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