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Szanowny
Kliencie

Od dzis codzienne obowigzki stang sie
prostsze niz kiedykolwiek. Urzgdzenie Amica
to potaczenie wyjatkowej tatwosci obstugi

i doskonatej efektywnosci. Po przeczytaniu
instrukcji, obstuga nie bedzie problemem.

Sprzet, ktéry opuscit fabryke byt doktadnie
sprawdzony przed zapakowaniem pod
wzgledem bezpieczenstwa i funkcjonalnosci
na stanowiskach kontrolnych.

Prosimy Panstwa o uwazng lekture instrukcji
obstugi przed uruchomieniem urzadzenia.

Pozwoli to unikng¢ nieprawidtowego
uzytkowania oraz ograniczy¢ ryzyko
wypadkdéw. Instrukcje nalezy zachowac i
przechowywac w tatwo dostepnym miejscu,
aby w razie potrzeby modc z niej skorzystac.

Z powazaniem

Amica
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WAZNE INFORMACIJE
DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Producent zastrzega sobie prawo do wprowadzania zmian,
ktére nie wplywajg na dziatanie urzadzenia.

Urzadzenie jest przeznaczone tylko do uzytku domowego.

Podczas pracy urzadzenie oraz jego czesci nagrzewaja sie do
wysokiej temperatury. Nalezy zachowac szczegolng, ostroz-
nos¢, aby nie dotykac elementéw grzejnych.

Dzieci ponizej 8 roku zycia powinny przebywac z dala od
urzadzenia, chyba ze znajdujq sie pod statym nadzorem
osoby dorostej. Podczas uzytkowania sprzet staje sie goracy.
Zaleca sie zachowanie ostroznosci, aby unika¢ dotykania go-
racych elementéw wewnatrz plekarnlka

Urzadzenie moze by¢ uzytkowane przez dzieci od 8 roku
Zycia oraz 0soby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, sen-
sorycznej lub umystowej, a takze osoby bez odpowiednie-
go doswiadczenia i wiedzy, pod warunkiem zapewnienia im
nadzoru i przekazania instrukcji bezpiecznego uzytkowania.

Nalezy dopilnowac, aby dzieci nie wykorzystywaty urzadze-
nia do zabawy.

Czyszczenie i czynnosci konserwacyjne nie powinny by¢ wy-
konywane przez dzieci bez nadzoru oséb dorostych.

W trakcie uzytkowania nalezy unika¢ dotykania goracych
elementéw znajdujacych sie wewnatrz piekarnika.

Podczas pracy urzadzenia niektére jego czesci zewnetrzne
Mogaq sie nagrzewac. Zaleca sie, aby mate dzieci pozostawa-
ty w bezpiecznej odlegtosci od urzadzenia.

Do czyszczenia szyby drzwi piekarnika nie nalezy uzywac
szorstkich srodkow czyszczacych ani ostrych metalowych
narzedzi. Mogg one porysowac powierzchnie szkta, co zwiek-
sza ryzyko jego pekniecia.



Przed wymiang lampki nalezy wytaczy¢ urzadzenie i odtaczyc
je od zasilania. Zachowanie tej ostroznosci pozwala ograni-
czyC ryzyko porazenia pradem elektrycznym.

Do czyszczenia piekarnika nie nalezy uzywac urzadzen wy-
twarzajacych pare. Mogg one spowodowac uszkodzenie ele-
mentow elektrycznych i zwiekszy¢ ryzyko awarii.

Podczas otwierania piekarnika nalezy zachowac ostroznosc,
poniewaz gorgca para (czasem niewidoczna), moze spowo-
dowac oparzenia. Nie nalezy pochylac sie nad otwieranymi
drzwiami urzadzenia.

Nalezy dopilnowac, aby mate urzadzenia kuchenne oraz ich
przewody nie stykaty sie z nagrzanym piekarnikiem. Wysoka
temperatura moze uszkodzic izolacje przewodow.

Piekarnika nie powinno sie pozostawiac¢ bez nadzoru podczas
pracy. Rozgrzane oleje i ttuszcze mogg sie zapalic.

Na otwartych drzwiach piekarnika nie nalezy stawiac cigz-
kich naczyn ani opierac sig o nie. Maksymalne dopuszczalne
obcigzenie wynosi 15 kg.

Nie nalezy korzystac z urzadzenia w przypadku stwierdzenia
uszkodzenia lub nieprawidtowego dziatania. Wszelkie napra-
wy powinny by¢ wykonywane wylgcznie przez osoby posia-
dajqce odpowiednie kwalifikacje.

W razie wystgpienia usterki nalezy niezwtocznie odigczyc
urzadzenie od zasilania elektrycznego.

Urzadzenie powinno by¢ wykorzystywane wytacznie zgodnie
z jego przeznaczeniem, czyli do przygotowywania potraw.
Uzywanie piekarnika do innych celéw, np. ogrzewania po-
mieszczen, jest niewlasciwe i moze stwarza¢ zagrozenie.

W razie uszkodzenia przewodu zasilajacego jego wymiany
moze dokonac¢ wytacznie producent, autoryzowany serwis
lub wykwalifikowany specjalista.

Nie wyktadac¢ dna piekarnika, scian ani akcesoriéw folig alu-
miniowg. Moze to uszkodzi¢ emalie, stwarzac ryzyko pozaru
oraz prowadzi¢ do uszkodzenia sasiadujacych mebli.



JAK 0SZCZEDZAC ENERGIE

Odpowiedzialne korzystanie z energii po-
maga oszczedzac pienigdze i dbac o $ro-
dowisko. Warto wiec ogranicza¢ zuzycie
enekrgu elektrycznej, stosujqc proste na-
wyKi:

I
I

Nie nalezy zbyt czesto otwierac piekarnika podczas pie-
czenia. Kazde otwarcie powoduje utrate ciepta, przez
Co urzgdzenie zuzywa wiecej energii na ponowne 0sig-
gniecie wymaganej temperatury.

Piekarnika warto uzywac przede wszystkim do przygo-
towywania wiekszych porcji potraw. Niewielkie porcje,
np. mieso o masie do 1 kg, czesto mozna przygotowac
bardziej energooszczednie na ptycie kuchennej.

Warto wykorzystywac ciepto pozostate w piekarniku po
zakonczeniu pieczenia. Wytaczenie piekarnika kilka mi-
nut przed kofcem przygotowywania potrawy pozwala
dokonczy¢ pieczenie dzieki nagromadzonemu cieptu i
zmniejszy¢ zuzycie energii.

W przypadku pieczenia trwajacego dtuzej niz 40 minut
warto wytgczy¢ piekarnik okoto 10 minut przed zakon-
czeniem przygotowywania potrawy. Pozostate ciepto
umozliwi dokonczenie procesu pieczenia.

Nalezy dbac o szczelne zamykanie drzwi piekarnika.
Zabrudzenia znajdujace sie na uszczelkach mogq po-
wodowac utrate ciepta i zwiekszac zuzycie energii. Za-
leca sie ich regularne czyszczenie.

Piekarnika nie nalezy montowac bezposrednio obok
chtodziarki lub zamrazarki. Wytwarzane ciepto moze
zwieksza¢ zapotrzebowanie urzadzen chtodniczych na
energie elektryczna.



ROZPAKOWYWANIE URZADZENIA

Na czas transportu urzadzenie zostato
@ odpowiednio zabezpieczone przed uszko-

dzeniem. Po rozpakowaniu nalezy usu-
na¢ wszystkie elementy opakowania, w
sposob zgodny z zasadami ochrony éro-
dowiska. Materiaty uzyte do wykonania
opakowania sg przyjazne dla_Srodowiska
i nadajq sie do recyklingu. Zostaty one

oznaczone odpowiednimi symbolami ufatwiajacymi ich
prawidtowg segregacije.

Uwaga! Materiaty opakowaniowe, takie jak worki folio-
we, folie czy elementy styropianowe, mogg stanowic za-
grozenie dla dzieci. Podczas rozpakowywania urzadzenia
nalezy przechowywac je poza ich zasiegiem.

INFORMACJE O UTYLIZACII
ZUZYTEGO SPRZETU

Urzadzenie zostato oznaczone symbolem prze-
kreslonego pojemnika na odpady, zgodnie z
Dyrektywq Europejska 2012/19/UE oraz pol-
ska Ustawq o zuzytym sprzecie elektrycznym i
elektronicznym. Oznacza to, ze po zakonczeniu
okresu uzytkowania, urzqdzema nie nalezy wy-
I rzuca¢ razem z odpadam| komunalnymi.

Zuzyty sprzet nalezy przekaza¢ do odpowiedniego punk-
tu zbiorki elektroodpadéw. Mozna go oddac¢ m.in. do lo-
kalnych punktéw zbierania zuzytego sprzetu elektryczne-
go i elektronicznego, wybranych sklepéw prowadzacych
zbiérke takich urzadzen lub jednostek organizowanych
przez gmine.

Prawidtowa utylizacja urzadzen elektrycznych i elektro-
nicznych pomaga ograniczy¢ negatywny wptyw odpadow
na zdrowie ludzi i srodowisko naturalne. Umozliwia row-
niez odzyskanie cennych surowcow oraz bezpieczne za-
gospodarowanie substancji, ktére moga byc¢ szkodliwe w
przypadku niewtasciwego sktadowania lub przetwarzania.
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TWOJE URZADZENIE

P Programator elektroniczny
1. Pokretto regulacji temperatury piekarnika
2. Pokretto wyboru funkcji piekarnika

3. Lampka kontrolna termoregulatora



AKCESORIA*

Blacha do pieczeni

Przeznaczona do przygotowywania
wilgotnych ciast, wypiekéw, mrozo-
nej zywnosci oraz wiekszych porcji
miesa.

Blacha do pieczywa

Przeznaczona do pieczenia niskich
ciast, drobnych wypiekéw oraz cia-
steczek.

Ruszt (drabinka suszarniczna)
Przeznaczony do pieczenia w for-
mach, zapiekanek, pieczeni, gril-
lowanych porcji miesa oraz potraw
mrozonych. Moze by¢ réwniez uzy-
wany do suszenia zywnosci. Drobne
produkty nalezy umieszcza¢ w na-
czyniach odpornych na wysokg tem-
perature.

* Instrukcja przedstawia elementy wyposazenia
dostepne w réznych wersjach urzadzenia. Zakres
wyposazenia zalezy od modelu i daty produkcji.

Prowadnice druciane

Prowadnice umozliwiajg umieszcze-
nie blach, rusztéow i innych akceso-
riow na odpowiedniej wysokosci we-
wnatrz piekarnika. Dostepnych jest
6 poziomow, ktére liczy sie od dotu
do géry.

Akcesoria nalezy wsung¢ pomiedzy
dwa prety tworzgce wybrany poziom
prowadnic. Aby zapewni¢ stabilnos¢
i bezpieczenstwo uzytkowania, nie
powinno sie wysuwac blachy ani
rusztu dalej niz do potowy ich gtebo-
kosci. Zapobiega to ich przechyleniu
lub przypadkowemu wysunieciu.

Funkcja blokady drabinki
Drabinka suszarnicza posiada spe-
cjalne wystepy na lewej i prawej
krawedzi. Prawidtowo wsunieta dra-
binka powinna mie¢ wystepy skiero-
wang do dotu. Wystepy zapobiegajq
przypadkowemu wysunieciu drabin-
ki z prowadnic. Aby catkowicie wysu-
na¢ drabinke z prowadnic, unies jg i
delikatnie pociggnij.
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OBSLUGA PIEKARNIKA

Przed pierwszym uzyciem

Przed rozpoczeciem korzystania
z urzadzenia nalezy odpowiednio
przygotowad piekarnik do pracy:

e Nalezy usungé¢ wszystkie ele-
menty opakowania, w tym za-
bezpieczenia zastosowane na
czas transportu.

e Z wnetrza piekarnika nalezy wy-
ja¢ wszystkie akcesoria, a na-
stQpnle dokfadnie umy¢ je w
cieptej wodzie z dodatkiem fa-
godnego ptynu do mycia naczyn.

e Z prowadnic teleskopowych na-
lezy usung¢ folie ochronna.

e Wnetrze komory piekarnika na-
lezy umy¢ cieptg wodg z dodat-
kiem delikatnego detergentu.
Nie powinno sie uzywac twar-
dych szczotek ani szorstkich gg-
bek, poniewaz mogg one uszko-
dzi¢ powierzchnie komory.

Wygrzewanie komory

Przed pierwszym uzyciem zaleca sie
przeprowadzenie procesu wygrze-
wania komory piekarnika.

e Nalezy zapewni¢ odpowied-
nig wentylacje pomieszczenia,
otwierajac okno lub uruchamia-
jac wentylacje.

e Nastepnie nalezy ustawic funkcje
grzania: termoobieg z grzatkq
dolng (pizza).

e Temperature nalezy ustawi¢ na
250°C, a piekarnik pozostawic
w+qczony przez co najmniej 30
minut.

Podczas pierwszego nagrzewania

moze by¢ wyczuwalny charaktery-

styczny zapach. Jest to normalne
zjawisko zwigzane z pierwszym uru-
chomieniem urzadzenia.

Zapach ustepuje wraz z dalszym

uzytkowaniem piekarnika.

Chowane pokretta

Pokretto wyboru funkcji oraz pokretto
regulacji temperatury sq schowane
w panelu przednim urzadzenia.

Aby zmieni¢ ustawienia, nalezy lek-
ko nacisng¢ wybrane pokret’ro i zwol-
ni¢ nacisk. Pokretto wysunie sie z
panelu, umozliwiajac ustawienie od-
pOW|edn|eJ funkcji oraz temperatury
pracy piekarnika. Po zakonczeniu
regulacji pokretto mozna ponownie
wsungc¢ do panelu.
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Programator Ts

Po podtaczeniu piekarnika do zasi-
lania nalezy ustawi¢ aktualny czas.
Bez tej czynnosci korzystanie z
urzadzenia moze by¢ niemozliwe.

Programator Ts jest wyposazony w
pola dotykowe (sensory). Zmiany
ustawien wprowadza sie poprzez
dotkniecie odpowiedniego pola.
Kazde dotknigcie jest potwierdzane
sygnatem dzwiekowym. Dla prawi-
dtowego dziatania nalezy utrzymy-
wac panel sterowania w czystosci i
chroni¢ go przed wilgocig.

HH68

< MENU | >

MENU - sensor wyboru trybu pracy
- sensor Plus (+)

sensor Minus (-)

symbol gotowosci do pracy
symbol minutnika

symbol czasu trwania pracy

>
<
L)
A

(&)

=
1

Ustawianie i zmiana czasu

Po podtaczeniu piekarnika do zasi-
lania na wys$wietlaczu bedzie migac
komunikat ,0:00”. Aby ustawic

aktualny czas:

1. Nacisnij i przytrzymaj przy-
cisk MENU, az ustyszysz sygnat
dZWIQkOWY

2. Ustaw godzine za pomoca przy-
ciskow < i >.

3. Po ok 7 sekundach ustawienie
zostanie zapisane automatycz-
nie.

Aby zmienic wczesnleJ ustawiony
czas, nalezy jednoczesnie nacisnac
i przytrzymac przyciski < i >, a na-
stepnie ponownie ustawic godzmQ

Uwaga: Uruchomienie piekarnika
jest mozliwe dopiero po prawidto-
wym ustawieniu czasu i pojawieniu
sie odpowiedniego symbolu na wy-
Swietlaczu:®

Minutnik

Funkcja minutnika moze by¢ uzy-
wana niezaleznie od pozostatych
funkcji programatora. Czas odlicza-
nia mozna ustawi¢ w zakresie od 1

minuty do 23 godzin i 59 minut.

Aby ustawi¢ minutnik:

1. Nacisnij i przytrzymaj przy-
cisk MENU, az ustyszysz sygnat
dzwua:kowy

2. Ustaw zadany czas za pomocq
przyciskdow < i >,

3. Po ok 7 sekundach ustawienie
zostanie zapisane automatycz—
nie, a symbol minutnika & po-
zostanie widoczny na wyswietla-
czu.

Po uptywie ustawionego czasu rozle-
gnie sie sygnat dzwiekowy, informu-
jacy o zakonczeniu odliczania.

Aby wytaczy¢ sygnat, nalezy naci-
sna¢ przycisk MENU lub jednocze-
$nie przytrzymacd przyciski < i >.

Uwaga: Jesli sygnat nie zostanie wy-
faczony recznie, wytaczy sie auto-
matycznie po okoto 7 minutach.
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Czas trwania pracy piekarnika

Funkcja czasu trwania pracy umoz-
liwia ustawienie czasu, po ktérym
piekarnik wytaczy sie automatycz-
nie.

Aby skorzystac¢ z tej funkcji:

1. Ustaw wybrang funkcje piekarni-
ka oraz zadang temperature.

2. Nacisnij i przytrzymaj przycisk
MENU, az na wyswietlaczu poja-
wi sie "komunikat dotyczacy cza-
su pracy oraz symbol: [+

3. Za pomocqg przyciskow < i >
ustaw wymagany czas pracy (od
1 minuty do 10 godzin).

4. Po kilku sekundach ustawienie
zostanie zapisane automatycz-
nie, a piekarnik rozpocznie pra-
ce.

Po uptywie ustawionego czasu pie-
karnik wyfaczy sie automatycznie i
uruchomi sygnat dzwiekowy infor-
mujacy o zakonczeniu pracy.

Aby wytaczy¢ sygnat, nalezy naci-
sna¢ przycisk MENU lub jednocze-
$nie przytrzymac przyciski < i >.

Po zakonczeniu pracy nalezy ustawic
pokretto funkcji oraz pokretto tem-
peratury w potozeniu wytgczenia.

Kasowanie ustawien

Wprowadzone ustawienia minutnika
oraz czasu trwania pracy mozna w
dowolnym momencie anulowac:

e Aby skasowac ustawienie czasu
trwania pracy, nalezy jednocze-
Snie nacisnac przyciski < i >.

e Aby skasowacC ustawienie mi-
nutnika, nalezy najpierw wybrac
funkcje minutnika przyciskiem
MENU, a nastepnie jednoczesnie
nacisng¢ przyciski < i >.

Zmiana sygnatu dzwiekowego

Programator umozliwia wybor jed-
nego z trzech dostepnych sygnatéw
dzwiekowych.

1. NaC|sn|J i przytrzymaj jednocze-
$nie przyciski < i >, az usty-
szysz sygnat dZW|Qkowy

2. Za pomocg przycisku MENU wy-
bierz funkcje zmiany tonu.

3. Wybierz jeden z dostepnych
tonéw (1-3) przy uzyciu przyci-
skow < i >,

Regulacja jasnosci wyswie-

tlacza

Jasnos$¢ wyswietlacza mozna regu-
lowa¢ w zakresie od 1 do 9, gdzie
1 oznacza najciemniejsze, a ‘9 naj-
jasniejsze ustawienie. Wprowadzona
wartos¢ zostaje zatwierdzona po 7
sekundach bezczynnosci, gdy zaden
Z sensorow nie jest dotykany.

1. Naciénij i przytrzymaj jednocze-
$nie przyciski < i >, az ustyszysz
sygnat dzwiekowy.

2. NaC|sn|J przycisk MENU, aby
przejs¢ do ustawien Jasnosa wy-
Swietlacza.

3. Ustaw Zzadany poziom jasnosci
przy uzyciu przyciskéw < i >.

Uwaga: Podczas obstugi programa-
tora wyswietlacz pracuje z maksy-
malng jasnoscig. Ustawiony poziom
jest stosowany po kilku sekundach
bezczynnosci.

Tryb nocny

W godzinach od 22:00 do 6:00 ja-
snos¢ wyswietlacza jest automatycz-
nie zmniejszana, co poprawia komfort
uzytkowania w nocy.
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Wyboér funkcji i temperatury Funkcje piekarnika

Piekarnik umozliwia korzystanie z Ponizej znajdziesz opis kazdej z
réznych trybéw grzania, takich jak funkcji, w ktére zostat wyposazony

grzatka dolna, grzatka gorna termo- Twdj plekarnlk

obieg oraz gr|II OdeW|edn|q funk-
cje wybiera sie za pomocq pokretta
funkcji:

Tryb wytaczenia piekarnika

Pozycja , 0"

Oznacza A

urzadzenia.

Szybki rozgrzew
Umozliwia szybkie nagrzanie
piekarnika z wykorzystaniem
termoobiegu i opiekacza.

wytaczenie \

Rozmrazanie

Utatwia rozmrazanie zyw-
nosci dzieki pracy samego
wentylatora, bez wigczania
grzatek.

Temperature pieczenia ustawia sie
przy uzyciu pokretta regulacji tem-

peratury. Dostepne wartosci tempe-
ratur sq oznaczone na pokretle:

Wentylator,
grzatka gorna
Potaczenie tych elementéw
przyspiesza opiekanie po-
traw | pomaga uzyskac bar-
dziej chrupigca powierzchnie
oraz lepszy smak. Maksy-
malne ustawienie tempera-
tury: 190 st.C.

opiekacz i

Pozycja
wytacze-

§|

Wzmocniony
(Supergrill)
Funkcja wykorzystuje jed-
noczesnie opiekacz i grzat-
ke gobrna, zapewniajac in-
tensywne  przyrumienianie
potraw.  Szczeg6lnie do-
brze sprawdza sie podczas
opiekania wiekszych por-
cji. Maksymalne ustawienie
temperatury: 220 st.C.

opiekacz

Uwaga: Aby uruchomié¢ piekarnik,

nalezy wybra¢ zaréwno funkcje
grzania, jak i temperature. Urza-
dzenie rozpocznie prace dopiero po

ustawieniu obu parametréw.

Opiekacz (grill)
Przeznaczony do opiekania
niewielkich ~ porcji  miesa,
ryb, tostéw, kietbasek i za-
piekanek. Aby uzyskac row-
nomierne przyrumienienie,
potrawe nalezy obréci¢ w
trakcie pieczenia. Maksymal-
ne ustawienie temperatury:
220 st.C.
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Grzatka dolna /
czyszczenie parowe
Funkcja wykorzystuje wy-
tgcznie grzatke dolna.
Sprawdza sige do dopiekania
ciast od spodu, szczegdl-
nie wypiekéw W|Igotnych i z
owocowym nadzieniem.

Oswietlenie piekarnika

Funkcja wigcza oswietlenie

komory piekarnika, umozli-

! wiajqc kontrole potrawy bez
otwierania drzwi.

Grzatka gérna i dolna
(tryb konwencjonainy)
Funkcja wykorzystuje jed-
noczesnie grzatke gorng i
dolna, zapewniajac réwno-
mierne nagrzewanie komory
piekarnika. Jest odpowiednia
do pieczenia ciast, miesa,
ryb i pieczywa na jednym po-
ziomie. Przed rozpoczeciem
pieczenia zaleca sie wstepne
nagrzanie piekarnika.

Termoobieg eco
Energooszczedny tryb pie-
czenia z optymalnym obie-
giem goracego powietrza.
Podczas pracy tej funkcji
oswietlenie piekarnika pozo-
staje wytgczone.

ECO

@

Termoobieg

Funkcja wykorzystuje wen-
tylator do réwnomiernego
rozprowadzania goracego
powietrza w komorze piekar-
nika. Pozwala na pieczenie w
nizszej temperaturze i za-
pewnia rébwnomierne efekty
pieczenia.

Wentylator, grzatka dol-
na i goérna

Funkcja = taczy  dziatanie
grzatki gérnej, dolnej i wen-
tylatora, zapewniajac row-
nomierny rozktad ciepta w
catej komorze piekarnika.

Termoobieg i grzatka dol-
na

Funkcja taczy dziatanie ter-
moobiegu i grzatki dolnej,
zwiekszajac ilos¢  ciepta
dostarczanego od spodu.
Szczegolnie polecana do pie-
czenia pizzy oraz wilgotnych
ciast.

Lampki kontrolne

Zapalenie lampki kontrolnej sy-
gnalizuje nagrzewanie piekarnika.
Jej zgasniecie oznacza osiagniecie
ustawionej temperatury i gotowos¢
do pieczenia. Podczas pracy lampka
moze okresowo wiaczac sie i wyla-
czac¢, co jest normalnym dziataniem
zZwigzanym z utrzymywaniem tem-
peratur.
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CZYSZCZENIE I

Regularne czyszczenie i wiasciwa
konserwacja piekarnika pomagajq
wydtuzy¢ jego bezawaryjng eksplo-
atacje.

Ogolne porady

e CzysC piekarnik po kazdym uzy-
ciu, aby zapobiec przypalaniu
zabrudzen.

e Zaschnigte zabrudzenia sq trud-
niejsze do usunigcia i moga wy-
magac wiekszego nakfadu pracy.

e Komore piekarnika czys¢ ciepty
wodg z dodatkiem detergen-
tu lub octu (3 tyzki stotowe na
250ml| wody), a nastepnie wy-
trzyj ja do sucha.

e Nie pozostawiaj w komorze wil-
gotnych naczyn ani Sciereczek,
poniewaz mogq sprzyjac powsta-
waniu korozji.

e Resztki ciasta i soki owocowe
najlepiej usuwac z lekko cieptych
powierzchni.

Srodki czyszczace

e Nie uzywaj srodkéw Sciernych,
druciakow ani preparatow do
szorowania.

e Nie stosuj $rodkow zracych za-
wierajacych sode, amoniak Iub
chlor.

e Unikaj preparatéw o silnym od-
czynie zasadowym.

e Niewskazane jJest stosowanie
srodkow zawierajacych kwasy
organiczne (np. kwasek cytryno-
wy), poniewaz mogg powodowacd
trwa;re plamy lub matowienie
emalii.

Inne istotne wskazowki

e Do pieczenia potraw zawierajg-
cych owoce zaleca sie uzywanie
gtebokich blach. Wyzsza blacha
uchroni przed wyciekiem ptynu
na dno piekarnika i ew. przebar-
wieniem emalii.

KONSERWACJA

e Przebarwienia emalii nie wpty-
wajg na dziatanie piekarnika i nie
stanowig podstawy do reklama-
cji.

e Podczas pieczenia miesa warto
stosowac brytfanny, folie alum-
iniowq lub worki do pieczenia,
aby ograniczy¢ zabrudzenie ko-
mory tluszczem.

Uwaga: do czyszczenia nie nalezy
uzywac srodkéw Sciernych, silnych
detergentow ani ostrych przedmlo-
téw. Front i obudowe urzadzenia na-
lezy czyscic cieptg woda z niewielkq
iloscig_ptynu do mycia naczyi lub
szyb. Nie stosowaé¢ mleczek czysz-
czacych.

Czyszczenie

Urzadzenie nalezy czysSci¢ po kaz-
dym uzyciu. Komore piekarnika
czys$¢ ciepta wodg z niewielkg iloscig
ptynu do mycia naczyn.

Czyszczenie parowe Steam
Clean

e Na blache ustawiong w piekar-
niku na pierwszym poziomie od
dotu wlej 0,25 | wody (1 szklan-
ka). Zamknij drzwi piekarnika.

e Pokretlo regulatora temperatu-
ry ustaw na pozycje 50°C, a po-
kretto funkcji na pozycje grzat-
ka dolna/czyszczenie parowe
[¢] ogrzewaj komore piekarnika
przez ok. 30 minut.

e Po zakonczeniu procesu czysz-
czenia otworz drzwi piekarnika,
wnetrze komory wytrzyj gqbka
lub scierka a nastepnie umyj cie-
pta woda z ptynem do mycia na-
czyn.
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Demontaz prowadnic drucia-
nych

Prowadnice druciane mozna fatwo
wyjac¢ do czyszczenia. W tym celu
pociagnij przedni zaczep, odchyl
prowadnice, a nastepnie wysun jg z
tylnych mocowan.

Demontaz

Wymiana oswietlenia

Przed wymiang zaréwki wytacz pie-
karnik i odtacz go od zasilania. Na-
stepnie odkre¢ klosz lampki, umyj
go i doktadnie osusz. Wyjmij zaréw-
ke halogenowaq, uzywajac scierecz-
ki lub papieru, i w razie potrzeby
wymien ja na nowa (typ G9, 230 V,
25 W). Upewnij sig, ze zaréwka Jest
prawidtowo osadzona w gniezdzie, a
nastepnie ponownie zamontuj klosz.

Uwaga: Nie dotykaj zaréwki haloge-
nowej gotymi palcami podczas mon-
tazu. Moze to skrécic jej trwatos¢ lub
spowodowac uszkodzenie.
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Demontaz drzwi

Drzwi piekarnika mozna zdemonto-
wac, aby utatwi¢ czyszczenie komo-
ry. W tym celu otwdrz drzwi, unies
blokady zawiaséw, naste;pme lekko
przymknij drzwi, unie$ je i wyjmij.
Montaz wykonaJ w odwrotnej kolej-
nosci, zwracajagc uwage na prawi-
dtowe osadzenie zawiasoéw. Po za-
montowaniu opusc¢ i docisnij blokady
zawiasow, aby zapobiec ich uszko-
dzeniu.

A

L

Odchylenie zabezpieczen zawiaséw

Wyjmowanie szyby we-

wnetrznej

e Nacisnij w miejscach pokazanych
na rysunku | wyciagnij listwe
gorng drzwi. (rys.B, C).
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* Wewnetrzne szyby wyciqgnij
z mocowania (w dolnej czesci
drzwi- Rys. D).

Uwaga: Niebezpieczenstwo uszko-
dzenia mocowania szyb. Szyby na-
lezy wysungc, nie podnosi¢ do géry.

e Wyjmij szybe srodkowg (Rys. D).
e Umyj szyby cieptag wodg | matg
iloscig $Srodka czyszczacego.

e W celu ponownego zamonto-
wania szyb nalezy postepowacd
w odwrotnej kolejnosci. Gtadka
czesc szyby powinna znajdowac
aiel u goéry, sciete narozniki na

ole.

1t 1t

Wyjmowanie szyb wewnetrznych
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

W przypadku sytuacji awaryjnej:

Wytacz piekarnik.

e (Odfacz urzadzenie od zasilania.
e Przed skontaktowaniem sig z serwisem sprawdz mozliwe przyczyny
usterki, korzystajac z ponizszej tabeli. Niektére problemy mozna usu-

nac samodzielnie.

Problem

Przyczyna

Postepowanie

1. Urzadzenie nie
dziata

przerwa w doptywie
pradu

sprawdzi¢ bezpiecznik
instalacji domowej,
przepalony wymienic

2. Nie dziata oswietle-
nie piekarnika

obluzowan,a lub uszko-
dzona zarowka

wymieni¢ przepalo-
ng zaréwke (patrz
rozdziat Czyszczenie i
konserwacja)

3. Wyswietlacz progra-
matora wskazuje go-
dzine cyklicznie ,0.00”

urzadzenie byto odta-
czone od sieci lub wy-
stapit chwilowy zanik
napiecia

ustawic¢ aktualny czas
(patrz Obstuga progra-
matora)

4. Wentylator przy
grzejniku termoobiegu
nie dziata

Niebezpieczenstwo przegrzania! Natychmiast
odtaczy¢ piekarnik od sieci (bezpiecznik). Zwré-
ci¢ sie do najblizszego serwisu.

5. Czerwona lampka
kontrolna nie $wieci

lampka kontrolna wytacza sie automatycznie
gdy piekarnik osiggnie nastawiong temperatu-
re, patrz Lampki kontrolne

Jesli problem nie zostat rozwigzany nalezy odtaczy¢ zasilanie elektrycz-
ne i zgtosic usterke do Centrum Serwisowego. Uwaga! Wszelkie naprawy
mogq by¢ wykonywane wytacznie przez wykwalifikowanych technikow

serwisu.
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DANE TECHNICZNE

Typ/model 12273.3eETsDpHb*
Napiecie znamionowe 230V~50Hz
Moc znamionowa piekarnika 3600 W
Grzejnik dolny 1100 W
Grzejnik gérny 900 W
Grzejnik termoobiegu 2100 W
Grzejnik grilla 1500 W
Wymiary piekarnika (W x S x G) 595 x 595 x 570 mm
Pobdr mocy w trybie czuwania [W] 0,5

Pobdr mocy w trybie wytaczenia [W] -

Pobor mocy w trybie czuwania przy
podtaczeniu do sieci [W]

Czas automatycznego przetaczenia
w tryb czuwania/wytaczenia [min]

Wyroéb spetnia wymagania norm EN 60335-1; EN 60335-2-6 obowigzuja-
cych w Unii Europejskiej.

Dane na etykietach energetycznych piekarnikéw elektrycznych podaje sie
zgodnie z norma EN 60350-1 /IEC 60350-1. Wartosci te okresla sie przy
standardowym obcigzeniu z czynnymi funkcjami: grzejnika gérnego i dol-
nego i wspomagania nagrzewania wentylatorem (jesli funkcje takie sg do-
stepne

Klasa efektywnoéci energetycznej zostata wyznaczona w zaleznosci od do-
stepnej funkcji w wyrobie zgodnie z ponizszym priorytetem:

Wymuszony obieg powietrza Eco (grzejnik termoobiegu + wentylator) a

ECO
Wymuszony obieg powietrza Eco (grzejnik dolny + gdrny + opiekacz a
+ wentylator) ECO

Tryb konwencjonalny Eco (grzejnik dolny + gérny) a
ECO

Pomiar zuzycia energij nalezy przeprowadza¢ po zdemontowaniu prowad-
nic teleskopowych (jesli wystepuja).
Oswiadczenie producenta:
Producent deklaruje niniejszym, ze wyréb ten spetnia zasadnicze wyma-
gania wymienionych ponizej dyrektyw europejskich:

° dyrektywy niskonapieciowej 2014/35/UE,

° dyrektywy kompatybilnosci elektromagnetycznej 2014/30/UE,

° dyrektywy ekoprojektowania 2009/125/EC,
i dlatego wyrob zostat oznakowany (€ oraz zostata wystawiona dla niego
deklaracja zgodnosci udostepniana organom nadzorujacym rynek.
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GWARANCJA, OBSLUGA
POSPRZEDAZOWA

Gwarancja

Swiadczenia gwarancyjne sg realizowane zgodnie z warunkami okreslo-
nymi w karcie gwarancyjnej. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
szkody wynikajace z nieprawidlowego uzytkowania urzadzenia.

Serwis

Naprawy i regulacje urzadzenia powinny by¢ wykonywane wytacznie przez
Serwis Fabryczny lub Autoryzowany Serwis. Napraw powinna dokonywac
jedynie osoba posiadajaca odpowiednie kwalifikacje.

Zgtoszenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
Jezeli urzadzenie wymaga naprawy, nalezy skontaktowac sig z serwisem.
Dane adresowe serwisu jak i kontaktowy numer telefonu znajduje sie w

karcie gwarancyjnej. Przed kontaktem nalezy przygotowac numer seryjny
urzadzenia, znajduje sie on na tabliczce znamionowej:

000000000
AN

0000 000000000

0000000 000000
00000000 00000
0000000 000000

o o c € E

Serial No.
IR

R

Tabliczka znamionowa znajduje sie na jednej ze $cian bocznych urzadzenia.

Uwaga: Kopia tabliczki znamionowej lub numeru seryjnego umieszczona
jest w karcie gwarancyjnej.
Dla wygody przepisz numer seryjny urzadzenia:
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INSTALACIA

Montaz piekarnika w zabudo-
wie

e Piekarnik nalezy instalowaé w
suchym i dobrze wentylowanym
pomieszczeniu, zapewniajac ta-
twy dostep do elementéw stero-
wania i wtyczki zasilajacej.

e Piekarnik jest zbudowany w kla-
sie Y. Meble do zabudowy powin-
ny by¢ wykonane z materiatéw
odpornych na temperature do
100°C. Nie spetnienie tego wa-
runku moze spowodowac zdefor-
mowanie powierzchni lub odkle-
jenie okleiny.

e Przed montazem nalezy przygo-
towa¢ otwor o wymiarach zgod-
nych z rysunkami montazowymi
oraz wykonac przepust na prze-
wod zasilajacy jesli mebel posia-
da Sciane tylna.

e Po wsunigciu piekarnika do wne-
ki nalezy zamocowac¢ go za po-
mocq czterech wkretow.

Uwaga: Montaz urzadzenia powinien
by¢ wykonany przez wykwalifikowa-
nego specjaliste przy odtgczonym
zasilaniu.

Podtaczenie do zasilania

e Przed podfaczeniem urzadzenia
nalezy sprawdzi¢ dane na tablicz-
ce znamionowej.

e Piekarnik jest przystosowany do
zasilania pradem przemiennym,

jednofazowym 230 V 1N~ 50
Hz i wyposazony w przewdd ze
stykiem ochronnym.

e Gniazdo zasilajace musi by¢ wy-
posazone w uziemienie i pozostac
dostepne po zainstalowaniu urza-
dzenia.

e Instalacja elektryczna powinna
by¢ wyposazona w skuteczny sys-
tem uziemienia zgodny z obowig-
Zujacymi normami i przepisami.

e Przed podtaczeniem nalezy upew-
ni¢ sie, ze instalacja elektryczna
spetnia wymagania urzadzenia,
a obwdd jest zabezpieczony bez-
piecznikiem o warto$ci co naj-
mniej 16 A.

Uwaga: W przypadku uszkodzenia
przewodu zasilajacego jego wymiany
moze dokona¢ wytacznie producent,
autoryzowany serwis lub osoba po-
siadajgca odpowiednie kwalifikacje.
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PORADY PRAKTYCZNE

Tabele z przyktadowymi nastawami piekarnika

Pieczenie ciast

_Rodza,J . Akcesoria Poziom Funkc;a Tempoeratura Czas [min]
ZyWNOSCi grzania [°C]
. Forma okragta:
Biszkopt tortowa (czarna) - 1-2
umiescic¢ na ruszt

170 - 200 38 - 502

[

Babka Fﬁrma}( dlo I:t))abki:t

s okragta lub prosto-
drozdzowa/ kqt%g, (_c,zarnpa) - 1-2
piaskowa umiescic¢ na ruszt

[

160 - 170 25 - 402

Babka F?(rma}f dlo gabki:t

s okragta lub prosto-
drozdzowa/ kqtﬁg, (c,zarnpa) - 3
piaskowa umiescic¢ na ruszt

©

150 - 160 25-40

Forma do ciasta
Powlekana: okragta

ub kwadratowa,” , 1-2
(czarna) - umiescic

na rusz

Biszkopt bez-

ttuszczowy 170-180Y 38 - 452

Ciasta w formach

Fﬁrm;?r dlo tc)iaksta:
okragta lub kwa-
dra?gyva,(czarna) - 1-2
umiescic na ruszt

Szarlotka 190-200% 50 - 652

Papierowe foremki

do wypiekow (@ ok. 3
48 mm) - umiescic

na blache

RN

155-160Y 37 - 452

Papierowe foremki
do wypiekow (@ ok. 3
. 48 mm?{ umiescic
Mate ciasta na blache

150-160Y 34 - 382

-

mufiny Papierowe foremki
do wypiekdéw (d ok. 3
48 mm?}— umiescic
na blache

©

150-160Y 34 - 382

Sapierowﬁ,fort(egkik
o wypiekéw (@ ok.
48 mm) - umiesci¢’ 2t 4
na 2 blachach

©

150-160% 34 - 402

150-160Y 30 - 402

Ciasto na blasze

Blacha do pieczywa 2

E

Blacha do pieczywa 2 150-170Y 25 - 352

Kruche
ciasto

Blacha do pieczywa 2 150-170Y 25 - 352

Blacha do pieczy-
wa lub blacha do 2+4
pieczeni

160-175% 25 - 352

@ @

1 Rozgrzej pusty piekarnik przez 5 minut, nie uzywaj funkcji szybkiego rozgrzewu.
2 O ile nie podano inaczej, podane czasy dotyczg pieczenia w nierozgrzanym piekarniku.

Wazne!
Parametry podane w tabeli sg orientacyjne i mozna je korygowa¢ w zaleznosci od wiasnych
doswiadczen i upodoban kulinarnych.
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Wskazowki dotyczace pieczenia

e Zaleca sie uzywanie blach dostarczonych z urzgdzeniem.

e W przypadku korzystania z wtasnych form i blach nalezy umieszczac je
na ruszcie. Najlepsze rezultaty zapewniajg czarne formy, ktére dobrze
przewodzg ciepto i skracajq czas pieczenia.

* Nie zaleca sig stosowania jasnych i btyszczacych form, poniewaz mogq
powodowac niedopiekanie spodu wypiekow.

e Przy funkcji termoobiegu wstepne nagrzewanie piekarnika zwykle nie
jest konieczne. W przypadku pozostatych funkcji zaleca sie rozgrzanie
piekarnika do ustawionej temperatury przed wtozeniem potrawy.

e Stopien wypieczenia ciasta mozna sprawdzi¢ drewnianym patyczkiem -
po wbiciu powinien pozostac suchy i czysty.

e Po zakonczeniu pieczenia warto pozostawié ciasto w piekarniku przez
okoto 5 minut.

e Przy korzystaniu z termoobiegu temperatura pieczenia jest zazwyczaj o
20-30°C nizsza niz w trybie konwencjonalnym (grzatka gérna + dolna).

e Parametry podane w tabelach majq charakter orientacyjny i moga wy-
magac¢ dostosowania do rodzaju potrawy oraz indywidualnych prefe-
rencji.
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Pieczenie mies oraz warzyw

Rodzaj Funkcja Temperatura

sywnodci Akcesoria Poziom grzania [°C] Czas [min]
Wotowina R b 2oduszt [0 225-250 120 - 150
Wotowina R Sasha 2 szt 160 - 180 120 - 160
Wotowina Rudsgtp}tachlgﬁiha f.‘&‘;iﬁta e 180 - 190 100 - 150
Wieprzowina Rt Sasha 2 szt £  160-230 90-150
Wieprzowina ~ RUSZL Blacha 2opest [@  160-190 90 - 150
Wieprzowina Rzt Saha 2o szt T 180 - 190 100 - 150
Kurczak RSzl Blacha £ szt T 180-190 70 - 90
Kurczak Rzt Sacha Zopuset - [CJ  160-180 45 - 60
Kurczak RuszL I Blacha £ uszt 175-190 60 - 70
pe  RueBaca  2-met [ 190 6070
Ryba Ruszt ¥ aczynie nazgégrgligrtma O  210-220 45-60
Ryba Ryt Blache 2 st 160-180 45 - 60
Warzywa Blacha do pieczeni 2 E] 190 - 210 40 - 50
Warzywa Blacha do pieczeni 3 170 - 190 40 - 50

Podane czasy dotycza nierozgrzanej komory piekarnika, o ile nie wskazano inaczej.

W piekarniku (ze wzgledéw ekonomicznych) najlepiej przygotowywacd
porcje miesa o masie powyzej 1 kg. Mniejsze porcje zaleca sie przyrza-
dzac na ptycie grzejnej.

Do pieczenia nalezy uzywac naczyn zaroodpornych, odpornych na wy-
sokq temperature.

Podczas pieczenia na ruszcie warto umiesci¢ na nizszym poziomie bla-
che do pieczenia, aby zbierata ttuszcz i soki z potrawy.

Ab)él mieso pozosta’fo soczyste, do blachy mozna wla¢ niewielkg ilos¢
wody.

W trakcie pieczenia zaleca sig co najmniej raz obrdci¢ migso oraz okre-
sowo polewac je powstatym sosem lub goraca, lekko osolong woda. Nie
nalezy uzywac zimnej wody.
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Grillowanie

Rodzaj Funkcja Temperatura

2ywnodci Akcesoria Poziom grzania [°C] Czas [min]
Tgogtgigctz){/?/t%' Ruszt 4 220" 1,5-2,5
S e Ruszt 4 2200 2-3
Kurczak R“dsé tp?échlgﬁiha 12—_brll;?:f1ta 180 -190 70 - 90
Ryba R et £ piachs 190 60 - 70
Warzywa Blacha do pieczeni 3 170 -190 40 - 50

1 Rozgrzej pusty piekarnik wigczajac na 5 minut, nie uzywaj funkcji szybkiego rozgrzewu
Wazne!

Parametry podane w tabeli sg orientacyjne i mozna je korygowa¢ w zaleznosci od wiasnych
doswiadczen i upodoban kulinarnych.
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Termoobieg Eco

e Energooszczedny tryb pieczenia z zoptymalizowanym obiegiem gora-
cego powietrza.

e Nie wymaga wstepnego nagrzewania piekarnika.

e Nie zaleca sie zmiany temperatury ani otwierania drzwi podczas pie-
czenia.

e Ustawienie wyzszej temperatury nie skraca czasu przygotowania po-
traw.

Zalecane parametry przy uzyciu funkcji termoobieg ECO

90 ‘o Funkcja @ n -
Rodzaj zywnosci piekarnika Temperatura [°C] Poziom Czas [min]
Biszkopt 180 - 200 2-3 50 - 70
Babka drozdzo-
wa/ piaskowa 180 - 200 2 50 - 70
Ryba @ 190 - 210 2 45 - 60
Wotowina 200 - 220 3 90 - 120
ECO
Wieprzowina @] 200 - 220 2 90 - 160
ECO
Kurczak 180 - 200 2 80 - 100

ECO
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Tabele z potrawami testowymi

Tabele z potrawami testowymi zgodnie z norma EN 60350-1

Pieczenie ciast

.Rodza,J - Akcesoria Poziom Funkc;a Temperatura Czas [min]
zywnosci cizdiid [°C]
Bl_acha do 4 C] 1600 28-322
pieczywa
Bl.acha do 3 1550 23-26?
pieczywa —
Blacha do 1) -302
Mate ciasta pieczywa 3 130 26-30
2+4
Blizf:rz]a\;l; 2 - blacha
pieczy do pieczywa 1500 27-302
Blacha do lub pieczeni
. . 4 - blacha do
pieczeni pleczywa
Bl_acha do 3 E] 150-160Y 30-40%
pieczywa
Bl_acha do 3 = 150-170Y 25-352
pieczywa
Kruche ciasto  D/acha do 3 150-1700 25-352
(paski) pieczywa
2+4
B'iaczavso 2 - blacha
pieczywa do pieczywa 160-175Y 25-352)
Blacha do lub pieczeni
) . 4 - blacha do
pieczeni pieczywa
Ruszt +
Biszkopt dciogi:;:ta
bezttuszczo- 2 O 170-180 38-462
w powlekana
Y na czarno
@26cm_
2
R_uszt + formy na
dwie formy ruszcie
Szarlotka do ciasta umieszczono [:] 180-200Y 50-652
powlekane K .
po przekatnej
na czarno
@20cm prawy tyt,
- lewy przdd

1 Rozgrzej pusty piekarnik przez 5 minut, nie uzywaj funkcji szybkiego rozgrzewu.
2 Podane czasy dotyczg nierozgrzanej komory piekarnika, o ile nie wskazano inaczej.
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Grillowanie

Rodzaj . . Funkcja Temperatura .
sywnosci Akcesoria Poziom grzania [°C] Czas [min]
Tosty z _
biatego Ruszt 4 2200 2-3
pieczywa

Ruszt +
Blacha do
Burgery - . 4 - ruszt — 1 1 strona 10-15
wotowe ple.C.ZGI’lI na 3 - blacha . 220 / 2 strona 8-13
nizszym
poziomie

D Rozgrzej pusty piekarnik wigczajac na 5 minut, nie uzywaj funkcji szybkiego rozgrzewu.

Pieczenie
.Rodza,J . Akcesoria Poziom Funkc;a Tempéaratura Czas [min]
ZyWnOosci grzania [°C]
Ruszt +
Blacha do 2~ ruszt _
Caty kurczak ple.c_zenl na 1 - blacha 180-190 70 - 90
nizszym
poziomie
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