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Zalecamy uwazne przeczytanie niniejszej instrukcji, poniewaz zawiera ona wskazéwki, dzigki
ktérym mozliwe bedzie zachowanie estetyki i funkcjonalno$ci zakupionego urzqdzenia.

Dodatkowe informacje o produkcie dostepne sq na stronie: www.smeg.com
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A

1 Ostrzezenia

1.1 Ogélne zalecenia dotyczqce
bezpieczerstwa

Obrazenia oséb

* Urzadzenie i jego dostepne
elementy stajqg sie bardzo gorgce
podczas uzytkowania. Podczas
uzytkowania nie nalezy dotykad
elementéw grzejnych.

* Podczas przekrecania zywnosci
w komorze urzqdzenia nalezy
chroni¢ rece, zaktadajge
rekawice termiczne.

* Nie nalezy nigdy prébowac gasi¢
pfomienia lub pozaru woda:
wylgczy¢ urzadzenie i nakryd
ptomien pokrywq lub
ognioodporng narzutfq.

* Urzgdzenie moze by¢ uzywane
przez dzieci powyzej 8 roku
zycia oraz osoby o
ograniczonych zdolnosciach
psychofizycznych lub
nieposiadajgce odpowiedniego
doswiadczenia lub wiedzy
pozostajgce pod kontrolg oséb
dorostych odpowiedzialnych za
ich bezpieczenstwo.

* Urzgdzenie nie sfuzy do zabawy.

* Dzieci ponizej 8 roku zycia nie
powinny przebywaé w poblizu
urzqdzenia bez statej opieki
osoby dorosfej.
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Ostrzezenia

* Nie pozwoli¢ dzieciom ponize] 8
roku zycia na zblizanie sie do
funkcjonujgcego urzqdzenia.

* Czynnosci zwigzane z
czyszczeniem i konserwaciq nie
powinny by¢ wykonywane przez
dzieci bez nadzoru.

* Nie przyrzqdza¢ potraw z duzg
iloéciq alkoholi
wysokoprocentowych. Opary
alkoholu mogg sie zapali¢ w
komorze urzgdzenia.

* Nalezy stale nadzorowac¢ proces
pieczenia. Proces krotkiego
pieczenia nalezy stale
nadzorowad.

* Nie pozostawia¢ urzgdzenia bez
nadzoru podczas przyrzadzania
potraw, kiére mogg wydziela¢
ftuszcz lub olej. Podgrzany tuszcz
i olej moggq sie zapali¢.
Zachowa¢ maksymalng
osfroznos¢.

* Nie wlewa¢ wody bezposrednio
na bardzo gorgce blachy.

* Podczas pieczenia drzwiczki
powinny by¢ zamkniete.

* Przy sprawdzeniu potrawy lub
pod koniec pieczenia otworzy¢
drzwiczki na 5 cm na kilka
sekund, aby uwolni¢ pare, a
nastepnie catkowicie otworzy¢
drzwiczki.

* Nie nalezy wkiada¢ ostro
zakonczonych metalowych
przedmiotow (szfuéee lub
przyrzqdy) do szczelin.



Ostrzezenia A

* Po zakonczeniu uzytkowania
wylgczy¢ urzagdzenie.

« NIE UZYWAC ANI NIE
PRZECHOWYWAC
MATERIALOW tATWOPALNYCH
W POBLIZU URZADZENIA,

s W POBLIZU
FUNKCJONUJACEGO
URZADZENIA NIE WOLNO
UZYWAC PUSZEK SPRAY.

* NIE DOKONYWAC ZMIAN NA
URZADZENIU.

* Montaz i naprawy powinny by¢
wykonywane przez
wykwalifikowany personel,
zgodnie z obowigzujgeymi
przepisami.

* Nigdy nie prébowa¢ naprawiad
urzqdzenia samodzielnie lub bez
pomocy wykwalifikowanego
technika.

* Nigdy nie ciagng¢ za przewdd,
aby wyja¢ wiyczke.

Uszkodzenie urzgdzenia

* Nie sfosowac¢ $ciernych ani
agresywnych defergentéw (np.
produkiéw w proszku,
odplamiaczy i metalowych
gabek) na czesciach szklanych.
Ewentualnie uzywa¢ drewnianych
lub plastikowych narzedzi.

* Nie sfosowad materiatéw
chropowatych, $ciernych ani
ostrych metalowych skrobakéw.

* Nie siada¢ na urzgdzeniu.
* Nie stosowa¢ produkiéw

czyszczqeych zawierajgeych
chlor, amoniak lub wybielacze na
czesciach stalowych lub
wykorczonych powtokg
metalowq (np. anodowane,
niklowane, chromowane).

Ruszty i blachy powinny by¢
wktadane w boczne prowadnice,
az do catkowitego zatrzymania.
Mechaniczne blokady
bezpieczenstwa, ktére
zapobiegajq ich wyjeciu,
powinny by¢ odwrécone do dotu,
w kierunku tylnej czesci komory.

Nie stosowaé strumieni pary do
czyszczenia urzqgdzenia.

Nie rozpyla¢ produktow w sprayu
w poblizu urzgdzenia.

Nie zatyka¢ otwordw, szczelin
wentylacyinych i
odprowadzajgeych ciepto.
Nie pozostawia¢ przedmiotéw
na powierzchniach pieczenia.

W ZADNYI\/\ RAZIE NIE
UZYWAC URZADZENIADO
OGRZEWANIA POMIESZCZEN.
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A Ostrzezenia

* Nie uzywaé naczyn stotowych lub - Montaz i konserwacja

p|ostikowych.po]emni|<évv do « NINIEJSZE URZADZENIE NIE
przyrzqdzania potraw. MOZE BYC MONTOWANE NA

* Nie wktada¢ do komory tODZIACH | W PRZYCZEPACH

urzqdzenia potraw w zamknietych
puszkach lub pojemnikach.

* Wyija¢ z komory urzqdzenia
wszystkie blachy i ruszty, ktére nie
sq uzywane podczas pieczenia.

Nie przykrywa¢ dna komory
urzqdzenia folig aluminiowq lub
cynfolig.

Nie ktas¢ garnkéw lub blach
bezposrednio na dnie komory
pieczenia.

* W przypadku przygotowywania
pofrawy w papierze do
pieczenia, nalezy umiesci¢ go tak,
aby nie zakiocat cyrkulacii
gorgcego powiefrza wewnqgtrz
urzqdzenia.

Nie kta$¢ garnkéw ani blach
bezposrednio na $rodkowe;
szybce otwartych drzwiczek.

Nie uzywa¢ otwartych drzwiczek
jako dzwigni do ustawienia
urzqdzenia w meblu.

Nie wywiera¢ zbyt duzego
nacisku na otwarte drzwiczki.
Nie stosowaé¢ klamki do
podnoszenia lub przenoszenia
urzqdzenia.
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KEMPINGOWYCH.

Niniejsze urzqdzenie nie moze
by¢ montowane na zadne;j
podstawie.

Z pomocgq drugiej osoby umiesci¢
urzqdzenie w meblu.

Aby unikngé przegrzania
urzqdzenia, nie wolno go
instalowa¢ za ozdobnymi
drzwiczkami lub panelem.

Montaz i naprawy powinny by¢
wykonywane przez
wykwalifikowany personel,
zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami.

Podfgczenie elekiryczne powinno
by¢ wykonane przez
wykwalifikowany personel
techniczny.

Nalezy obowigzkowo wykona¢
uziemienie, zgodnie z normami
bezpieczenstwa dotyczgeymi
instalacji elekirycznych.

Uzywac przewoddw odpornych
na temperature co najmniej Q0 °C.

Moment dokrecenia $rub
przewoddw zasilajgeych listwy
zaciskowe] powinien wynosi¢ 1,5 -

2 Nm.



Ostrzezenia

* Jesli przewdd zasilania
elekirycznego jest uszkodzony,
nalezy natychmiast skontaktowad
sie z serwisem technicznym, kiéry
dokona jego wymiany.

* Przed jakgkolwiek inferwencjg na
urzqdzeniu (montaz,
konserwacja, ustawienie lub
przesuniecie) zawsze wyposazyc
sie w odpowiednie srodki ochrony
indywidualne;.

* Przed kazdq czynnoscig no
urzqdzeniu odiqczy¢ glowne
zasilanie elekiryczne.

* Niniejsze urzqdzenie moze by¢
uzytkowane na maksymalne;j
wysokosci 4000 metréw nad
poziomem morza.

Informacje na temat omawianego
urzqdzenia

* Zachowa¢ ostroznosé, poniewaz
para w pewnych temperaturach
jest niewidoczna.

* Maksymalna pojemno$¢ tacki
odparowywania wynosi 250 ml.

* Nalezy uwazag, aby nie
przekroczy¢ maksymalne;
pojemnosci tacki
odparowywania.

* Podczas lub po zakonczeniu
pieczenia ostroznie i powoli
otworzy¢ drzwiczki urzgdzenia.

* Naczynia muszq by¢ paro- i
zaroodporne.

A

* Przed wymiang zaréwki upewnic¢
sie, ze urzqdzenie jest wylgczone.

* Nie ktas¢ zadnych przedmiotow
i/lub potraw na dnie komory
urzqdzenia.

* Nie opiera¢ sie ani nie siada¢ na
otwartych drzwiczkach.

* Sprawdzi¢, czy w drzwiczkach
nie ma zaklinowanych
przedmiotéw.

* Nie instalowa¢,/uzytkowad
urzqdzenia na otwartym powietrzu.

1.2 Przeznaczenie urzqdzenia

* Urzgdzenie jest przeznaczone do
pieczenia potraw w warunkach
domowych. Kazde inne uzycie
jest nieprawidfowe.

e Urzgdzenie nie zostato
zaprojektowane do dziatania z
zewnetrznymi programatorami
czasowymi lub z systemami
zdalnego sterowania.

1.3 Odpowiedzialno$é producenta

Producent nie ponosi zadne;

odpowiedzialno$ci za szkody

osobowe lub rzeczowe powstate w

wyniku:

* uzycia urzgdzenia w sposdb
niezgodny z przeznaczeniem,

* nieprzestrzegania zalecen
zawartych w instrukcji
uzytkowania;

* naruszenia chociaz jednej czesci
urzqdzenia;
* uzywania nieoryginalnych czesci
zamiennych.
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1.4 Instrukcja obstugi

Niniejsza instrukcja stanowi
integralng czes$¢ urzqdzenia i musi
by¢ przechowywana w catoéci oraz
w zasiegu reki uzytkownika przez
caty okres eksploatacii.

Przed uzyciem urzgdzenia nalezy
uwaznie przeczytac niniejszq
instrukcje obstugi.

1.5 Tabliczka znamionowa

Tabliczka znamionowa zawiera
dane techniczne, numer seryjny i
oznaczenie. Nie wolno zdejmowac
tabliczki znamionowe;.
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1.6 Utylizacja

hi¢

Urzqdzenie nalezy poddac

utylizacji oddzielnie od
innych odpadéw (dyrektywy
2002/95/WE, 2002/96/WE,
2003/108/WE). Urzgdzenie nie
zawiera substancji w ilogci
niebezpieczne dla zdrowia i
srodowiska, zgodnie z
obowigzujgcymi dyrektywami
europejskimi.
Aby dokona¢ utylizacji urzgdzenia
nalezy:
* Odtgczy¢ przewdd zasilania
elekirycznego i usung¢ go razem
z whyczka.




* Powierzy¢ urzqdzenie 1.7 Jak czytaé instrukcje obstugi
odpowiednim centrom W instrukeji zastosowano nastepujgce
selektywnej zbiérki odpadéw symbole utatwiajgce czytanie:
elekirycznych i elekironicznych lub Ostrzezenia
odda¢ sprzedawcy w momencie Ogélne informacie dotyczqce
zakupu podobnego urzqdzenia. instrukcji, bezpieczenstwa i

Opakowanie urzgdzenia zostato koficowe] utylizacj.

wykonane z materiafow, kiére nie Opis

zanieczyszczajq srodowiska i . . By

nadaiq sie do recyklingu. Opis urzqdzenia i akcesoriow.

* Materialy z opakowania nalezy Uzytkowanie
odda¢ do odpowiednich punktow Informacie o uzytkowaniu

. . . , ) e,
selektywnej zbiérki odpadow. 3 urzqdzenia i akcesoridw, porady
dotyczqgce przyrzqdzania potraw.

Czyszczenie i konserwacja

Informacije dotyczqce
prawidtowego czyszczenia i
konserwacii urzgdzenia.

Montaz

Informacje dla wykwalifikowanego
X technika: montaz, uruchomienie i
préba techniczna.

1. Sekwencja instrukcji obstugi.

* Pojedyncza instrukcja obstugi.
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Opis
2 Opis
2.1 Opis ogdiny

1 Panel sterowania

2 Lampka

3 Uszczelka

4 Drzwiczki

5 Wentylator

6 Ramki na ruszty /blache

7 Tacka odparowywania

m Poziom ramki

266



2.2 Panel sterowania

1 2 3 4 5
| | | | |
[ | [
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© 1 ©
1 Pokretto minutnika 3 Pokretto temperatury
Pozwala na uzycie minutika lub Za pomocq tego pokretfa mozna wybrac
wykonanie pieczenia w frybie recznym. temperaturg pieczenia.

Przekreci¢ pokreffo w prawo, na zqdang
warto$¢ w zakresie od minimum do

Jej wigczenie wskazuje, ze piekarnik maksimum.

znajduje sie w fazie nagrzewania.
Wylqcza sie, gdy temperatura osiggnie
ustawiong wartosc. Regu|ome wigczanie i Wigcza sie po wybroniu funkc]i pary
wylgczanie wskazuje, ze ustawiona ,Direct Steam”, za pomocq pokreffa
tfemperatura w piekarniku jest utrzymywana funkcii.

na statej wartosci.

2 Kontrolka termostatu

4 Kontrolka Direct Steam

5 Pokretto funkgii

Rézne funkcje piekarnika odpowiadaijg
réznym frybom pieczenia. Po wybraniu
zqdanej funkciji, ustawi¢ temperature
pieczenia za pomocq pokretfa
temperatury.
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2.3 Pozostate czesci

Poziomy pozycjonowania

Urzqdzenie posiada poziomy do
umieszczania na nich blach i rusztéw na
réznych wysokosciach. Wysokosci
wprowadzania zostaty ustalone od dofu
do gory (patrz ,Opis ogdlny”).

Wentylator chtodzenia

‘\'%ﬁ”-f%ts\
i

Wentylator chtodzi urzqdzenie i uruchamia
sie podczas pieczenia.

Funkcjonowanie wentylatora powoduje
normalny przeptyw powietrza, kiére ulatnia
sie nad drzwiczkami i moze trwaé przez
kilka chwil, nawet po wylgczeniu
urzgdzenia.

Oswietlenie wewnetrzne

Wewnetrzne oéwietlenie urzgdzenia

wigcza sie:

* Po otwarciu drzwiczek (tylko w
niektérych modelach).

* Po wybraniu jakiejkolwiek funkcii, z
wyijatkiem funkcji ECO (gdzie jest
obecnal.

o | Tylko w niektérych modelach, gdy
1 drzwiczki sq otwarte, nie mozna
wyltgczyé oswietlenia
wewnetfrznego.
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Opis

2.4 Zalety pieczenia na parze

System pieczenia na parze to
delikatniejsze pieczenie kazdego rodzaju
produktu.

Poza tym jest wskazane do szybkiego
rozmrazania, podgrzewania potraw bez
doprowadzania ich do stwardnienia lub
wysuszenia oraz do naturalnego odsalania
produkiow solonych.

2.5 Dostepne akcesoria

o | W niekiorych modelach nie sq
1 dostepne wszystkie akcesoria.

Pokrywka i tacka odparowywania

/ Maksymalna pojemnos¢ tacki

odparowywania wynosi 250 ml.

Do rozprowadzania pary w komorze
urzqdzenia.

Ruszt

Do podtrzymywania naczyh z pieczong
potrawa.



Gteboka blacha 2.6 Inne naczynia do pieczenia

* Do pieczenia w piekarniku mozna
rowniez zastosowac wlasne naczynie,
pod warunkiem ze sq odporne na
wysokq temperature.

* Do pieczenia na parze zaleca sie
stosowanie metalowych naczyn. Mefal
zapewnia leprze rozprowadzanie
ciepta w potrawach.

* Rzeczq normalng jest, ze podczas

Do gromadzenia ttuszczu wydzielajgcego pieczenia w wysokiej temperaturze
sie z produkiéw umieszczonych na gérnym metalowe naczynia ulegajq deformacijj,
ruszcie i pieczenia tortdw, pizzy i ciast. po wystygnieciu powracajq do

normalnego ksztattu.

* Grube ceramiczne talerze mogg
wymagaé wiecej ciepfa. Moze by¢
konieczne diuzsze pieczenie.
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3 Uzytkowanie

3.1 Ostrzezenia




3.2 Pierwsze uzycie

1.

Usung¢ ewentualng folie ochronng
znajdujgcq sie na zewngfrz lub
wewnatrz urzgdzenia lub akcesoridw.
Usung¢ ewentualne etykiety (z
wyijatkiem tabliczki z danymi
technicznymi) z akcesoriéw i z komory
urzqdzenia.

Wyjq¢ i umy¢ wszystkie akcesoria
urzqdzenia (patrz , Tabela wskazujgea
pieczenie z funkcjq Direct Steam”).

Rozgrza¢ pustq komore urzqdzenia do
maksymalnej temperatury, aby usung¢
ewentualne pozostatosci fabryczne.

3

3.3 Uzytkowanie akcesoriéw

Ruszty i blachy

Ruszty i blachy powinny by¢ wktadane w
boczne prowadnice, az do punktu
zatrzymania.

* Mechaniczne blokady bezpieczenstwa,
ktére zapobiegaijq przypadkowemu
wyijeciu rusztu, powinny by¢ odwrécone
do dotu, w kierunku tylnej czesci komory
urzgdzenia.




I-q
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Ruszt do blachy

Ruszt do blachy nalezy do niej wlozye. W
fen sposéb bedzie mozna oddzielnie
zebra¢ uszez z pieczonego produkiu.

3.4 Uzytkowanie piekarnika

Wiqczenie piekarnika

Aby wigczy¢ piekamnik, nalezy:

1. Wybra¢ funkcje pieczenia za pomocg
pokretta funkcii.

2. Wybra¢ temperature za pomocg
pokretta temperatury.

3. Wybra¢ minutnik lub pieczenie w trybie
recznym za pomocq pokretta regulatora
czasowego. Przekreci¢ w prawo, aby
ustawi¢ sygnat dzwiekowy. Cyfry
odpowiadajqg pierwszym minutom.
Regulacja jest progresywna i mozna
wykorzysta¢ pozycje posrednie
pomiedzy cyframi. Sygnat dzwigkowy
koAca pieczenia przerywa dziatanie
piekarnika. Przekreci¢ pokretto w lewo

na symbol . aby wykona¢ pieczenie
w frybie manualnym.
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Spis funkji pieczenia

Eco
Ta funkcja jest szczegdlnie

zalecana do pieczenia na jednym
poziomie, przy niskim zuzyciu
energii elekirycznej.

Jest zalecana do wszystkich
rodzajéw potraw z wyjatkiem tych,
ktére mogq wydziela¢ duzo wilgoci
(na przyktad warzywa).

Aby uzyska¢ maksymalng
oszczedno$¢ energii i zredukowad
czas, zaleca sie wkiadanie
produktéw bez nagrzewania
komory




Uzytkowanie

— Grzatka gérna i dolna

Ciepto pochodzgce réwnoczesnie

z géry i z dotu sprawia, ze taki
system nadaje sie do pieczenia
szczegodlnego rodzaju potraw.
Pieczenie tradycyine nazywane
statycznym nadaije sie do
przyrzqdzania jednej potrawy na
raz. Idealne do przygotowywania
kazdego rodzaju pieczeni, chleba,
nadziewanego ciasta i szczegolnie
wskazane do ttustych mies takich,
jak ges i kaczka.

Grill

Ciepfo wytwarzane przez grzatke
grilla pozwala na uzyskanie
optymalnego rezultatu podczas
grillowania, zwlaszcza kawatkow
miesa $redniej i mafej wielkosci, aw
potqgczeniu z roznem (gdzie
przewidziany) umozliwia
réwnomieme przyrumienienie pod
koniec pieczenia. Idealne do
pieczenia kietbasy, zeberek,
boczku. Taka funkcja umozliwia
rownomierne grillowanie duzej
ilosci produktu, zwlaszcza migsa.

Grzatki z obiegiem powietrza

Dziatanie wentylatora w
potgczeniu z tradycyjnym systemem
zapewnia rbwnomierne pieczenie,
nawet bardzo zlozonych
przepiséw. Idealne do pieczenia
ciastek i ciast, nawet na kilku
poziomach jednoczesénie. (Do
pieczenia na kilku poziomach
uzywadé 2-ego i 4-ego poziomu)

.;1:;-
((\4
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Grill z obiegiem powietrza

Powietrze wytwarzane przez
wentylator zmniejsza fale ciepta
emitowanq przez grill umozliwiajge
optymalne grillowanie duzej
wielkosci kawatkéw. Idealne do
duzych kawatkéw miesa (np.
golonka wieprzowa).

Grzatka dét z obiegiem powietrza

Potgczenie wentylatora z jedng
tylko dolng grzatkg pozwala na
szybsze zakonczenie pieczenia.
Taki system jest zalecany do
sterylizacji lub dokoAczenia
pieczenia podpieczonych
zewnetrznie produkiow, ale nie
wewngfrz, kiére dlatego wiasnie
wymagaijq umiarkowanego ciepfa
z géry. Idealne do kazdego
rodzaju potrawy.

Termoobieg z obiegiem powietrza
Potgczenie wentylatora z grzatkg
termoobiegu (wbudowana w tylng
cze$¢ komory urzqgdzenia)
pozwala na pieczenie réznych
potraw na kilku pétkach, oile
wymagaiq ftej samej temperatury i
takiego samego rodzaju pieczenia.
Obieg gorgcego powietrza
zapewnia natychmiastowe i
robwnomierne rozprowadzenie
ciepla. Jest na przyktad mozliwe
jednoczesne pieczenie (na kilku
poziomach) ryb, warzyw i ciastek,
bez przechodzenia zapachéw i
smakow.
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Direct Steam

Ta funkcja uaktywnia $rodkowq
cze$¢ dolnej grzatki w pofqczeniu z
okragtq grzatkq i wentylatorem,
umozliwiajgc pieczenie produkiow
za poérednictwem odparowywania
wody znajdujgcej sie na
odpowiedniej tacce. Dziafanie
wentylatora réwnomiernie
rozprowadza ciepfo i wytworzong
pare, co zapewnia delikatne
pieczenie ufrzymujgce niezmienny
wyglad i wartosci odzywcze
produkfow.

3.5 Pieczenie z funkcjq Direct Steam

1. Otworzy¢ drzwiczki urzgdzenia.

2. Podnies¢ pokrywe tacki
odparowywania.
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3. Napetni¢ tacke iloécig wody
odpowiednig do czasu trwania
pieczenia (patfrz ,Tabela wskazujgca
pieczenie z funkcjq Direct Steam”) .

Maksymalna pojemnos¢ tacki jest
wskazana znacznikiem wybitym na
wewnetrznej powierzchni.




Umiesci¢ pokrywe na tacce.

A

Potozy¢ potrawe na blasze.

o

Wrtozy¢ blache z potrawq do komory
urzqdzenia.

N

Wybra¢ funkcje Direct Steam za
pomocq pokretta funkcii.

@™

Za pomocq odpowiednich pokretet
P dodp potre 4. Wewngtrz komory urzqdzenia zdjg¢

pokrywke z tacki odparowywania,
usung¢ ewentualne resztki wody i
dobrze osuszy¢.

wybra¢ temperature i czas pieczenia.

Zakoriczenie pieczenia z funkcjq Direct
Steam

1. Stangé¢ z boku urzgdzenia i na chwile
otworzy¢ drzwiczki na kilka
centymetrow, aby wydobyt sie nadmiar

pary. 5. Przy pomocy gabki usungé kondensat
2. Catkowicie otworzy¢ drzwiczki i z dna komory urzqdzenia, $cianek,

osfroznie wyjq¢ pofrawe z komory szybki drzwiczek i listwy ociekowe;

urzqdzenia. przedniej czesci urzadzenia.

3. Przed przystgpieniem do czyszczenia
poczeka¢, az urzgdzenie catkowicie

wystygnie.
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3.6 Porady dotyczqgce
przygotowywania potraw

Porady ogélne

* Aby uzyskaé¢ rownomierne pieczenie na
kilku poziomach zastosowadé jedng z
funkcji z termoobiegiem.

» Zwiekszenie temperatury nie skraca
czasu pieczenia (produkt jest mocno
upieczony na zewngtrz i niedopieczony
wewnqtrz).

Porady dotyczqce przygotowywania
miesa

* Czas pieczenia zalezy od wielkosci,
ilosci i indywidualnego smaku.

* Podczas przygotowywania pieczeni
uzywad termometru do miesa lub
nacisngé na nie fyzkq. Jezeli jest zwarte
to znaczy, ze jest gotowe, w
przeciwnym wypadku potrzebuje
jeszcze kilku minut.

Porady dotyczqce pieczenia z funkcjq
Grill i Grill z obiegiem powietrza

* Mieso mozna grillowaé¢ wkiodajgc je
zaréwno do zimnego piekarnika jak i do
wstepnie nagrzanego, w celu zmiany
rezultatu.

* W funkciji Grill z obiegiem powietrzg,
przed grillowaniem zaleca sie wsfepne
nagrzanie komory urzqdzenia.

* Nalezy umiesci¢ produkt na srodku
rusztu.

* W funkcji Grilla zaleca sie ustawienie
temperatury na najwyzszq wartos¢ w
celu zoptymalizowania pieczenia.

Porady dotyczqce przygotowywania

ciast i ciastek

* Najlepiej uzywa¢ ciemnych metalowych
foremek: lepiej pochtaniajq ciepfo.

* Temperatura i czas trwania pieczenia
zalezq od jakosci i konsystencii
surowego ciasta.
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* Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest
upieczone w $rodku: po zakornczeniu
pieczenia wbi¢ wykataczke w jego
najwyzszy punkt. Jezeli ciasto nie
przykleja sie do wykataczki to znaczy,
ze jest ono upieczone.

* Jezeli po wyjeciu, ciasto opada,
podczas kolejnego pieczenia obnizy¢
ustawiong temperature o okoto 10°C
ewentualnie ustawiajqc diuzszy czas
pieczenia.

Porady dotyczqce rozmrazania i

wyrastania ciasta

* Umiesci¢ na pierwszym poziomie
komory urzqdzenia zamrozony produkt
bez opakowania w pojemniku bez
pokrywki.

* Nie noktada¢ produkiéw jeden na
drugim.

* Aby rozmrozi¢ migso uzy¢ rusziu na
drugim poziomie i blachy na pierwszym.
W ten sposéb produkt nie wejdzie w
kontakt z ptynem wydzielanym przy
rozmrazaniu.

* Najbardziej delikatne czesci mozna
przykry¢ folig aluminiowq.

* Dlo zapewnienia prawidfowego
wyrastania ciasta umiesci¢ na dnie
komory pojemnik z woda.

Oszczednosé energii

* Wylqczy¢ pieczenie kilka minut przed
uplywem ustawionego czasu. Pieczenie
trwa przez pozostafe minuty dzieki
wysokiej femperaturze w komorze.

* Nie otwiera¢ zbyt czesto drzwiczek,
aby nie rozprasza¢ ciepfa.

* Urzgdzenie powinno by¢ zawsze
czyste wewnqtrz.



Uzytkowanie

Tabela wskazujgca pieczenie z funkcjami tradycyjnymi

Potrawy

Lasagne

Cigzar
(kg)
3-4

Zapiekanka makaronowa| 3 -4

Pieczona cielecina
Schab

Kietbasa

Rostbef

Krolik pieczony
Filef z indyka
Pieczony baleron

Kurczak pieczony

Kotlety wieprzowe
Zeberka

Bekon

Filet wieprzowy
Filet wotowy

Pstrag
Zabnica
Turbot

Pizza
Chleb

Focaccia

Babka piaskowa
Tarta
Semnik

Nadziewane tortellini

Ciasto Paradiso
Profiterole
Biszkopt

Ciasto ryzowe

Rogaliki drozdzowe

2
2
1,5

1.5
3
2-3
1,2

1,5
1,5
07
1.5

’

1

1,2

1
06

Funkcja

Crzatka gérna i dolna

Crzatka géma i dolna

Grzatki z obiegiem powiefrza
Grzalki z obiegiem powiefrza
Girill z obiegiem powiefrza
Grzalki z obiegiem powiefrza
Termoobieg,/Grzat. z ob. pow.
Crzatki z obiegiem powiefrza
Crzatki z obiegiem powiefrza

Grzatki z obiegiem powiefrza

Girill z obiegiem powiefrza
Girill z obiegiem powiefrza
Gl
Girill z obiegiem powietrza
Gl

Grzatki z obiegiem powiefrza
Grzalki z obiegiem powiefrza

Grzalki z obiegiem powiefrza

Grzatki z obiegiem powiefrza
Termoobieg,/Grzat. z ob. pow.

Grzatki z obiegiem powiefrza

Termoobieg,/Grzat. z ob. pow.
Termoobieg,/Grzat. z ob. pow.
Termoobieg,/Grzat. z ob. pow.
Grzatki z obiegiem powietrza
Termoobieg,/Grzat. z ob. pow.
Grzalki z obiegiem powiefrza
Termoobieg,/Grzat. z ob. pow.
Crzatki z obiegiem powiefrza

Termoobieg,/Grzat. z ob. pow.

Poziom

]

N NN NN NN

NINITN N NN NN N NN O~ 00 MM

N

Temperatura
(°C)
220-230
220-230

180 - 190

280
280
280
280
280

150-160
160
160

280
190 - 200
180-190

160
160
160-170
160
160
180
150 - 160
160
160

3

Czas
(minut)
45-50
45-50

Q0-100
70-80
15
40-45
70-80
110-120
170-180
65-70
Strona 1 Strona 2
15 5
10 10
7 8
10 5
10 7

35-40
-65
-50

25-30
20-25

-60
35-40
-60
20-25
-60
-90
-60
-60
30-35

Czas wskazany w tabeli nie uwzglednia czasu wstepnego nagrzewania jest wskazany w przyblizeniu.
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Tabela wskazujgca pieczenie z funkcjg Direct Steam .

Lasagne

|

190 - 200

35-40

Zapiekanka makaronowa

190 - 200

35-40

|

Pieczony indyk 1,5 180 190 - 200 80-90
Schab 1,5 180 190 - 200 85-90
Pi krolik

cowalkoch] bw 1 160 180- 190 80 - 90
ff@iiti) fwjednym 05 160 200 5560
Udziec jagnigcy dobrze 5 160 190 - 200 05100

wypieczony

Butki

180

|

30-35

Chleb (bochenek)

180

40 - 45

Focaccia

190 - 200

20-25

|

Okon morski 0,4-05 100 200 25
Dzwonko fososia (o

grubosci 2 cm) 018 80 180 17
Zabnica (w catosci) 0,7 100 200-210 45-50
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Pieczone ziemniaki

80

210-220

I-q
=

Mieszanka
pieczonych warzyw

0,6

80

210

Makaron

0,3

100-110

Pieczeh w
plastrach/zeberka

0,5

100-110

Chleb 0,5 100-110 2 120 15-25
Strudel 0,5 100-110 2 120 15-25
Babka piaskowa 1 60 2 160 50-55
Strudel 1 60 170 35-40
Muffiny 40g kozda 60 2 160 15-17
foremka
Ciasto Paradiso 1 60 160 55-60
Biszkopt 1 60 160 60-065
Cloka [ogubosel | o o003 60 2 170 18-20

0,5 cm)

llosci wody wskazane w tabeli moggq sie zmienia¢ w zaleznosci od rodzaju potrawy, ciezaru i czasu frwania

pieczenia.

Nagrzewanie jest zawsze przewidziane w funkcji Direct Steam.

Podczas pieczenia nalezy obréci¢ lub wymiesza¢ pieczen, warzywa i ziemniaki, aby uzyskaé réwnomierny

poziom opieczenia ze wszystkich stron.

Czas wskazany w tabeli nie uwzglednia nagrzewania i jest przyblizony.
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4 Czyszczenie i konserwacja Aby utatwi¢ czynnosci zwigzane z
czyszczeniem, zaleca sie zdjecie:
4.1 Ostrzezenia * drzwiczek

* ramek na ruszty/blachy
* uszczelek.

Czyszczenie tacki odparowywania i
pokrywy

Zaleca sie wyczyszczenie i doktadne
wytarcie tacki odparowywania oraz
dziurkowanej pokrywy po zakonczeniu
kazdego pieczenia z funkcjq Direct Steam.
Mozna uzywaé zwyczajnych produkiow
do czyszczenia; unika¢ produkidw zbyt
agresywnych i/lub kwaséw.

4.2 Czyszczenie urzqdzenia Pokrywe i tacke mozna my¢ w zmywarce
do naczyn.

Jezeli wytworzy sie osad kamienny, uzyc¢
odpowiedniego detergentu do usuwania
kamienia przeznaczonego do stalowych
powierzchni.

Porady dotyczqce czyszczenia komory
urzqdzenia

Aby utrzymac¢ komore urzqdzenia w
dobrym stanie nalezy jq regularnie czysci¢
po jej ostygnieciu.

Nie dopusci¢ do zaschnigcia wewnqtrz
komory urzqdzenia resztek zywnosci,
poniewaz moglyby uszkodzi¢ emalie.
Zawsze przed czyszczeniem wyjqé
wszystkie mozliwe do usuniecia czesci.



Czyszczenie i konserwacja ﬂ

Czyszczenie dolnej czeici 4.3 Demontaz drzwiczek

Po zakofczeniu pieczenia z funkcjq Direct  Aby utatwi¢ czynnodci zwigzane z
Steam zaleca sie wyczyszczenie i czyszczeniem, zaleca sie zdjgcie
osuszenie dolnej czesci komory drzwiczek i potozenie ich na $ciereczce.
urzqdzenia: Aby zdjq¢ drzwiczki nalezy:

1. Otworzy¢ zupetnie drzwiczki i wlozy¢
dwa sworznie w otwory zawiaséw
pokazanych na rysunku.

1. Nastepnie nalezy wyjgé
perforowang pokrywe (1), tacke
odparowywania (2) i dno (3); nalezy
unieé¢ dno na kilka milimetrow, a
nastepnie wyjq¢ je na zewnaqtrz.

2. Ujg¢ drzwiczki z dwoch stron
obydwoma rekami, podnies¢ je ku
gorze pod kgtem okoto 30° i wyjqc.

2. Delikatie podnies¢ do gory, na kilka i
centymetrow, koricowke dolnej grzatki
i wyczysci¢ dno piekarnika.

30°

3. Aby ponownie zamontowa¢ drzwiczki,
wlozy¢ zawiasy do odpowiednich
otwordw na urzgdzeniu, upewniajqc sie,
ze rowki A catkowicie opierajq sie na
szczelinach. Opusci¢ drzwiczki do dotu

3. Powyczyszczeniu, umiesci¢ grzatke na
wiasciwym miejscu. Przed wlozeniem
wyjetych wezesniej akcesoriow
poczeka¢ na catkowite wyschniecie
komory urzgdzenia.
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ﬂ Czyszczenie i konserwacja

i po ich ustawieniu wyjqé sworznie z 3. Wyja¢ szybke $rodkowq podnoszac jq
ofwordw zawiasow. do gory.

4. Wyczysci¢ szybke zewnetrzng i fe

4.4 Czyszczenie szklanych drzwiczek . R T A
wyjete wezedniej. Uzywad papierowych

N.oleZy/utrzy.mywoc’ drzvvicz~|<i w czystosci. recznikéw kuchennych. W przypadku
Uzywa¢ papierowych recznikéw uporczywego brudu, umy¢ wilgotng
kuchennych. W przypadku uporczywego gagbkg i neutralnym detergentem.

brudu, umy¢ wilgotng gabkg i zwyczajnym
detergentem.

Demontaz szybek wewnetrznych

Aby ufatwi¢ czyszczenie, mozna

rozmontowa¢ wewnetrzne szybki

wchodzqgce w skfad drzwiczek.

1. Wyijq¢ wewnetrzng szybke pociggajgc
iq delikamie ku gérze w czesci tylne;,

ruchem wskazanym przez strzatki (1). 5. Wiozy¢ szybki stosujqc te same

2. Nastepnie pociggnag¢ szybke ku gérze czynnosci co przy wyjeciu, ale w
w czedci przedniej (2). W ten sposéb 4 odwrotnej kolejnosci.
sworznie zamocowane do szybki 6. Whozy¢ szybke wewnetrznqg. Zwréci¢
odczepiajq sie od gniazd w uwage na wysrodkowanie i
drzwiczkach. zamocowanie 4 sworzni w gniazdach,

lekko je dociskajqc.

A
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Wyijecie ramek na ruszty/blachy

Wyiecie ramek na ruszty/blachy ufatwia

czyszczenie bocznych czesdci. Takg

czynno$¢ nalezy przeprowadza¢ zawsze

podczas automatycznego czyszczenia

(tylko w niektérych modelach).

W celu wyjecia ramek na ruszty/blachy,

nalezy:

1. Pociggna¢ ramke na doét komory w taki
sposdb, aby wyjaé jg z mocowania A.

2. Nastepnie, wyciggng¢ z gniazd
umieszczonych z tyfu B.

3. Po zakoriczeniu czyszczenia
powtdrzy¢ opisane czynnosci, aby
wlozy¢ ramki na ruszty/blachy na
miejsce.

4.5 Konserwacja nadzwyczajna

Demontaz i montaz uszczelki

W celu wymontowania uszczelki, nalezy:

* Odczepi¢ zaczepy umieszczone na 4
rogach i pociggna¢ uszczelke na
zewnaqtrz.

2

~

OT—s

W celu zamontowania uszczelki, nalezy:

* Zaczepi¢ zaczepy umieszczone w 4
rogach uszczelki.

Porady dotyczqce konserwacji uszczelki

Uszczelka musi by¢ miekka i elastyczna.

o Utrzymywac uszczelke w czystosci
stosujgce niesciernej ggbki i letniej wody.
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Wymienié lampke o$wietlenia 4. Wyjg¢ zarowke.

wewnetrznego

1. Usunqé wszystkie akcesoria z wnetfrza

komory urzqdzenia.

2. Wyia¢ ramki na ruszty/blachy.

3. Zdjq¢ pokrywe zaréwki za pomocq
odpowiedniego narzedzia (na przykfod

$rubokreta).
5. Wymieni¢ zaréwke na nowq o takiej

samej charakterystyce (40W).

6. Zamontowa¢ pokrywke. Pozostawi¢
wewnetrzny profil szybki (A) skierowany
do drzwiczek.

|

7. Nacisng¢ ostone, aby przylegata do
oprawki.



5 Montaz

5.1 Podtqczenie elektryczne

Informacje ogdlne

Sprawdzi¢, czy charakterystyka sieci
elekirycznej odpowiada danym
przedstawionym na tablice znamionowe.

Tabliczka znamionowa, zawierajgca dane
techniczne, numer seryjny i oznaczenie, jest
umieszczona na urzqdzeniu, wwidocznym
miejscu.

Nie wolno zdejmowa¢ tabliczki
znamionowe;.

Urzqdzenie jest zasilane prgdem 220-
240 V™.

Uzywac trojzyfowego kabla (kabel 3 x
1,5 mm?, w odniesieniu do przekroju
wewnetrznego przewodu).

Uziemienie powinno by¢ wykonane za
pomocgq przewodu diuzszego niz
pozostate o przynajmniej 20 mm.

220-240V~

1.5 mm’

| 20 mm

Podtqczenie state

Zgodnie z zasadami prawidfowego
wykonywania instalacji zastosowaé na linii
zasilajgeej wytgeznik omnipolamy.
Wylgeznik omnipolarny powinien by¢
tatwo dostepny i znajdowaé sie w poblizu
urzqdzenia.

Podiqgczenie za pomocq gniazda i wtyczki
Sprawdzi¢, czy wiyczka i gniazdo sq tego
samego typu.

Unika¢ uzywania przejsciowek,
przedtuzaczy i bocznikéw, poniewaz

mogq powodowad nagrzewanie lub
przepalenie.

5.2 Wymiana przewodu

1. Odkreci¢ $ruby tylnej osfony i zdja¢ jq,
aby uzyska¢ dostep do listwy
zaciskowe.

G———0

2. Wymieni¢ kabel.

3. Upewnic¢ sie, ze przewody (piekarnika
lub ewentualnej ptyty kuchennei)
przechodzq w odpowiednich
miejscach, bez jakiegokolwiek kontakiu
z urzqdzeniem.
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5.3 Ustawienie Pozycja kabla zasilajgcego

- )

=( o
=B

r__

Uszczelka przedniego panelu

(widok z tytu)

Przyklei¢ uszczelke znajdujgeq sie w
wyposazeniu na tylnej czesci przedniego
panelu, aby unikng¢ przenikania wody lub
innych ptynow.




Montaz

Tuleje mocujgce Gabaryty urzqdzenia (mm)
1. Zdjq¢ zatyczki tulei umieszczone na
1ac Zaty : O 1 O
przednim panelu urzgdzenia.
®
X o
¥o) v
RO ﬂ'
77
2. Umieéci¢ urzqdzenie w meblu.
3. Przymocowad¢ urzqdzenie $rubami do cro
JSVU7
mebla. 490 20
S L7 |UU
i (o}
|:'% —) =4
| ©
< Ne) E;
o~
‘ /\ :g ~t
4. Zakry¢ tuleje zdjetymi wezesniej
zatyczkami. 23 548

;a

O
O
o
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Zabudowa pod blatem roboczym (mm)

45°

N
[e )
w
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K

10

------------FJ_------------
/ ,

|

35-40
35-40

min 583 - max 585

560

=

Zabudowa na kolumnie (mm)
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Montaz

5.4 Instrukcje dla montazysty

* Po zamontowaniu wiyczka musi by¢
dostepna. Nie zgina¢ i nie przyciskac¢
kabla podigczeniowego do sieci
elekiryczne;.

* Urzgdzenie musi by¢ zamontowane
zgodnie ze schematami montazowymi.

* Jezeli po wykonaniu wszystkich prob
urzadzenie funkcjonuje nieprawidfowo,
skontaktowa sie z najblizszym
Autoryzowanym Centrum Serwisowym.

* Po prawidfowym zamontowaniu
urzqdzenia nalezy przeszkoli¢
uzytkownika na temat prawidfowego
sposobu funkcjonowania.

Préba techniczna

Po dokonaniu montazu przeprowadzi¢
krétkg probe techniczng. W przypadku
niefunkcjonowania, po upewnieniu sie o
prawidfowym wykonaniu instrukcji,
odtqczyd urzqdzenie od sieci elekirycznej i
skonsultowa¢ sie z Serwisem Technicznym.

914778312/A
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