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PL Piekarnik Instrukcja obstugi

W petni wykorzystaj
potencjat swoich
urzgdzen

Aby uzyskac szybki dostep do porad, instrukcji
obstugi, pomocy technicznej itp., zarejestruyj
urzgdzenie: electrolux.com/register
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Z MYSLA O TOBIE

Dziekujemy za zakup urzgdzenia Electrolux. Jest ono owocem dziesigcioleci
doswiadczen i innowacji. To pomystowe i stylowe urzadzenie zostato
zaprojektowane z mysla o Tobie. Uzytkujac je, mozesz mie¢ zawsze pewnosé
uzyskania wspaniatych efektow.
Witamy w Swiecie marki Electrolux!
Zapraszamy na naszg witryne¢ internetowa, aby:
Otrzymac wskazéwki dotyczgce uzytkowania, broszury, pomoc w

@ rozwigzywaniu probleméw oraz informacje dotyczace serwisu:

www.electrolux.com/webselfservice
g Zarejestrowac swoj produkt i uprosci¢ jego obstuge serwisowa:
a/ www.registerelectrolux.com

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

www.electrolux.com/shop

OBStUGA KLIENTA

Zalecamy stosowanie oryginalnych czesci zamiennych.

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

A\ Ostrzezenie/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.



2.1 Instalacja

OSTRZEZENIE!
Urzadzenie moze
zainstalowac¢ wytacznie
wykwalifikowana osoba.

* Usuna¢ wszystkie elementy
opakowania.

* Nie instalowac¢ ani nie uzywac
uszkodzonego urzadzenia.

* Nalezy postepowac zgodnie z
instrukcjg instalacji dotgczong do
urzgdzenia.

* Zachowac¢ ostroznos¢ podczas
przenoszenia urzadzenia, poniewaz
jest ono ciezkie. Nalezy zawsze
stosowac rekawice ochronne i mie¢
na stopach petne obuwie.

* Nigdy nie ciaggng¢ urzgdzenia za
uchwyt.

« Zachowaé¢ minimalne odstepy od
innych urzadzen i mebli.

* Zainstalowac¢ urzadzenie w
odpowiednim i bezpiecznym miejscu,

ktére spetnia wymagania instalacyjne.

* Urzadzenie wyposazono w
elektryczny uktad chtodzenia.
Wymaga on zasilania elektrycznego.
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2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Gtebokosc czesci 548 mm
urzadzenia do zabu-

dowy

Gtebokosc¢ z otwar- 1022 mm

tymi drzwiami

Minimalna wielko$¢ 560x20 mm
otworu wentylacyj-

nego. Otwér umiejs-

cowiony w tylnej do-

Inej czgsci szafki

Dtugosc¢ przewodu 1500 mm
zasilajgcego Prze-

wad jest umiejsco-

wiony w prawym tyl-

nym rogu

Wkrety mocujgce 4x25 mm

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

590 (600) mm

Szerokos¢ szafki 560 mm
Gtebokosc¢ szafki 550 (550) mm
Wysokos¢ przedniej 594 mm
czgsci urzadzenia

Wysokos¢ tylnej 576 mm
czesci urzgdzenia

Szerokos¢ przedniej 595 mm
czesci urzgdzenia

Szerokosc¢ tylnej 559 mm
czesci urzadzenia

Gtebokos¢ urzgdze- 569 mm

nia

2.2 Podtaczenie do sieci
elektrycznej

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie pozarem i
porazeniem prgdem
elektrycznym.

»  Wszystkie potaczenia elektryczne
powinien wykonac¢ wykwalifikowany
elektryk.

» Urzadzenie musi by¢ uziemione.

* Upewnic sie, ze parametry na
tabliczce znamionowej odpowiadajg
parametrom znamionowym zrédta
zasilania.

* Nalezy uzywaé wytgcznie prawidtowo
zamontowanego gniazda
elektrycznego z uziemieniem.

* Nie stosowac rozgateznikow ani
przedtuzaczy.

* Nalezy zwrdci¢ uwage, aby nie
uszkodzi¢ wtyczki ani przewodu
zasilajgcego. Wymiany przewodu
zasilajgcego mozna dokonaé
wylgcznie w naszym autoryzowanym
centrum serwisowym.

* Przewody zasilajgce nie mogg
dotykac¢ ani przebiega¢ w poblizu
drzwi urzadzenia lub wneki pod
urzadzeniem, zwlaszcza gdy
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urzgdzenie dziata i drzwi s mocno
rozgrzane.

Zarowno dla elementéw znajdujgcych
sie pod napieciem, jak i
zaizolowanych czesci,
zabezpieczenie przed porazeniem
pradem nalezy zamocowac w taki
sposob, aby nie mozna go byto
odtgczy¢ bez uzycia narzedzi.
Podtaczy¢ wtyczke do gniazda
elektrycznego dopiero po
zakonczeniu instalacji. Nalezy zadbaé
o to, aby po zakonczeniu instalaciji

Moc catkowita Przekrdj przewo-
(w) du (mm?)

maksymalnie 1380 3 x 0.75

maksymalnie 2300 3 x 1

maksymalnie 3680 3 x 1.5

Przewdd ochronny (z6tto-zielony) musi
by¢ o 2 cm dtuzszy od przewodu
fazowego i neutralnego (niebieski

i brgzowy).

urzgdzenia wtyczka przewodu
zasilajgcego byta tatwo dostepna.

+ Jesli gniazdo elektryczne jest
obluzowane, nie wolno podtgcza¢ do
niego wtyczki.

» Odtgczajgc urzadzenie, nie nalezy
ciagna¢ za przewod zasilajgcy.
Nalezy zawsze ciggna¢ za wtyczke
sieciowa.

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

* W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowac wytgcznik obwodu
umozliwiajgcy odtgczenie urzgdzenia

od zasilania na wszystkich biegunach.

Whytacznik obwodu musi mieé
rozwarcie stykbw wynoszgce
minimum 3 mm.

» Urzadzenie wyposazono w przewod
zasilajgcy oraz wtyczke.

Rodzaje przewodow przeznaczo-
nych do montazu lub wymiany w kra-
jach europejskich:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, H05 RRF, HO5
VV-F, HO5 V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Dobor przekroju przewodu nalezy
przeprowadzi¢ na podstawie mocy
catkowitej podanej na tabliczce
znamionowej. Mozna réwniez skorzystaé
z informacji zawartych w tabeli:

2.3 Eksploatacja

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

Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku domowego.

Nie zmienia¢ parametréw
technicznych urzadzenia.

Nalezy upewnic¢ sie, ze otwory
wentylacyjne sg drozne.

Nie pozostawia¢ wtaczonego
urzgdzenia bez nadzoru.

Wytgczac¢ urzadzenie po kazdym
uzyciu.

Podczas pracy urzadzenia nalezy
zachowac ostroznos¢ przy otwieraniu
jego drzwi. Moze dojs¢ do uwolnienia
gorgcego powietrza.

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

Nie opierac sie o otwarte drzwi
urzgdzenia.

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

Podczas otwierania drzwi urzgdzenia
nie wolno zbliza¢ do niego iskrzgcych
przedmiotdéw ani otwartego ptomienia.
Nie umieszczaé w urzgdzeniu, na nim
ani w jego poblizu tatwopalnych
substancji ani przedmiotow



nasaczonych tatwopalnymi
substancjami.

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie uszkodzeniem
urzgdzenia.

Aby zapobiec uszkodzeniu lub
odbarwieniu sie emalii:

— Nie nalezy ktas¢ naczyn ani
innych przedmiotéw bezposrednio
na dnie urzgdzenia.

— Nie nalezy ktas¢ folii aluminiowe;j
bezposrednio na dnie komory
urzgdzenia.

— Nie nalezy wlewa¢ wody
bezposrednio do rozgrzanego
urzgdzenia.

— Nie nalezy pozostawiac
wilgotnych naczyn ani potraw w
urzadzeniu po zakonczeniu
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
owocéw moze trwale zaplamic
emalie.

Urzadzenie jest przeznaczone

wytgcznie do przyrzadzania potraw.

Nie wolno go uzywac do innych

celéw, takich jak np. ogrzewanie
pomieszczen.

Podczas pieczenia drzwi piekarnika

powinny by¢ zawsze zamkniete.
Jesli urzadzenie zainstalowano za
Sciankg meblowg (np. za drzwiami
szafki), drzwi nie wolno zamykac¢
podczas uzytkowania urzadzenia.

Potaczenie 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.

POLSKI 7

2.4 Konserwacja i czyszczenie

OSTRZEZENIE!

& Zagrozenie odniesieniem

obrazen, pozarem lub
uszkodzeniem urzgdzenia.

Przed przystgpieniem do konserwacji
nalezy wytaczy¢ urzadzenie i wyjgc
wtyczke przewodu zasilajagcego z
gniazda elektrycznego.

Upewnic sig, ze urzagdzenie ostygto.
Wystepuje zagrozenie peknieciem
szyb w drzwiach urzadzenia.

Jesli szyba peknie, nalezy jg
niezwtocznie wymienic. Nalezy
skontaktowac sig z autoryzowanym
centrum serwisowym.

Aby zapobiec uszkodzeniu
powierzchni urzgdzenia, nalezy
regularnie jg czyscic.

Czysci¢ urzadzenie za pomocg
wilgotnej szmatki. Stosowac
wylgcznie obojetne $rodki
czyszczace. Nie uzywac zadnych
produktéw sciernych, myjek do
szorowania, rozpuszczalnikéw ani
metalowych przedmiotow.

Stosujgc aerozol do piekarnikdw,
nalezy przestrzega¢ wskazowek
dotyczgcych bezpieczenstwa
umieszczonych na opakowaniu.
Nie uzywac detergentéw do
czyszczenia emalii katalitycznej (jesli
dotyczy).

2.5 Oswietlenie wewnetrzne

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem
pragdem.

Zaréwka zwykta lub halogenowa
zastosowana w tym urzgdzeniu jest
przeznaczona wytgcznie do urzadzen
domowych. Nie nalezy uzywac go do
os$wietlania pomieszczen.

Przed przystgpieniem do wymiany
lampki nalezy odtgczyé urzgdzenie od
zrodta zasilania.

Uzywacé wytgcznie zaréwek tego
samego typu.
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2.6 Serwis

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

+ Nalezy stosowac¢ wytgcznie
oryginalne czesci zamienne.

2.7 Utylizacja

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen lub uduszeniem.

3. INSTALACJA

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

3.1 Zabudowa urzgdzenia

Odtgczy¢ urzadzenie od zrodta
zasilania.

Odcig¢ przewodd zasilajgey blisko
urzadzenia i oddac do utylizaciji.
Wymontowac zatrzask drzwi, aby
uniemozliwi¢ zamkniecie sie dziecka
lub zwierzecia w urzgdzeniu.

RS

523
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3.2 Mocowanie piekarnika do
szafki
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4. OPIS URZADZENIA

4.1 Widok urzgdzenia

B 50D

4.2 Akcesoria

* Ruszt
Do ustawiania naczyn, form do ciast
oraz do pieczenia mies.

* Blacha do pieczenia
Do pieczenia ciast i ciastek.

5. PANEL STEROWANIA

Panel sterowania

Pokretto wyboru funkcji pieczenia
Kontrolka/symbol zasilania
Wyswietlacz

Pokretto sterowania (temperatury)
A Wskaznik/symbol temperatury
Dodatkowa para

B Grzatka

E] Oswietlenie

Wentylator

Wneka komory

Prowadnice blach, wyjmowane
Poziomy umieszczenia potraw

* Gleboka blacha
Do pieczenia miesa lub ciasta oraz do
zbierania skapujgcego ttuszczu.

* Prowadnice teleskopowe
Do umieszczania rusztéw i blach do
ciasta.

5.1 Przyciski
Pole czujnika/przycisk Funkcja Opis
—_ MINUS Ustawianie czasu.
D ZEGAR Ustawianie funkcji zegara.
+ PLUS Ustawianie czasu.
PAROWE Wigczanie funkcji Termoobieg PLUS.

PLUS




5.2 Wyswietlacz

>l -l
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A. Funkcje zegara

B. Zegar
C. Funkcja zegara

6. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy

bezpieczenstwa.

@ Aby ustawi¢ aktualng
godzine, patrz rozdziat

,Funkcje zegara”.

6.1 Czyszczenie wstepne

Wyja¢ z piekarnika wszystkie akcesoria i
prowadnice blach.

Patrz rozdziat ,Konserwacja i
czyszczenie”.

Wyczysci¢ piekarnik i akcesoria przed
pierwszym uzyciem.

Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane
prowadnice blach w poczatkowym
potozeniu.

6.2 Wstepne nagrzewanie

Przed pierwszym uzyciem nalezy
wstepnie nagrzaé pusty piekarnik.

@ W przypadku funkcji:
Termoobieg PLUS — patrz
rozdziat ,Codzienna

eksploatacja”, Ustawianie
funkgji: Termoobieg PLUS”.

1. Wybra¢ funkcje ‘:|.Ustawié
maksymalng temperature.

2. Pozostawi¢ wigczony piekarnik na 1
godzine.

3. Wybra¢ funkcje ‘ﬁ Ustawi¢
maksymalng temperature.

4. Pozostawi¢ wigczony piekarnik na 15
minut.

5. Wybra¢ funkcje , nacisna¢:

Dodatkowa para . Ustawic
maksymalng temperature.
6. Pozostawi¢ wtgczony piekarnik na 15
minut.
7. Wylaczy¢ i piekarnik i odczekac, az
ostygnie.
Akcesoria mogg rozgrzaé sie mocniej niz
zwykle. Z piekarnika moze wydobywac
sie nieprzyjemny zapach i dym. Nalezy
zapewni¢ wystarczajagcy doptyw
Swiezego powietrza do pomieszczenia.

7. CODZIENNA EKSPLOATACJA

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

7.1 Chowane pokretta
sterujacego

Aby uzy¢ urzadzenia, nalezy nacisng¢
pokretto. Pokretto wysunie sie.
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7.2 Ustawianie funkgji

pieczenia

1. Obroci¢ pokretto wyboru funkgciji
pieczenia w celu wybrania funkgciji

pieczenia.

2. Obrdci¢ pokretto sterujace, aby
wybrac temperature.
Kontrolka wigcza sie, gdy piekarnik

pracuje.

3. Aby wytgczy¢ piekarnik, nalezy
obréci¢ pokretto wyboru funkgji
pieczenia w potozenie wytgczenia.

7.3 Funkcje pieczenia

Funkcja pie-
karnika

Zastosowanie

0

Potozenie wy-

Piekarnik jest wytgczo-
ny.

taczenia
Umozliwia wigczenie
E oswietlenia, gdy nie
OETEERE wigczono funkcji pie-
piekarnika czenia.

@) |5

Termoobieg /
Termoobieg
PLUS

Do jednoczesnego pie-
czenia na trzech pozio-
mach i do suszenia
Zywnosci.

Ustawi¢ temperature o
20-40°C nizsza niz dla
funkcji Gérna/dolna
grzatka.

Do zwigkszenia wilgot-
nosci podczas piecze-
nia. Do uzyskania odpo-
wiedniego koloru i chru-
pigcej skorki podczas
pieczenia. Do zapew-
nienia soczystosci pod-
czas odgrzewania.

Funkcja pie- Zastosowanie
karnika
Funkcja zapewnia
‘Y oszczednosc¢ energii
. podczas pieczenia.
Tevcri’lr;c;(iglyeg Wskazowki dotyczace

pieczenia — patrz roz-
dziat ,Wskazowki i po-
rady”, Termoobieg wil-
gotny. Drzwi piekarnika
powinny by¢ zamkniete
podczas pieczenia, tak
aby dziatanie funkcji nie
byto zaktécane, a pie-
karnik dziatat z najwyz-
szg mozliwg wydajnos-
cig energetyczng. Pod-
czas uzywania tej funk-
cji temperatura w komo-
rze moze sie roznic od
temperatury ustawionej.
Mozna zmniejszy¢ moc
grzania. Ogolne zalece-
nia dotyczace oszcze-
dzania energii znajdujg
sie w rozdziale ,Wydaj-
nos$¢ energetyczna”,
Oszczedzanie energii.
Funkgji tej uzyto do za-
pewnienia zgodnosci z
klasg energetyczng
urzadzenia zgodnie z
normg EN 60350-1.

Grzatka dolna

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

XX

Rozmrazanie

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

v

Szybki grill

Do grillowania ptaskich
potraw w duzych ilos-
ciach oraz do opiekania
pieczywa.




Funkcja pie- Zastosowanie
karnika
— Do pieczenia wiekszych
Y kawatkéw miesa lub
Turbo grill drobiu z koépiq na jed-
nym poziomie. Do przy-
rzadzania zapiekanek i
przyrumieniania.
vvv Do wypieku pizzy. Do
X intensywnego przyru-

mieniania i pieczenia w
celu uzyskania kruche-
go spodu.

Funkcja Pizza

—_ Do pieczenia migsa lub
ciasta na jednym pozio-
mie.

Goérna/dolna
grzatka

7.4 Ustawianie
funkcji:Termoobieg PLUS

Funkcja ta zwieksza wilgotno$¢ podczas
pieczenia.

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie oparzeniem i
uszkodzeniem urzadzenia.

Wydostajgca sie para moze wywota¢
poparzenia. Po zakohczeniu dziatania
funkcji ostroznie otwiera¢ drzwi.

1. Napetni¢ wneke komory wodg z
kranu.

8. FUNKCJE ZEGARA

8.1 Tabela funkcji zegara
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Maksymalna pojemnosc¢ wneki
komory wynosi 250 ml.

Whneke komory nalezy napetnia¢
woda, tylko gdy piekarnik jest zimny.

é UWAGA!

Whneki komory nie nalezy
napetnia¢ podczas
trwania pieczenia lub
gdy piekarnik jest
goracy.

2. Wybrac funkcje: .

3. Nacisng¢: Dodatkowa para .

Przycisk dziata tylko wraz z funkcja:

Termoobieg PLUS.

Wiaczy sie wskaznik.

4. Obréci¢ pokretto regulacyjne, aby
ustawi¢ temperature.

5. Nagrzewac pusty piekarnik przez 10
minut w celu wytworzenia pary.

6. Umiesci¢ potrawe w piekarniku.

Patrz rozdziat ,Wskazdéwki i porady”.

Nie otwiera¢ drzwi piekarnika podczas

gotowania.

7. Obrocic¢ pokretto wyboru funkciji
pieczenia w potozenie wylgczenia i

nacisng¢ Dodatkowa para, aby
wytgczyc¢ piekarnik.

Wskaznik zgasnie.

8. Usunac¢ wode z wneki komory.

OSTRZEZENIE!

Przed usunieciem wody
z wneki komory nalezy
sie upewnic¢, ze piekarnik
ostygt.

Funkcja zegara

Zastosowanie

@  AKTUALNA GO-

DZINA dziny.

Ustawianie, zmienianie lub sprawdzanie aktualnej go-
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Funkcja zegara Zastosowanie

[=>] CzAs Ustawianie czasu pracy urzadzenia.

—)| KONIEC Ustawianie czasu wytgczenia urzgdzenia.

|>|>| CzAS OPOZNIE- taczy funkcje CZAS i KONIEC.

NIA

ja) MINUTNIK

Ustawianie czasu odliczania. Funkcja nie ma wptywu na

dziatanie urzadzenia. MINUTNIK mozna ustawi¢ w do-
wolnej chwili — réwniez wtedy, gdy urzgdzenie jest wytg-

czone.

8.2 Ustawianie godziny.
Zmiana czasu

Przed uzyciem piekarnika nalezy ustawic
czas.

Wskaznik @ miga po podtgczeniu
urzgdzenia do zasilania, po przerwie w
zasilaniu lub gdy zegar nie jest
ustawiony.

Nacisngé + lub =, aby ustawi¢
prawidtowg godzine.

Po uptywie okoto pieciu sekund miganie
ustanie, a na wyswietlaczu bedzie
widoczna ustawiona aktualna godzina.

Aby zmieni¢ aktualny czas, naciskac @
az zacznie migac .

8.3 Ustawianie funkcji CZAS

1. Ustawi¢ funkcje piekarnika i
temperature piekarnika.

2. Naciskac¢ @ az |_)| zacznie migac.

3. Nacisngé + 1ub —, aby ustawié
funkcje CZAS.
Na wyswietlaczu widoczne jest

wskazanie [
4. Gdy uptynie czas pieczenia, bedzie

migacé [~ i zostanie wyemitowany
sygnat dzwiekowy. Urzadzenie
wylgczy sie automatycznie.

5. Nacisnag¢ dowolny przycisk, aby
wylgczy¢ sygnat dzwiekowy.

6. Obroci¢ pokretto wyboru funkgji
piekarnika i pokretto regulaciji
temperatury w potozenie wytgczenia.

8.4 Ustawianie funkcji KONIEC

1. Ustawic¢ funkcje piekarnika i
temperature piekarnika.

2. Naciskac @ az _)l zacznie migac.

3. Nacisng¢ + lub =, aby ustawi¢
czas.
Na wyswietlaczu widoczne jest

wskazanie _)I
4. Gdy uptynie czas pieczenia, bedzie

miga¢ | i zostanie wyemitowany
sygnat dzwiekowy. Urzadzenie
wytgczy sie automatycznie.

5. Nacisng¢ dowolny przycisk, aby
wytgczy¢ sygnat dzwiekowy.

6. Obrdcic pokretto wyboru funkciji
piekarnika i pokretto regulaciji
temperatury w potozenie wytgczenia.

8.5 Ustawianie CZASU
OPOZNIENIA

1. Ustawi¢ funkcje piekarnika i
temperature piekarnika.

2. Naciska¢ ), az 12 zacznie migaé.

3. Nacisng¢ + lub =, aby ustawi¢
funkcje CZAS.

4. Nacisna¢ @

5. Nacisng¢ + lub =, aby ustawi¢
funkcje KONIEC.

6. Nacisngc¢ @ aby potwierdzi¢.
Urzgdzenie wigczy sie pozniej
automatycznie, bedzie dziata¢ przez
czas ustawiony w funkcji CZAS i
zakonczy prace o godzinie ustawionej w
funkcji KONIEC. O ustawionej godzinie



zostanie wyemitowany sygnat

dzwigkowy.

7. Urzadzenie wylgczy sie
automatycznie. Nacisng¢ dowolny
przycisk, aby wytaczy¢ sygnat
dzwiekowy.

8. Obrdci¢ pokretto wyboru funkgji
piekarnika i pokretto regulaciji

temperatury w pofozenie wytgczenia.

8.6 Ustawianie MINUTNIKA

1. Naciskaé @ az Q zacznie migac.

2. Nacisngé + 1ub —, aby ustawié
zgdany czas.

Minutnik uruchomi sie automatycznie po

5 sekundach.

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

9.1 Wktadanie akcesoridw

Ruszt:

Wsung¢ ruszt miedzy prowadnice
jednego z pozioméw umieszczania
potraw i upewnic sie, ze nézki sg
skierowane w dot.

Blacha do pieczenia ciasta/Gteboka
blacha:

Wsung¢ blache do pieczenia ciasta/
gteboka blache miedzy prowadnice
blachy.
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3. Gdy uptynie ustawiony czas, zostanie
wyemitowany sygnat dzwiekowy.
Nacisna¢ dowolny przycisk, aby
wytgczy¢ sygnat dzwigkowy.

4. Ustawi¢ pokretto funkcji piekarnika i
pokretto temperatury w potozeniu
wytgczenia.

8.7 Anulowanie funkcji zegara

1. Nacisng¢ kilkakrotnie @ az zacznie
miga¢ wskaznik zadanej funkcji.

2. Nacisna¢ i przytrzymac przycisk —.

Funkcja zegara wytgczy sie po kilku

sekundach.

9. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

—

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.

W\%

4

\

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

@

9.2 Prowadnice teleskopowe

@

Nalezy zachowac instrukcje
instalacji prowadnic
teleskopowych do
wykorzystania w przysztosci.

Prowadnice teleskopowe utatwiajg
wktadanie i wyjmowanie blach.

UWAGA!

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

1. Wyciagna¢ prawg i lewa prowadnice
teleskopowa.

10. DODATKOWE FUNKCJE

10.1 Wentylator chtodzacy

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

2. Umiescic ruszt na prowadnicach

teleskopowych i ostroznie wsung¢ je
do wnetrza piekarnika.

Przed zamknigciem drzwi upewnic sig,
ze prowadnice teleskopowe catkowicie
wsunieto do wnetrza piekarnika.

10.2 Termostat bezpieczenstwa

Nieprawidtowe dziatanie piekarnika lub
uszkodzone podzespoty mogg
spowodowac niebezpieczne przegrzanie
urzadzenia. Aby temu zapobiec,
piekarnik wyposazono w termostat
bezpieczenstwa, ktéry w razie potrzeby
wytgcza zasilanie. Po obnizeniu



temperatury piekarnik automatycznie
wigczy sie ponownie.

11. WSKAZOWKI | PORADY

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

Temperatury i czasy
pieczenia podane w
tabelach majg wytacznie
charakter orientacyjny.
Zaleza one od przepisu,
jakosci oraz ilosci uzytych
skfadnikow.

@

11.1 Zalecenia dotyczgce
pieczenia

Potrawy mozna umieszczac¢ w piekarniku
na pieciu poziomach.

Poziomy pétek liczone sg od dna
piekarnika.

Nowy piekarnik moze piec inaczej niz
dotychczas uzywany. W ponizszej tabeli
znajdujg sie standardowe ustawienia
temperatury, czasu pieczenia i poziomu
umieszczenia potrawy.

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

Piekarnik wyposazono w specjalny uktad
obiegu powietrza oraz statej recyrkulacji
pary. System ten, dzieki obecnosci pary,
umozliwia przygotowanie delikatnych
potraw z chrupigcg skoérka. Pozwala
skrécic¢ czas pieczenia, a takze
zmniejszy¢ zuzycie energii.

Pieczenie ciast

Drzwi piekarnika nie nalezy otwierac
przed uptywem co najmniej 3/4
ustawionego czasu pieczenia.

Uzy¢ blachy do pieczenia.
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Jesli wykorzystywane sg dwie blachy do
pieczenia jednoczes$nie nalezy
pozostawi¢ jeden pusty poziom miedzy
nimi.

Pieczenie migsa i ryb

Do pieczenia bardzo ttustych potraw
nalezy uzywac gtebokiej blachy, aby nie
dopuscic do trwatego zabrudzenia
piekarnika.

Po upieczeniu migsa nalezy odczekac
okoto 15 minut przed jego pokrojeniem,
aby nie wyciekty soki.

Aby unikng¢ nadmiaru dymu w
piekarniku podczas pieczenia, nalezy do
gtebokiej blachy wla¢ nieco wody. Aby
zapobiec gromadzeniu sie dymu, nalezy
dolewa¢ wode za kazdym razem, gdy
wyparuje.

Czasy pieczenia
Czasy pieczenia zalezg od rodzaju
potrawy, jej konsystencji oraz ilosci.

W poczatkowym okresie nalezy
kontrolowa¢ wyniki pieczenia. Pozwoli to
odnalez¢ najlepsze ustawienia (mocy
grzania, czasu pieczenia itp.) dla
posiadanych naczyn, przepisow i ilosci
potraw pieczonych przy uzyciu
omawianego urzgdzenia.

11.2 Termoobieg PLUS

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
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% CIASTA / CIASTKA / PIECZYWO

\/\

) & O

(ml) (°C) (min)
Ciasteczka / Drozdzowki / Croissanty 100 150 - 180 10-20
Focaccia 100 200 - 210 10 - 20
Pizza 100 230 10-20
Butki 100 200 20-25
Chleb 100 180 35-40
Ciasto ze sliwkami / Szarlotka / Butki z 100-150 160 - 180 30 - 60
cynamonem, pieczone w foremce do
ciasta
Jesli nie wskazano inaczej, uzy¢ 150 mi
wody.
§£7 ODSWIEZANIE POTRAW
#4¢ MROZONE DANIA GOTOWE \/0 @
N\
min

\\ i

(oc) (mln) MiQSO 15-25
Pizza 200-210 10-20 W -2
Croissanty 170-180 15-25 Pizza 15-25
Lasagne, 180-200 35-50 Ryz 15-25
umZIyC 200 Warzywa 15-25

Uzy¢ 100 ml wody.
Ustawi¢ temperature 110°C.

i ODSWIEZANIE POTRAW
¥ O
AN
(min)
Butki 10-20
Chleb 15-25
Focaccia 15-25

Uzy¢ 200 ml wody.
Uzy¢ szklanego naczynia do pieczenia.

@ PIECZENIE MIES
s D

N\

(°C) (min)

Pieczen wo- 200 50 - 60
fowa
Kurczak 210 60 - 80
Pieczen wie- 180 65 - 80

przowa




11.3 Pieczenie ciast i mies
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% CIASTA

Gornal/dolna

Termoobieg

\/\ grzatka @ 1o® o
i e
(°C) (°C)
Ciasta uciera- 170 2 160 3(2i4) 45-60  Foremka
ne do ciasta
Kruche ciasto 170 2 160 3(2i4) 20-30 Foremka
do ciasta
Sernik 170 1 165 2 60 - 80 Foremka
do ciasta,
@ 26 cm
Strudel 175 3 150 2 60-80 Blacha do
pieczenia
ciasta
Tartazdze- 170 2 165 2 30-40 Foremka
mem do ciasta,
@ 26 cm
Keks, na- 160 2 150 2 90-120 Foremka
grzacé wstep- do ciasta,
nie pusty pie- @20 cm
karnik
Ciasto ze 175 1 160 2 50 - 60 Forma do
$liwkami, na- chleba
grzacé wstep-
nie pusty pie-
karnik
Babeczki 170 8 140-150 3 20-30 Blachado
pieczenia
ciasta
Babeczki, na - - 140-150 2i4 25-35 Blacha do
dwoch pozio- pieczenia
mach ciasta
Babeczki, na - - 140-150 1,3i5 30-45 Blacha do
trzech pozio- pieczenia
mach ciasta
Ciasteczka 140 3 140-150 3 30-35 Blacha do
pieczenia

ciasta
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% CIASTA

Q Goérnaldolna Termoobieg e
A grzatka o® o]
1 e ™

(°C) (°C)
Ciasteczka, - - 140-150 2i4 35-40 Blacha do
na dwoch po- pieczenia
ziomach ciasta
Ciasteczka, - - 140-150 1,3i5 35-45 Blacha do
na trzech po- pieczenia
ziomach ciasta
Bezy 120 3 120 8 80-100 Blacha do
pieczenia
ciasta
Bezy, na - - 120 2i4 80 -100 Blachado
dwoch pozio- pieczenia
mach, na- ciasta
grzac¢ wstep-
nie pusty pie-
karnik
Drozdzowki, 190 3 190 3 12-20 Blachado
nagrzac pieczenia
wstepnie pus- ciasta
ty piekarnik
Eklery 190 3 170 8 25-35 Blacha do
pieczenia
ciasta
Eklery, na - - 170 2i4 35-45 Blacha do
dwoch pozio- pieczenia
mach ciasta
Tarty ptaskie 180 2 170 2 45-70  Foremka
do ciasta,
@20 cm
Ciasto owo- 160 1 150 2 110 - Foremka
cowe z duzg 120 do ciasta,
iloscig owo- @ 24 cm
cow

Nagrzac wstepnie pusty piekarnik.
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yCHLEB | PIZZA

%

Gornal/dolna grzat-

Termoobieg

®

ka
I Je ™
(°C) (°C)
Biaty chleb, 1-2 190 1 190 1 60-70 -
szt., 0,5 kg kaz-
da
Chleb zytni, 190 1 180 1 30-45 Formado
wstepne nagrze- chleba
wanie nie jest
wymagane
Butki, 6-8 butek 190 2 180 2(2i4) 25-40 Blachado
pieczenia
ciasta
Pizza 230-250 1 230-250 1 10-20 Blacha
emaliowa-
na
Drozdzowki 200 3 190 3 10-20 Blacha do
pieczenia
ciasta

Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.

Uzy¢ foremki do ciasta.

% TARTY

%

Gornaldolna grzatka

Termoobieg

(E—

O

(°C) (°C)
Tarta makaronowa, 200 2 180 2 40 - 50
wstepne nagrzewanie
nie jest wymagane
Tarta warzywna, wstep- 200 2 175 2 45 - 60
ne nagrzewanie nie jest
wymagane
Quiche 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180-190 2 180-190 2 25-40
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% TARTY

\/ Gornal/dolna grzatka Termoobieg @
N\
I 1 o

(°C) (°C)

Cannelloni 180-190 2 180-190 2 25-40

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

Uzy¢ rusztu.

- MIESO

Q Gérnaldolna Termoobieg
\ grzatka
o

(°C) (°C)

Wotowina 200 190 50 -70
Wieprzowina 180 180 90-120
Cielecina 190 175 90 - 120
Angielska pieczen wotowa, lekko 210 200 50 - 60
wypieczona

Angielska pieczen wotowa, srednio 210 200 60 -70
wypieczona

Angielska pieczen wotowa, dobrze 210 200 70-75
wypieczona

- MIESO

Gornaldolna grzat- Termoobieg
¥ 2 D
(min)
I I

(°C) (°C)
topatka wieprzowa, ze 180 2 170 2 120 - 150
skoérg
Golonka wieprzowa, 2 po- 180 2 160 2 100 - 120

rcie
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@ MIESO
Q Gornaldolna grzat- Termoobieg
\ ka
1 e ™
(°C) (°C)
Udziec jagniecy 190 2 175 2 110 - 130
Caty kurczak 220 2 200 2 70 - 85
Caly indyk 180 2 160 2 210 - 240
Cata kaczka 175 2 220 2 120 - 150
Cata ge$ 175 2 160 1 150 - 200
Krolik, pokrojony na kawat- 190 2 175 2 60 - 80
ki
Zajac, pokrojony na kawat- 190 2 175 2 150 - 200
ki
Caly bazant 190 2 175 2 90 - 120
Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
: RYBA
Q Gornaldolna grzat- Termoobieg
\ ka
o
(°C) (°C)
Pstrag / Leszcz morski, 3-4 ryby 190 175 40 - 55
Tunhczyk / Losos, 4-6 filetéw 190 175 35-60
11.4 Girill

Nagrzaé wstepnie pusty piekarnik.
Uzyc¢ czwartego poziomu piekarnika.
Grill z maksymalnym ustawieniem temperatury.
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@ GRILL

K O O

(kg) (min) (min)
1. strona 2. strona

Steki, 4 szt. 0.8 12-15 12-14
Befsztyk, 4 szt. 0.6 10-12 6-8
Kietbasa, 8 - 12-15 10-12
Kotlety wieprzowe, 4 szt. 0.6 12-16 12-14
Potéwki kurczaka, 2 1 30 - 35 25-30
Kebaby, 4 - 10-15 10-12
Piers kurczaka, 4 szt. 0.4 12-15 12-14
Burgery, 6 0.6 20-30 =
Filet rybny, 4 szt. 0.4 12-14 10-12
Zapiekane kanapki, 4 - 6 - 5-7 -
Tosty, 4 -6 - 2-4 2-3

11.5 Turbo grill

Nagrzac¢ wstepnie pusty piekarnik. @
S . . WOLOWINA
Uzy¢ pierwszego lub drugiego poziomu

piekarnika. \/ @
Aby obliczy¢ czas pieczenia, nalezy N\

pomnozy¢ czas podany w ponizszej (°C) (min)
tabeli przez liczbe centymetréw grubosci - . -
filetu. Pieczen lub filet 170-180 8-10

wotowy, dobrze
wypieczony

@ WOLOWINA

\/\0 @ - WIEPRZOWINA

(°C) (min) % @

Pieczen lub filet 190-200 5-6 o :
wotowy, lekko () (min)
wypieczony topatka / Kar- 160-180 90-120
Pieczen lub filet 180 -190 6-8 kowka | Szynka,

. - 1-1,5 kg
wotowy, srednio :
wypieczony Kotlety / Zeber- 170 -180 60 - 90

ka, 1-1,5 kg
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@ WIEPRZOWINA @ DROB
W O ¥ D
N\ N\
(°C) (min) (°C) (min)
Klops, 0,75-1 kg 160 - 170 50 - 60 Dréb, porgje, 200 - 220 30-50
0,2-0,25 kg po-
Golonka wieprzo- 150170 90-120 gz ' 00
wa, podgotowa-
na, 0,75-1 kg Potowki kurcza- 190 - 210 35 - 50
ka, 0,4-0,5 kg
porcja
@ CIELECINA Kurczak, pular- 190 -210 50-70
da, 1-1,5 kg
% @ Kaczka, 1,5-2 kg 180 -200 80 - 100
(°C) (min) Ge$, 3,5-5 kg 160 - 180 120 - 180
Pieczen cieleca, 160 - 180 90 - 120 Indyk, 2,5-3,5kg 160 -180 120 - 150
Tkg Indyk, 4-6 kg 140 - 160 150 - 240

A

RYBA (NA PARZE)

Gicz cieleca, 160 - 180 120 - 150
1,5-2 kg
@ JAGNIECINA
ys D
AN
(°C) (min)

Y

(°C)

O

(min)

Udziec jagniecy / 150-170 100 -120
Pieczen jagnie-
ca, 1-1,5 kg

Cata ryba, 1-1,5 210 - 220
kg

40 - 60

Comber jagnie- 160 - 180 40 - 60
cy, 1-1,5 kg
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11.6 Rozmrazanie

X @ O O ©®

(kg) Czas rozmra- Dalszy czas roz-
zania (min) mrazania (min)

Kurczak 1 100 - 140 20-30 Potozy¢ kurczaka
na odwréconym
spodku i umiescic¢
na duzym talerzu.
Obréci¢ po uptywie
potowy czasu.

Mieso 1 100 - 140 20-30 Obraocic po uptywie

05 90-120 potowy czasu.

Krem 2x0,2 80 - 100 10-15 Takze lekko zmro-
zona $mietana daje
sie dobrze ubic.

Pstrag 0.15 25-35 10-15 -

Truskawki 0.3 30-40 10- 20 -

Masto 0.25 30-40 10-15 -

Tort 1.4 60 60 -

11.7 Suszenie - Termoobieg

Przykry¢ blachy pergaminem lub @
papierem $niadaniowym. WARZYWA
Aby uzyskac lepszy efekt, mozna Q
zatrzymac proces w potowie czasu X @
suszenia, otworzy¢ drzwi i pozostawic¢ na (°C) (godz
noc w celu dokonczenia suszenia. )g :
W przypadku uzycia jednej blachy
umiescic¢ jg na trzecim poziomie Papryka 60-70 5-6
piekarnika. Warzywa na zupe 60 - 70 5-6
W przypadku uzycia dwoéch blach
umiescié je na pierwszym i czwartym Grzyby 50-60 6-8
poziomie piekarnika. Ziota 40 - 50 2.3
@ Ustawi¢ temperature 60-70°C.
WARZYWA
\/' . @ %ﬁ OWOCE
AN
(°C) (godz. / @
) \
(godz.)

Fasola 60-70 6-8

Sliwki 8-10




%:@ OWOCE
%

(godz.)
Morele 8-10
Krojone jabtka 6-8
Gruszki 6-9
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11.8 Termoobieg wilgotny —
zalecane akcesoria

Nalezy uzywac¢ uzywac naczyn i
pojemnikéw w ciemnym kolorze o
matowej powierzchni. Pochtaniajg one
lepiej ciepto niz naczynia w jasnym
kolorze o btyszczacej powierzchni.

 ~

Kokilki

Blacha do pizzy  Forma do pieczenia Forma do tarty
W ciemnym kolorze, W ciemnym kolorze, Cé:fégmgf:_n: W ciemnym kolorze,
matowa matowa om. w S'O_ matowa
Srednica: 28 cm Srednica: 26 cm koé‘c':' %Icm Srednica: 28 cm

11.9 Termoobieg wilgotny

Aby uzyska¢ najlepsze efekty, nalezy
przestrzegaé zalecen z ponizszej tabeli.

¥ o= . O
\ (%, %, ]
(°C) (min)

Stodkie butecz- blacha do pieczenia 175 3 40 - 50
ki, 12 szt. ciasta lub gteboka bla-

cha
Butki, 9 szt. blacha do pieczenia 180 2 35-45

ciasta lub gteboka bla-

cha
Pizza mrozona, ruszt 180 2 45 - 55
0,35 kg
Rolada biszkop- blacha do pieczenia 170 2 30 - 40
towa ciasta lub gteboka bla-

cha
Brownie blacha do pieczenia 170 2 45 - 50

ciasta lub gteboka bla-
cha
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¥ = 5§ I O

(°C) (min)
Suflet, 6 szt. ceramiczne kokilkina 190 8 45-55
ruszcie
Biszkoptowy forma do tarty na rusz- 180 2 35-45
spod tarty cie
Biszkopt krélo-  naczynie do pieczenia 170 2 35-50
wej Wiktorii na ruszcie
Gotowana ryba, blacha do pieczenia 180 2 35-45
0,3 kg ciasta lub gteboka bla-
cha
Cataryba, 0,2 blacha do pieczenia 180 3 25-35
kg ciasta lub gteboka bla-
cha
Filet rybny, 0,3  blacha do pieczenia 170 S 30 - 40
kg pizzy na ruszcie
Mieso gotowa-  blacha do pieczenia 180 3 35-45
ne, 0,25 kg ciasta lub gteboka bla-
cha
Szasziyk, 0,5 kg blacha do pieczenia 180 3 40 - 50
ciasta lub gteboka bla-
cha
Ciasteczka, 16  blacha do pieczenia 150 2 30 - 45
szt. ciasta lub gteboka bla-
cha
Makaroniki, 20  blacha do pieczenia 180 2 45 - 55
szt. ciasta lub gteboka bla-
cha
Babeczki, 12 blacha do pieczenia 170 2 30 -40
szt. ciasta lub gteboka bla-
cha
Ciasto stone, 16 blacha do pieczenia 170 2 35-45
szt. ciasta lub gteboka bla-
cha
Herbatniki, 20 blacha do pieczenia 150 2 40 - 50
szt. ciasta lub gteboka bla-
cha
Babeczki, 8 szt. blacha do pieczenia 170 2 30-40

ciasta lub gteboka bla-
cha
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¥ = 5§ 1 O

(°C) (min)

Warzywa, z wo- blacha do pieczenia 180 2 35-45
dy, 0,4 kg ciasta lub gteboka bla-

cha
Omlet wegeta-  blacha do pieczenia 180 3 35-45
rianski pizzy na ruszcie
Warzywa $ro- blacha do pieczenia 180 4 35-45
dziemnomor- ciasta lub gteboka bla-
skie, 0,7 kg cha

11.10 Informacje dla osrodkow
przeprowadzajgcych testy

Testy zgodne z normg IEC 60350-1.

X B = EEO

®

(°C) (min)

Ciastecz- Gorna/ Blacha 3 170 20-30 -
ka, 20 na dolna grzat- do pie-
blasze ka czenia

ciasta
Ciastecz- Termoobieg Blacha 3 150- 20-35 -
ka, 20 na do pie- 160
blasze czenia

ciasta
Ciastecz- Termoobieg Blacha 2i4 150- 20-35 -
ka, 20 na do pie- 160
blasze czenia

ciasta
Szarlot- Goérna/ Ruszt 2 180 70 -90 -
ka, 2 for- dolna grzat-
my o sr. ka
20 cm
Szarlot- Termoobieg Ruszt 2 160 70-90 -
ka, 2 for-
my o $r.
20 cm
Biszkopt, Goérna/ Ruszt 2 170 40 - 50 Nagrzewaé

foremka dolna grzat-
do ciasta ka
@ 26 cm

wstepnie piekar-
nik przez 10 mi-
nut.
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o=
—]

N é
5 = EEHO ®
(°C)  (min)
Biszkopt, Termoobieg Ruszt 2 160 40 - 50 Nagrzewac
foremka wstepnie piekar-
do ciasta nik przez 10 mi-
@ 26 cm nut.
Biszkopt, Termoobieg Ruszt 2i4 160 40 - 60 Nagrzewaé
foremka wstepnie piekar-
do ciasta nik przez 10 mi-
@ 26 cm nut.
Ciastecz- Termoobieg Blacha 3 140- 20-40 -
do pie- 150
czenia
ciasta
Ciastecz- Termoobieg Blacha 2i4 140- 25-45 -
do pie- 150
czenia
ciasta
Ciastecz- Goérna/ Blacha 3 140- 25-45 -
dolna grzat- do pie- 150
ka czenia
ciasta
Grill Ruszt 4 maks. 2-3 minuty Nagrzewac
pierwsza stro- wstepnie piekar-
na; 2-3 minu- nik przez 3 mi-
ty druga stro- nut.
na
Grill Ruszt i 4 maks. 20 -30 Umiescic ruszt
wotowy, ociekacz na czwartym po-

ziomie, a ocie-
kacz na trzecim
poziomie piekar-
nika. Obrocic
produkt w poto-
wie czasu pie-
czenia.
Nagrzewac¢
wstepnie piekar-
nik przez 3 mi-
nut.

12. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy

bezpieczenstwa.
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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 stosowaé tagodny
srodek czyszczacy.

Uporczywe zabrudzenia nalezy usuwac za pomocg specjalnego
srodka do czyszczenia piekarnikow. Nie czysci¢ powtoki katalitycznej
srodkiem do czyszczenia piekarnikow.

\

[l

Codzienne
uzytkowanie

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

Wewnatrz piekarnika lub na szybach drzwi moze skraplac sie para
wodna. Aby ograniczy¢ zjawisko skraplania pary wodnej, nalezy uru-
chamia¢ piekarnik na 10 minut przed rozpoczeciem pieczenia. Po
kazdym uzyciu osuszy¢ komore migkka Sciereczka.

i

Akcesoria

Po kazdym uzyciu akcesoriow nalezy wyczysci¢ je i pozostawi¢ do
wyschniecia. Do czyszczenia nalezy uzy¢ migkkiej sciereczki zwilzo-
nej ciepta woda z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Nie my¢ akce-
soriow w zmywarce do naczyn.

Nie czysci¢ akcesoriow pokrytych powtoka zapobiegajaca przywiera-
niu agresywnymi srodkami czyszczgcymi, ostrymi przedmiotami ani
nie my¢ ich w zmywarce.

12.2 Piekarniki wykonane ze @ W przypadku funkgji

stali nierdzewnej lub aluminium

Drzwi piekarnika nalezy czyscic
wytgcznie za pomoca wilgotnej sciereczki
lub ggbki. Osuszy¢ miekka Sciereczka.

Termoobieg PLUS zaleca
sie wykonywanie
czyszczenia co najmniej co
5-10 cykli pieczenia.

Nie nalezy uzywa¢ myjek stalowych, 1. Nalac¢ 250 ml biatego octu do wneki

kwaséw ani produktéw éciernych, komory w dolnej czesci piekarnika.

poniewaz mogg one uszkodzié Uzy¢ octu maks. 6%, bez zadnych

powierzchnie piekarnika. Panel dodatkow.

sterowania piekarnika nalezy czysci¢ 2. Zostawi¢ ocet w temperaturze

stosujac sie do tych samych zalecen. pokojowej na 30 minut, aby rozpuscit
osad z kamienia.

12.3 Czyszczenie wneki 3. Wyczysci¢ wneke za pomoca ciepte]

komory wody i miekkiej szmatki.

Procedura czyszczenia ma na celu 12.4 Czyszczenie uszczelki

usuniecie osadu z kamienia z wneki drzwi

komory po zakonczeniu pieczenia

parowego.

Nalezy regularnie sprawdzac uszczelke
drzwi. Uszczelka drzwi jest zatozona
wokot obramowania komory piekarnika.
Nie wolno korzystac¢ z piekarnika, jesli
uszczelka drzwi jest uszkodzona.
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Skontaktowac sie z autoryzowanym
centrum serwisowym.

Aby wyczysci¢ uszczelke drzwi, nalezy
zapoznac sie z ogélnymi informacjami na
temat czyszczenia.

12.5 Wyjmowanie prowadnic
blach/wkfadow katalitycznych

Aby wyczysci¢ piekarnik, nalezy wyjgc
prowadnice blach/wktady katalityczne.

UWAGA!

Podczas wyjmowania
prowadnic blach nalezy
zachowac ostroznoseé.
Panele katalityczne nie sg
przymocowane do $cianek
piekarnika i moga wypasc
podczas wyjmowania
prowadnic blach.

1. Odciagna¢ przednig czes¢ prowadnic
blach od bocznej Scianki.
Przytrzymac tylne prowadnice blach i
wktad katalityczny na miejscu drugg

reka.

2. Odciagna¢ tylng czes¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki i wyjaé je.

I
2] Oy

——
[l NS

Zamontowac akcesoria w odwrotnej
kolejnosci.

@

Kotki ustalajgce prowadnic
teleskopowych musza by¢
skierowane do przodu.

12.6 Czyszczenie katalityczne

Komora pokryta powtokg katalityczng
podlegajg samoczyszczeniu. Pochtania
ona ttuszcz.

Przed wiaczeniem czyszczenia
katalitycznego:

*  Wyjaé wszystkie akcesoria .

»  Wyczysci¢ akcesoria piekarnika przy
uzyciu cieptej wody z dodatkiem
detergentu.

*  Wyczysci¢ wewnetrzng szybe drzwi
delikatng szmatkg zwilzong w cieptej
wodzie.

1. Wigczyé¢ funkcje a

2. Ustawi¢ temperature na 250°C i
pozostawi¢ wigczony piekarnik na 1
godzine.

3. Wylgczy¢ piekarnik.

4. Gdy piekarnik ostygnie, wyczysci¢
komore miekkg wilgotng szmatka.

Plamy lub odbarwienie powtoki

katalitycznej nie majg wptywu na

dziatanie czyszczenia katalitycznego.

12.7 Zdejmowanie i zakladanie
drzwi

W drzwiach piekarnika znajdujg sie dwie
szyby. Drzwi piekarnika i wewnetrzne
szyby mozna wymontowac do
wyczyszczenia. Przed przystgpieniem do
demontazu szyb nalezy zapoznac sie z
instrukcjg ,Zdejmowanie i zaktadanie
drzwi”.

@

Jesli drzwi nie zostang
uprzednio zdemontowane,
mogag sie gwaitownie
zamkng¢ podczas
wyjmowania z nich szyby
wewnetrzne;.

UWAGA!
Nie uzywacé piekarnika bez
wewnetrznej szyby.

AN

1. Otworzy¢ catkowicie drzwi i znalez¢
zawias po prawej stronie drzwi.

2. Zapomocg $rubokreta uniesc i
catkowicie obréci¢ dzwignie przy
prawym zawiasie.



3. Znalez¢ zawias po lewej stronie
drzwi.

przy lewym zawiasie.

4. Unies¢ i catkowicie obrocié dzwignie

5. Przymkna¢ drzwi piekarnika do
potowy, do pierwszej pozycji
otwarcia. Nastepnie unoszac i
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pociggajac drzwi do siebie, wyjac je z
mocowania.

6. Umiesci¢ drzwi na stabilnej
powierzchni przykrytej miekkg
szmatka.

7. Chwyci¢ z obu stron gorng listwe
drzwi (B) i nacisng¢ do $rodka, aby
zwolni¢ zatrzaski.

8. Pociggna¢ listwe drzwi do przodu,
aby jg zdjac.

9. Chwyci¢ szybe drzwi za gorng
krawedz i ostroznie wyjac ja.
Upewni¢ sig, ze szyba catkowicie
wysunie sie z prowadnic.

10. Umy¢ szyby wodga z ptynem do mycia
naczyn. Ostroznie wytrze¢ szyby do
sucha. Nie my¢ szyb w zmywarce.

Po umyciu zamontowac¢ szybe oraz drzwi

piekarnika.
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Nadruk na szybie powinien by¢

skierowany ku wewnetrznej stronie drzwi.

Nalezy sprawdzi¢, czy po zamontowaniu
powierzchnia obramowania szyby w
miejscu nadruku nie jest szorstka w
dotyku.

Zamontowac prawidtowo listwe drzwi
(powinno byto styszalne kliknigcie).

Upewnic¢ sig, ze wewnetrzng szybe
prawidtowo umieszczono w mocowaniu.

A
L~

L S

12.8 Wymiana zarowki

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem
pradem.

Zarbéwka moze by¢ goraca.

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

13.1 Co zrobic, gdy...

1. Wytaczy¢ piekarnik.

Odczekac, az piekarnik ostygnie.

2. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

3. Umiesci¢ szmatke na dnie komory.

é UWAGA!

Aby unikng¢ zabrudzenia
zaréwki halogenowej
ttuszczem, nalezy chwytac ja
przez szmatke.

Tylne os$wietlenie

1. Obroci¢ szklany klosz, aby go zdjac.

2. Wyczysci¢ szklany klosz.

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

4. Zamontowac klosz.

13. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem Prawdopodobna przy- Srodek zaradczy
czyna

Piekarnik nie nagrzewa Piekarnik jest wytaczony.  Wigczy¢ piekarnik.

sie.

Piekarnik nie nagrzewa Nie jest ustawiony aktualny Ustawi¢ aktualny czas.

sie. czas.

Piekarnik nie nagrzewa

Nie wprowadzono wyma-
sie. ganych ustawien.

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

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 elekiry-
kiem.




POLSKI 35

Problem

Prawdopodobna przy-
czyna

Srodek zaradczy

Nie dziata oswietlenie.

Przepalita si¢ zaréwka.

Wymieni¢ zaréwke.

Na potrawach i w komorze
piekarnika osiadajg para i
skropliny.

Potrawa pozostawata za
dtugo w piekarniku.

Nie nalezy pozostawiac
potraw w piekarniku na
dtuzej niz 15-20 minut po
zakonczeniu procesu pie-
czenia.

Niezadowalajgcy efekt pie-
czenia z uzyciem funkcji:
Termoobieg PLUS.

Nie wigczono prawidtowo
funkcji: Termoobieg PLUS
z funkcjg dodatkowej pary.

Patrz ,Wigczanie funkcji:
Termoobieg PLUS".

Niezadowalajacy efekt pie-
czenia z uzyciem funkcji:
Termoobieg PLUS.

Nie napetniono wneki ko-
mory woda.

Patrz ,Wigczanie funkcji:
Termoobieg PLUS".

Uzytkownik chce wiaczy¢
funkcje Termoobieg PLUS,
ale nie wigcza sie wskaz-
nik funkcji dodatkowej pa-

ry.

Nie wybrano funkgciji pie-
czenia, ktéra dziata wraz z
funkcjg dodatkowej pary.

Patrz ,Wigczanie funkcji:
Termoobieg PLUS".

Uzytkownik chce wiaczy¢
funkcje Termoobieg PLUS,
ale nie wigcza sie wskaz-
nik funkcji dodatkowej pa-

ry.

Funkcja dodatkowej pary
nie dziata.

Wytaczy¢ urzgdzenie za
pomocg bezpiecznika lub
wytacznika bezpieczen-
stwa w skrzynce bezpiecz-
nikdw, a nastepnie ponow-
nie je wigczyc.

Patrz ,Wigczanie funkg;ji:
Termoobieg PLUS".

Woda we wnece komory
nie gotuje sie.

Temperatura jest za niska.

Ustawi¢ temperature co
najmniej 110°C.

Patrz rozdziat ,WWskazowki
i porady”.

Woda wyptywa z wneki ko-
mory.

Do wneki komory wlano za
duzo wody.

Wytaczy¢ piekarnik i upew-
nic¢ sie, ze urzgdzenie jest
chtodne. Wytrze¢ wode
Sciereczka lub gabka. Na-
la¢ odpowiednig ilos¢ wody
do wneki komory. Patrz
opis danej procedury.

Wyswietlacz pokazuje
,12.00”.

Wystapita przerwa w zasi-
laniu.

Ponownie ustawic zegar.

13.2 Informacje serwisowe

Jezeli rozwigzanie problemu we wiasnym
zakresie nie jest mozliwe, nalezy
skontaktowac sie ze sprzedawcg lub z
autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajduja sie

na tabliczce znamionowej. Tabliczka

piekarnika.

znamionowa znajduje sie na przednim
obramowaniu komory piekarnika. Nie
usuwac tabliczki znamionowej z komory
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Zalecamy wpisanie danych w tym miejscu:

Model (MOD.)

Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)

14. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

14.1 Karta produktu

Informacje o produkcie zgodnie z normg UE 65-66/2014

Nazwa dostawcy Electrolux
KODGC70TX 949499308
Oznaczenie modelu EODS5C70X 949499310
EOD3C70TK 949499312
Wskaznik efektywnosci energetycznej 95.3
Klasa efektywnosci energetycznej A

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniuw  0.95 kWh/cykl

trybie tradycyjnym

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniuw  0.81 kWh/cykl

trybie z termoobiegiem

Liczba komor

1

Zrédta ciepta

Zasilanie elektryczne

Pojemnos¢

721

Typ piekarnika

Piekarnik do zabudowy

Masa

EOD3C70TK  30.5 kg

EODS5C70X 30.4 kg

KODGC70TX  30.3 kg

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

14.2 Oszczedzanie energii

Piekarnik wyposazono w
funkcje umozliwiajace
oszczedzanie energii

podczas codziennego
pieczenia.

Nalezy sprawdzi¢, czy podczas pracy
drzwi piekarnika sg prawidtowo
zamkniete. Nie otwiera¢ drzwi zbyt
czesto podczas pieczenia. Utrzymywac
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.



Przygotowujgc kilka potraw, nalezy w
miare mozliwosci skraca¢ przerwy
miedzy ich pieczeniem.

Pieczenie z termoobiegiem

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

Ciepto resztkowe

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

15. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem C/:)
nalezy poddac¢ utylizacji. Opakowanie
urzgdzenia witozy¢ do odpowiedniego
pojemnika w celu przeprowadzenia
recyklingu. Nalezy zadba¢ o ponowne
przetwarzanie odpadow urzadzen
elektrycznych i elektronicznych, aby
chroni¢ srodowisko naturalne oraz
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Uzywac ciepta resztkowego do
podgrzewania innych potraw.

Podtrzymywanie temperatury potraw
Wybraé najnizsze mozliwe ustawienie
temperatury, aby wykorzysta¢ ciepto
resztkowe i podtrzymaé temperature
potrawy.

Termoobieg wilgotny
Funkcja zapewnia oszczednos¢ energii
podczas pieczenia.

ludzkie zdrowie. Nie wolno wyrzucac

urzgdzen oznaczonych symbolem E
razem z odpadami domowymi. Nalezy
zwroci¢ produkt do miejscowego punktu
ponownego przetwarzania lub
skontaktowa¢ sie z odpowiednimi
witadzami miejskimi.
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