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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
® Ogodlne informacje i wskazdwki
Informacje dotyczace Srodowiska naturalnego

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ wprowadzenia zmian bez wczesniejszego
powiadomienia.



POLSKI 3
1. A INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed przystgpieniem do instalacji i rozpoczeciem
eksploatacji urzgdzenia nalezy uwaznie zapoznac sie z
zatgczong instrukcjg obstugi. Producent nie odpowiada
za obrazenia ciata ani szkody spowodowane
nieprawidtowg instalacjg lub eksploatacjg urzgdzenia.
Nalezy zachowac instrukcje obstugi w bezpiecznym i
tatwo dostepnym miejscu do 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 wolno zbliza¢ sie do
pracujgcego lub stygngcego urzgdzenia. tatwo
dostepne elementy urzgdzenia mocno sie nagrzewaja.

- Jesli urzgdzenie wyposazono w blokade
uruchomienia, zaleca sie jej wtgczenie.
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- Dzieciom nie wolno 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.

- Aby unikng¢ porazenia prgdem, przed przystgpieniem
do wymiany zaréwki nalezy upewnic sie, ze
urzgdzenie jest wytgczone.

- Nie czysci¢ urzadzenia za pomocg myjek parowych.

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

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

- Przed wtgczeniem funkcji czyszczenia pirolitycznego
nalezy usung¢ nadmiar zanieczyszczen. Wyjaé
wszystkie akcesoria z piekarnika.

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

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

2.1 Instalacja zasilajgcego. Wymiany przewodu

OSTRZEZENIE!
Urzadzenie moze
zainstalowac¢ wytacznie
wykwalifikowana osoba.

Usung¢ wszystkie elementy
opakowania.

Nie instalowa¢ ani nie uzywac
uszkodzonego urzadzenia.

Nalezy postepowaé 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 ciggna¢ urzadzenia za
uchwyt.

Zachowaé minimalne odstepy od
innych urzadzen i mebli.
Zainstalowa¢ urzadzenie w
odpowiednim i bezpiecznym miejscu ,

ktore spetnia wymagania instalacyjne.

Urzadzenie wyposazono w
elektryczny uktad chtodzenia.
Wymaga on zasilania elektrycznego.

2.2 Podtgczenie do sieci
elektrycznej

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie pozarem i
porazeniem prgdem
elektrycznym.

Wszystkie potaczenia elektryczne
powinien wykona¢ wykwalifikowany
elektryk.

Urzadzenie musi by¢ uziemione.
Upewnic¢ sig, ze parametry na
tabliczce znamionowej odpowiadajg
parametrom znamionowym zrédta
zasilania.

Nalezy uzywac¢ wytacznie prawidtowo
zamontowanego gniazda
elektrycznego z uziemieniem.

Nie stosowac rozgateznikéw ani
przedtuzaczy.

Nalezy zwréci¢ uwage, aby nie
uszkodzi¢ wtyczki ani przewodu

zasilajgcego mozna dokonaé
wylgcznie w naszym autoryzowanym
centrum serwisowym.

Przewody zasilajgce nie mogg
dotyka¢ drzwi urzgdzenia, zwlaszcza
gdy drzwi sg mocnho rozgrzane.
Zaréwno dla elementéw znajdujgcych
sie pod napieciem, jak i
zaizolowanych czesci,
zabezpieczenie przed porazeniem
pragdem nalezy zamocowac w taki
sposéb, aby nie mozna go byto
odfgczy¢ bez uzycia narzedzi.
Podtaczy¢ wtyczke do gniazda
elektrycznego dopiero po
zakonczeniu instalacji. Nalezy zadba¢
o to, aby po zakonczeniu instalacji
urzgdzenia wtyczka przewodu
zasilajgcego byta tatwo dostepna.
Jesli gniazdo elektryczne jest
obluzowane, nie wolno podtgcza¢ do
niego wtyczki.

Odtaczajac urzadzenie, nie nalezy
ciggnac¢ za przewdd zasilajacy.
Nalezy zawsze ciggna¢ za wtyczke
sieciowa.

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

W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowac wytacznik obwodu
umozliwiajgcy odtaczenie urzadzenia
od zasilania na wszystkich biegunach.
Wytacznik obwodu musi mieé
rozwarcie stykdbw wynoszgce
minimum 3 mm.

Przed podtgczeniem wtyczki
przewodu zasilajacego do gniazda
elektrycznego nalezy catkowicie
zamkng¢ drzwi urzgdzenia.
Urzgdzenie spetnia wymogi dyrektyw
EWG.
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2.3 Eksploatacja

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

* Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku domowego.

* Nie zmienia¢ parametrow
technicznych urzadzenia.

* Nalezy upewnic sie, ze otwory
wentylacyjne sg drozne.

+ Nie pozostawia¢ wtaczonego
urzadzenia bez nadzoru.

* Wylgczac¢ urzadzenie po kazdym
uzyciu.

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

» Nie obstugiwa¢ urzgdzenia mokrymi
rekami lub jesli ma ono kontakt z
wodg.

* Nie opierac¢ sie o otwarte drzwi
urzadzenia.

* Nie uzywac urzgdzenia jako
powierzchni roboczej ani miejsca do
przechowywania przedmiotow.

* Nalezy ostroznie otwiera¢ drzwi
urzadzenia. Stosowanie sktadnikow
zawierajgcych alkohol moze
spowodowac powstanie mieszanki
alkoholu i powietrza.

» Podczas otwierania drzwi urzadzenia
nie wolno zbliza¢ do niego iskrzacych

przedmiotéw ani otwartego ptomienia.

* Nie umieszczaé w urzgdzeniu, na nim
ani w jego poblizu tatwopalnych
substancji ani przedmiotow
nasgczonych tatwopalnymi
substancjami.

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie uszkodzeniem
urzadzenia.

» Aby zapobiec uszkodzeniu lub
odbarwieniu sie emalii:
— Nie nalezy ktas¢ naczyn ani

innych przedmiotéw bezposrednio

na dnie urzadzenia.

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

— Nie nalezy wlewac¢ wody
bezposrednio do rozgrzanego
urzadzenia.

— Nie nalezy pozostawiaé
wilgotnych naczyn ani potraw w
urzgdzeniu po zakonczeniu
pieczenia.

— Nalezy zachowac¢ ostroznos$¢
podczas wyjmowania i wktadania
akcesoriow.

* Odbarwienie emalii lub stali
nierdzewnej nie ma wptywu na
dziatanie urzgdzenia.

» Do pieczenia wilgotnych ciast nalezy
uzywac gtebokiej blachy. Sok z
owocéw moze trwale zaplamié
emalie.

* Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do przyrzgdzania potraw.
Nie wolno go uzywac do innych
celdw, takich jak np. ogrzewanie
pomieszczen.

* Podczas pieczenia drzwi piekarnika
powinny by¢ zawsze zamkniete.

« Jesli urzagdzenie zainstalowano za
Scianka meblowag (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 urzagdzenie
catkowicie ostygnie po uzyciu.

2.4 Pieczenie parowe

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie oparzeniem i
uszkodzeniem urzgdzenia.

* Wydostajgca sie para moze wywotac
poparzenia:
— Nie otwiera¢ drzwi urzgdzenia
podczas pieczenia parowego.
— Po zakonczeniu pieczenia
parowego otworzy¢ drzwi z
zachowaniem ostroznosci.

2.5 Konserwacja i czyszczenie

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen, pozarem lub
uszkodzeniem urzadzenia.



Przed przystgpieniem do konserwac;ji
nalezy wytgczy¢ urzadzenie i wyjaé
wtyczke przewodu zasilajgcego z
gniazda elektrycznego.

Upewnic¢ sig, ze urzadzenie ostygto.
Wystepuje zagrozenie peknigciem
szyb w drzwiach urzadzenia.

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

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

Aby zapobiec uszkodzeniu
powierzchni urzgdzenia, nalezy
regularnie jg czyscié.

Czysci¢ urzadzenie za pomocg
wilgotnej szmatki. Stosowaé
wytacznie obojetne srodki
czyszczace. Nie uzywac zadnych
produktéw $ciernych, myjek do
szorowania, rozpuszczalnikdw ani
metalowych przedmiotow.

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

2.6 Czyszczenie pirolityczne

OSTRZEZENIE!

W trybie pirolizy wystepuje
zagrozenie odniesieniem
obrazen ciata/pozarem/
wydzielaniem substancji
chemicznych (oparéw).

Przed wtaczeniem funkcji czyszczenia
pirolitycznego lub przed pierwszym
uzyciem urzgdzenia nalezy usunaé

z komory piekarnika:

— wieksze resztki zywnosci, rozlany
olej lub tluszcz.

— wszystkie dajace sie wyjac
przedmioty (ruszty, prowadnice
itp. dostarczone wraz
z urzadzeniem), w szczegolnosci
garnki, patelnie, tace i inne
przybory kuchenne z powtokg
zapobiegajaca przywieraniu.

Nalezy doktadnie zapoznac sie z

instrukcjg czyszczenia pirolitycznego.

POLSKI 7

Podczas czyszczenia pirolitycznego
dzieciom nie wolno przebywac w
poblizu urzadzenia.

Urzadzenie znacznie sie nagrzewa, a
z otworoéw wentylacyjnych wydostaje
sie gorgce powietrze.

Czyszczenie pirolityczne jest
procesem przebiegajgcym w wysokiej
temperaturze, podczas ktérego resztki
zywnosci oraz materiaty, z ktérych
wykonano urzgdzenie, mogg uwalniaé
opary. W zwigzku z tym:

— podczas czyszczenia
pirolitycznego oraz po jego
zakonczeniu nalezy doktadnie
przewietrzy¢ pomieszczenie.

— podczas pierwszego nagrzewania
urzgdzenia do maksymalne;j
temperatury oraz po zakonczeniu
nagrzewania nalezy zapewni¢
dobrg wentylacje pomieszczenia.

W odréznieniu od ludzi niektére ptaki
oraz gady sg bardzo wrazliwe na
opary, ktére mogg uwalniac sie
podczas czyszczenia pirolitycznego
piekarnika.

— Podczas czyszczenia
pirolitycznego oraz po jego
zakonczeniu w poblizu urzgdzenia
nie powinny przebywac zwierzeta
domowe (szczegolnie ptaki); na
poczatku wybrac najwyzszg
temperature, pamietajac
o koniecznos$ci zapewnienia
dobrej wentylacji pomieszczenia.

Ponadto niewielkie zwierzeta domowe
mogg by¢ wrazliwe na miejscowe
zmiany temperatury, ktére wystepujg
w poblizu piekarnikow z funkcjg
czyszczenia pirolitycznego podczas
dziatania tej funkcji.

Wysoka temperatura wystepujaca
podczas czyszczenia pirolitycznego
moze uszkodzi¢ powierzchnie
garnkéw, patelni, tac i innych
przyboréw kuchennych z powtokg
zapobiegajaca przywieraniu; ponadto
powtoki te moga by¢ zrédiem oparéw
o niewielkim stopniu toksycznosci.
Opary uwalniane podczas
czyszczenia pirolitycznego lub
wypalania resztek potraw klasyfikuje
sie jako nieszkodliwe dla ludzi — w tym
dla noworodkow lub oséb z
problemami zdrowotnymi.
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2.7 Oswietlenie wewnetrzne

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem
pradem.

Zaréwka zwykta lub halogenowa
zastosowana w tym urzadzeniu jest
przeznaczona wytgcznie do urzadzen
domowych. Nie nalezy uzywa¢ go do
oswietlania pomieszczen.

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

Uzywac¢ wytacznie zarowek tego
samego typu.

2.8 Serwis

Nalezy skontaktowac sie z
autoryzowanym punktem

3. OPIS URZADZENIA

3.1 Informacje ogdlne
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3.2 Akcesoria

Ruszt

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

Blacha do pieczenia

Do pieczenia ciast i ciastek.

Gleboka blacha

Do pieczenia miesa lub ciasta oraz do
zbierania skapujgcego ttuszczu.

serwisowym, ktory naprawi
urzadzenie.

Nalezy stosowac wytgcznie
oryginalne czes$ci zamienne.

2.9 Utylizacja

Slojol~fafo) ol

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen lub uduszeniem.

Odtaczy¢ urzadzenie od zrodta
zasilania.

Odcig¢ przewod zasilajgey blisko
urzgdzenia i oddac do utylizaciji.
Wymontowac zatrzask drzwi, aby
uniemozliwi¢ zamkniecie sie dziecka
lub zwierzecia w urzadzeniu.

Panel sterowania

Sterowanie elektroniczne
Szuflada na wode

Gniazdo termosondy

Grzatka

Oswietlenie

Wentylacja

Prowadnice blach, wyjmowane
Rurka odptywowa

Zawor spustowy wody
Poziomy umieszczenia potraw
Otwor wlotowy pary

Termosonda

Do mierzenia stopnia upieczenia
potrawy.

Prowadnice teleskopowe

Do umieszczania rusztéw i blach do
ciasta.

Naczynie do potraw dietetycznych
Do uzycia z funkcjami pieczenia
parowego.



4. PANEL STEROWANIA

4.1 Sterowanie elektroniczne
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Piekarnik obstuguje sie, dotykajac pél czujnikow.

Pole Funkcja Komentarz
czujnika

@ WHh./wyt. Wigczanie i wytgczanie piekarnika.

Funkcje piecze- Aby wybrac funkcje pieczenia lub pozycje me-
nia lub Gotowa- nu, nalezy jednokrotnie nacisngé pole czujnika:
nie wspomagane Gotowanie wspomagane. Aby przetgczyc sie

O pomiedzy menu, nalezy nacisng¢ ponownie po-

B:3s le czujnika: Funkcje pieczenia, Gotowanie
wspomagane. Aby wigczyc¢ lub wytaczyc os-
wietlenie, nalezy nacisna¢ pole i przytrzymac
przez 3 sekundy.

Powrét Powr6t do poprzedniego poziomu menu. Aby
€ wyswietli¢ menu gtéwne, nalezy dotkng¢ pola
czujnika i przytrzymac je przez 3 sekundy.
Wybodr tempera-  Ustawianie temperatury lub wyswietlanie aktu-

ﬂ tury/ szybkie na- alnej temperatury w piekarniku. Nacisng¢ pole i

35 grzewanie przytrzymac przez 3 sekundy, aby wigczy¢ lub
wytgczy¢ funkcje: szybkie nagrzewanie.

Ulubione Zapisywanie i dostep do ulubionych progra-
mow.

6 | - Wyswietlacz Przedstawia biezgce ustawienia piekarnika.

/\ Do gory Stuzy do przemieszczania sie w gére menu.

5 \/ Na dot Stuzy do przemieszczania sie w dot menu.
Godzina i dodat- Ustawianie réznych funkcji. Gdy dziata funkcja
kowe funkcje pieczenia, nalezy nacisngc¢ pole czujnika, aby

9] @? ustawi¢ zegar lub funkcje: Blokada panelu, Ulu-

bione, Pieczenie+utrzym. temp.,Ustaw + start.
Mozna réwniez zmieni¢ ustawienia czujki tem-
peratury.
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Pole
czujnika

Funkcja

Komentarz

Minutnik
A

Aby ustawi¢ funkcje: Minutnik.

OK OK

Potwierdzenie wyboru lub ustawienia.

4.2 Wyswietlacz
A B c
| | |
' 16:30 S
; J b1 00:15  » 140°c
| |
E D

Inne wskazania wyswietlacza:

moow»

Funkcja pieczenia

Aktualny czas

Wskaznik rozgrzania

Temperatura

Czas trwania lub czas zakonczenia
dziatania funkcji

Symbol

Funkcja

Minutnik

Funkcja dziata.

Aktualny czas

Wyswietlacz pokazuje aktualng go-
dzine.

= Czas Wyswietlacz wskazuje wymagany
czas pieczenia.
S| Koniec Wyswietlacz wskazuje czas zakon-
czenia pieczenia.
@ Temperatura Wyswietlacz wskazuje temperature.

Wskazanie czasu

Wyswietlacz wskazuje czas dziata-

nia funkcji pieczenia. Nacisng¢ jed-

noczesnie \V4 i /\ aby wyzerowac
czas.

Obliczanie

Piekarnik oblicza czas pieczenia.

Wskaznik rozgrzania

Wyswietlacz wskazuje temperature
w piekarniku.

szybkie nagrzewanie

Funkcja jest witaczona. Zapewnia
ona krotszy czas nagrzewania.

& Automatyka wagowa

Wskazanie informuje, ze system au-
tomatycznego wazenia jest wigczo-
ny lub mozna zmieni¢ cigzar.

Pieczenie+utrzym. temp.

Funkcja jest wiaczona.




OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

5.1 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.

5.2 Pierwsze podtgczenie

Podtaczajac piekarnik do zrodta zasilania
lub po zaniku zasilania, nalezy ustawi¢
jezyk, kontrast wyswietlacza, jasnosé
wyswietlacza oraz aktualng godzine.

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczgcy
bezpieczenstwa.

6.1 Obstuga menu

1. Wiaczy¢ piekarnik.

2. Nacisng¢ V lub /\ aby wybraé
opcje menu.

3. Nacisna¢ OK| aby przejsé do
podmenu lub zaakceptowaé
ustawienie.

Aby w dowolnej chwili
powrdéci¢ do menu

gtéwnego, nalezy uzyé 2.
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5. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Nacisngc /\ lub \/ aby ustawié
wartos¢.
2. Nacisnaé OK, aby potwierdzi¢.

5.3 Wstepne nagrzewanie

Przed pierwszym uzyciem wyjaé

wszystkie akcesoria i nagrza¢ wstepnie

piekarnik.

1. Wybra¢ funkcje: Pieczenie tradycyjne
— i maksymalng temperature.

2. Pozostawi¢ wigczony piekarnik na 1
godzine.

3. Wybraé funkcje: Termoobieg ) i
maksymalng temperature.

4. Pozostawi¢ wigczony piekarnik na 15
minut.

Z piekarnika moze wydobywac sie

nieprzyjemny zapach i dym podczas

nagrzewania. Nalezy zapewnic

wystarczajgcy doptyw Swiezego

powietrza do pomieszczenia.

6. CODZIENNA EKSPLOATACJA

6.2 Przeglad menu

Menu gtéwne

Symbol/ Zastosowanie
element menu
1] Zawiera liste funkcji
Funkcje piecze- P'€czenia.
nia
® Zawiera liste progra-
P ; moéw automatycz-
rzepisy e
Zawiera liste ulubio-
Uilsfiene nych programow pie-
czenia utworzonych
przez uzytkownika.
Zawiera liste progra-

Czyszczenie mow czyszczenia.

(& Stuzy do konfiguracji

Ustawienia pod- Urzadzenia.
stawowe
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Symbol/
element menu

Zastosowanie

Symbol/
element menu

Opis

k¢

Specjalne

Zawiera liste dodat-
kowych funkgciji pie-
czenia.

B

Gotowanie
wspomagane

Zawiera zalecane us-
tawienia piekarnika
dla wielu potraw. Wy-
starczy wybra¢ potra-
we i uruchomic¢ pro-
ces pieczenia. Pod-
ane wartosci tempe-
ratury i czasu majg
jednie charakter
orientacyjny i mozna
je zmieniac. Zalezg
one od przepisu, ja-
kosci oraz ilosci uzy-
tych sktadnikow.

&

Pieczenie
+utrzym. temp.

Umozliwia utrzymy-
wanie temperatury
potrawy przez 30 mi-
nut po zakonczeniu
pieczenia.

D

Wydtuzenie cza-

Wiacza i wytgcza
funkcje wydtuzenia
czasu.

Podmenu opcji: Ustawienia

podstawowe

Symbol/
element menu

Opis

su
D Stopniowa regulacja
Kontrast wy- kontrastu wyswietla-
$wietlacza %@
o Stopniowa regulacja
Jasnosé wy- jasnosci wyswietla-
Swietlacza %@
= Wybér jezyka komu-
Jezyk nikatéw na wyswiet-

laczu.

D

Ustaw aktualng
godzine

Ustawianie aktualnej
godziny na zegarze.

S
Gtosnos¢ syg-
natu

Stopniowa regulacja
gtosnosci dzwieku
przyciskéw oraz syg-
natéw.

O)

Wskazanie cza-
su

Gdy opcja jest WEA-
CZONA, po wytacze-
niu urzadzenia na
wys$wietlaczu widocz-
na jest aktualna go-
dzina.

J]

Dzwieki przycis-
kow

Wiaczanie i wytgcza-
nie dzwieku pol doty-
kowych. Nie mozna
wytgczy¢ dzwieku to-
warzyszacemu do-
tknieciu pola WL./
WYL.

°C»
szybkie nagrze-
wanie

Gdy opcja jest WEA-
CZONA, funkcja za-
pewnia krétszy czas
nagrzewania.

33

Alarm/sygnat
btedu

Wiaczanie i wylgcza-
nie sygnatéw alarmo-
wych.

(w)

Ustaw + start

Umozliwia ustawienie
funkgiji i wigczenie jej
w poézniejszym czasie
poprzez nacisniecie
dowolnego symbolu
na panelu sterowa-
nia.

Przypominanie
0 Cczyszcz.

Przypominanie o ko-
niecznosci wyczy-
szczenia urzadzenia.

Tryb DEMO

Kod witgczenia/wyta-
czenia: 2468.

Serwis

Wyswietlanie infor-
macji o wersji opro-
gramowania i konfi-
guraciji.
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Symbol/ Opis Funkcja pie- Zastosowanie
element menu czenia
< Przywracanie usta- vove Do grillowania pta-
USTAWIENIA Wien fabrycznych. skich potraw i opieka-
FABRYCZNE Gril nia chieba.
. . . L o4 Do pieczenia wiek-
6.3 Funkcje pieczenia ch szych kawatkéw miesa
: lub drobiu z koscig na
Funkcja pie- Zastosowanie Turbo grill jednym poziomie. Do
czenia przyrzgdzania zapie-
- kanek i przyrumienia-
Do jednoczesnego nia
0 : . .
( 0 ) pieczenia na trzech
Termoobieg poziomach i do susze- Do pieczenia ciast na

nia zywnosci.Ustawic
temperature o
20-40°C nizszg niz dla
funkciji: Pieczenie tra-
dycyjne.

Grzatka dolna

kruchym spodzie oraz
do pasteryzowania
Zywnosci.

Mata wilgot-
nosc¢

Do wypieku chleba,
pieczenia duzych ka-
watkéw miesa lub pod-
grzewania potraw
schtodzonych i mrozo-
nych.

Pizza

Do pieczenia na jed-
nym poziomie dan wy-
magajacych intensyw-
nego przyrumienienia i
kruchego spodu. Usta-
wi¢ temperature o
20-40°C nizsza niz dla
funkcji: Pieczenie tra-
dycyjne.

Pieczenie tra-

dycyjne (Gor-

na/dolna grzat-
ka)

Do pieczenia migsa
lub ciasta na jednym
poziomie.

MO
0

Potrawy mro-
zone

Do przyrzadzania pro-
duktow gotowych (np.
frytek, pieczonych
ziemniakéw w ¢wiart-
kach, sajgonek itp.),
tak aby nada¢ im
chrupkosé.
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Funkcja pie- Zastosowanie Funkcja pie- Zastosowanie
czenia czenia
Funkcja zapewnia Odgrzewanie potraw
oszczednosc¢ energii (Q) przy uzyciu pary zapo-
: podczas pieczenia. . biega wysychaniu po-
;ﬁrmoobleg Wskazowki dotyczgce RIS wierzchni. Ciepto roz-
gotn. Plus . . ) -
pieczenia — patrz roz- prowadzane jest deli-
dziat ,Wskazowki i po- katnie i rownomiernie,
rady”, Termoobieg wil- dzieki czemu smak i
gotn. Plus. Drzwi pie- aromat potraw sg takie
karnika powinny by¢ same jak potraw Swie-
zamkniete podczas 20 przyrzgdzonych.
pieczenia, tak aby Tej funkcji mozna uzyc¢
dziatanie funkcji nie do odgrzewania po-
byto zaktécane, a pie- traw bezposrednio na
karnik dziatat z naj- talerzu. Jednoczesnie
wyzszg mozliwg wy- mozna odgrzewac po-
dajnoscig energetycz- trawy na wiecej niz
na. Podczas uzywania jednym talerzu, na
tej funkcji temperatura réznych poziomach.
w komorze moze sie
r()zni(:_od t.emperatury 6.4 Specjalne
ustawionej. Wykorzys-
tywane jest ciepto — -
resztkowe.Mozna Funk_CJa pie- Zastosowanie
zmniejszy¢ moc grza- czenia
nia. Zalecenia doty- Do utrzymywania
CZE:]_CEHOSZC'ZQC"ZﬂI"}Ia temperatury potraw.
energii znajdujg sie w —
rozdziale ,Efektyw- Podtrzymywa-
nosc¢ energetyczna’, nie temp.

Oszczednosé ener-
gii.Na podstawie tej
funkcji zostata okreslo-
na klasa energetyczna
urzadzenia zgodnie z
normg EN 60350-1.
Podczas korzystania z
tej funkcji oSwietlenie
wytgcza sie automa-
tycznie po 30 sekun-
dach.

(%)
Podgrzewanie
talerzy

Do podgrzewania ta-
lerzy przed podaniem
na stot.

Pasteryzowanie

Do pasteryzowania
przetworéw z warzyw
(np. pikli).

(¥)

Do suszenia krojo-
nych owocow, wa-
rzyw i grzybow.

Suszenie
(Qp) Do przyspieszenia
0 wyrastania ciasta
Wyrastanie drozdzowego. Zapo-
ciasta biega wysychaniu po-

wierzchni ciasta i za-
pewnia jego elastycz-
nosc¢.




Funkcja pie-
czenia

Zastosowanie
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Kategoria potraw: Drob

Potrawa

()

Termoobieg (ni-

Do przyrzadzania de-
likatnych, soczystych
pieczeni.

Filet drobiowy

ska temp.)
Tej funkcji mozna
C% uzy¢ do wypieku
Chieb chleba i butek, kto-

rych chrupigca skor-
ka i kolor przypomi-
na¢ beda pieczywo z
profesjonalnej piekar-
ni.

Kurczak

Skrzydetka kurcz.,
Swieze

Skrzydetka kurcz.,
Mroz.

Udka kurczaka,
sSwieze

Udka kurczaka,
mrozone

Kurczak, 2 potowki

()

Rozmrazanie

Do rozmrazania pro-
duktow (warzyw i
owocow). Czas roz-
mrazania uzalezniony
jest od ilosci i grubos-
ci mrozonej potrawy.

Kategoria potraw: mieso

Potrawa

vy

Zapiekanki

Do przyrzadzania po-
traw, jak lasagne lub
dania ziemniaczane.
Do przyrzgdzania za-
piekanek i przyrumie-
niania.

Wotowina

Duszone mieso m|

Klops

6.5 Gotowanie wspomagane

Kategoria potraw: Ryba/Owoce morza

Potrawa

Ryba

Ryba pieczona

Paluszki rybne

Filet rybny, mrozo-
ny

Pieczen wotowa

Lekko wypieczone

Lekko wypieczone

Srednio wypieczo-
ne

Srednio wypieczo-
ne

Dobrze wypieczo-
ne

Dobrze wypieczo-
ne

Cata ryba, mata,
grillowana

Cata ryba, grillo-
wana

Cata ryba, grillo-
wana

Wotowina po skan-
dynaw.

Lekko wypieczone

Srednio wypieczo-
ne

Dobrze wypieczo-
ne

tosos, caty
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Potrawa

Kategoria potraw: Pizza/Quiche

Wieprzowina

Zeberka

Golonka wieprz.,
podgot.

Pieczen wieprzo-
wa

Karczek wieprzo-
wy

Karkowka

topatka wieprzo-
wa

Cielgcina

Gicz cieleca

Potrawa
Pizza na cienkim
ciescie
Pizza, duzo dodat-
kow
i Pizza, mrozona
Pizza

Pizza American,
mrozona

Pizza chtodna

Pizza Snacks,
mrozone

Gorka cieleca

Bagietki z serem

Pieczen cieleca ]

Flammkuchen

Jagniecina

Udziec jagniecy

Tarta szwajcarska
na stono

Comber jagniecy

Quiche Lorraine

Pieczen jagnieca
Srednia

Tarta pikantna

Dziczyzna

Zajac

* Udziec zajeczy

»  Comber zaj-
eczy

Kategoria potraw: Ciasto/Ciastka

Potrawa

Kofacz

Sarnina
* Udziec sarni
* Comber sarni

Szarlotka przykryta

Biszkopt

Pieczen z dziczyz-

nylfl

Szarlotka

Sernik w foremce

Karczek z dziczyz-

ny/'?

Brioszki

Tort biszkoptowy

Kategoria potraw: Potrawy z

piekarnika

Tarta

Potrawa

Tarta szwajcarska
na stodko

Lasagne/cannello-
ni mrozone

Ciasto migdatowe

Babeczki

Zapiekanka wa-
rzywna

Ciasta

Dania stodkie

Ciasta przektada-
ne




Potrawa
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Kategoria potraw: Przystawki
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Ptysie

Potrawa

Ciasto francuskie

Frytki, cienkie -

Eklery

Frytki, grube -

Makaroniki

Frytki, mrozone -

Kruche ciasteczka

Krokiety -

Strucla bozonaro-
dzeniowa

Szarlotka mrozona

Ciasto na blasze

Ciasto biszkopto-
we

Ciasto drozdzowe

Sernik na blasze

Brownies

Rolada biszkopto-
wa

Placek drozdzowy

Placek z kruszon-
ka

Ciasto cukrowe

Spdd tarty

Ciasto kruche

Spadd placka, cias-
to ukrec.

Tarta owocowa

Tarta owoc., kru-
chy spéd

Tarta owoc., ciasto
ukrec.

Ciasto drozdzowe

Kategoria potraw: Chleb/butki

Potrawa
Butki Butki, mrozone
Ciabatta -
Chatka
Chleb Chatka drozdzowa

Podptomyk

Pieczone ziemnia- -
ki, ¢wiartki

Zapiekane miesoi -
ziemniaki

Aby zmieni¢ temperature
wewnatrz produktu lub

@

ciezar, nalezy uzy¢ /\ lub

Vw celu ustawienia
nowych wartosci.

6.6 Ustawianie funkcji
pieczenia

Wiaczy¢ piekarnik.

Nacisnaé OK, aby potwierdzic.
Wybra¢ funkcje pieczenia.

Nacisnaé OK, aby potwierdzic.
Ustawi¢ temperature.

Nacisnaé OK, aby potwierdzic.

Noa h M=

6.7 Ustawianie funkcji parowej

Pokrywa szuflady na wode znajduje sie

w panelu sterowania.
OSTRZEZENIE!

Uzywac tylko zimnej wody z

kranu. Nie uzywaé¢ wody
filtrowane;j
(demineralizowanej) ani
destylowanej. Nie uzywac
innych cieczy. Nie wlewac¢
do szuflady na wode
tatwopalnych cieczy ani
cieczy zawierajgcych
alkohol.

Wybra¢ menu: Funkcje pieczenia.

1. Nacisna¢ pokrywe szuflady na wode,

aby jg otworzy¢.

2. WIla¢ do szuflady na wode okoto 900

ml wody.
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Taka ilos¢ wody wystarcza na okoto
55-60 minut.

3. Wsung¢ szuflade na wode do
pierwotnego potozenia.

4. Wigczy¢ piekarnik.

5. Ustawic funkcje pieczenia parowego i
temperature.

6. Jesli to konieczne, ustawic funkcje:

czas = 1ub Koniec =1,

Gdy generator pary jest
pusty, rozlega sie sygnat
dzwiekowy.

Po uptywie czasu pieczenia rozlegnie sie

sygnat dzwigekowy.

7. Wylgczy¢ piekarnik.

8. Oprdzniaé zbiornik na wode po
kazdym pieczeniu parowym. Patrz
funkcja czyszczenia: Oproznianie
zbiornika.

UWAGA!

Piekarnik jest gorgcy.
Wystepuje ryzyko
poparzenia. Zachowaé
ostroznos$¢ podczas
oprézniania zbiornika na
wode.

9. Podczas pieczenia parowego na dnie
komory moze skrapla¢ sie woda.
Nalezy osuszy¢ komore, gdy
piekarnik ostygnie.

Drzwi piekarnika pozostawi¢ w petni

otwarte, aby umozliwi¢ jego wyschniecie.

OSTRZEZENIE!

Odczekac¢ co najmniej 60
minut po zakonczeniu
pieczenia parowego, aby
uniknaé wyptywania gorgce;j
wody przez zawor spustowy
wody.

6.8 Informacja o pustym
zbiorniku

Wyswietlacz pokazuje: Brak wody i
emitowany jest sygnat dzwiekowy, gdy
zbiornik jest pusty i konieczne jest
uzupetnienie wody.

Wigcej informacji — patrz rozdziat
,Codzienna eksploatacja”, Ustawianie
funkcji parowe;.

6.9 Informacja o petnym
zbiorniku

Gdy na wy$wietlaczu pojawi sie
komunikat: Zbiornik na wode peiny,
mozna korzysta¢ z pieczenia parowego.

Gdy zbiornik jest petny, emitowany jest
sygnat dzwiekowy.

@

Po nalaniu do zbiornika zbyt
duzej ilosci wody, jej
nadmiar przelewa sie przez
otwér bezpieczenstwa na
dno piekarnika.

Wytrze¢ wode gabka lub
Sciereczka.

6.10 Oproéznianie zbiornika na
wode

UWAGA!

Przed opréznieniem
zbiornika nalezy upewnic
sie, ze piekarnik ostygt.

Opréznia¢ zbiornik na wode po kazdym
uzyciu funkcji pieczenia parowego.

1. Przygotowac rurke odptywowg (C),
ktoéra znajduje sie w opakowaniu z
instrukcjg obstugi. Zatozy¢ ztgczke
(B) na jeden z koncow rurki
odptywowej.

2. Umiesci¢ drugi koniec rurki
odptywowej (C) w pojemniku.
Umiesci¢ pojemnik ponizej zaworu
spustowego (A).

3. Otworzy¢ drzwi piekarnika i umiescic¢
ztgczke (B) w zaworze spustowym



4. Naciskac wielokrotnie ztgczke
podczas oprézniania zbiornika.

@ W zbiorniku nadal moze
znajdowac troche wody,

jesli na wyswietlaczu
widoczny jest komunikat:
Brak wody.
Nalezy zaczekac¢, az
woda przestanie
wyptywaé z zaworu
spustowego.

5. Po usunieciu wody wyjac¢ ztgczke z

Zaworu.

Nie uzywac raz
wykorzystanej wody do
ponownego napetnienia
zbiornika.

6.11 Wskaznik rozgrzania

Po wigczeniu funkcji pieczenia na
wyswietlaczu pojawi sig pasek. Pasek
sygnalizuje wzrost temperatury
piekarnika. Po osiagnieciu wtasciwej
temperatury rozlega sie trzykrotnie

7. FUNKCJE ZEGARA

7.1 Tabela funkcji zegara

Funkcja zega- Zastosowanie
ra

Stuzy do odliczania
ustawionego czasu
(maksymalnie 2 godzi-
ny i 30 minut). Funkcja
nie ma wptywu na
dziatanie piekarnika.
Wiaczy¢ funkcje za

pomocg &°. Nacisnaé

/\ lub \/ aby usta-

wi¢ minuty, a nastep-

nie nacisng¢ OK, aby
rozpoczg¢ odliczanie.

L Minutnik

Do ustawienia czasu
pracy piekarnika
(maks. 23 godziny i 59
minut).

=l czas
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sygnat dzwiekowy, pasek przez chwile
miga, a nastepnie znika.

6.12 szybkie nagrzewanie

Ta funkcja zapewnia krétszy czas
nagrzewania.

Nie wktada¢ zywnosci do
piekarnika, gdy wigczona
jest funkcja szybkiego
nagrzewania.

Aby wigczy¢ te funkcje, nalezy
przytrzymaé H przez 3 sekundy.
Wskaznik nagrzewania zmieni wyglad.
Funkcja jest niedostepna dla niektérych
funkciji piekarnika.

6.13 Ciepto resztkowe

Po wytgczeniu piekarnika na
wyswietlaczu pokazany jest poziom
ciepta resztkowego. Ciepto resztkowe
mozna wykorzysta¢ do utrzymania
temperatury potraw.

Funkcja zega- Zastosowanie
ra

Stuzy do ustawiania
czasu wytgczenia
funkciji pieczenia
(maksymalnie 23 go-
dziny i 59 minut).

->| Koniec

Po ustawieniu czasu dla funkcji zegara
odliczanie czasu rozpoczyna sie po
uptywie 5 sekund.

Przy korzystaniu z funkciji
zegara: Czas, Koniec
piekarnik wytgcza grzatki po
uptywie 90% ustawionego
czasu. Piekarnik
wykorzystuje ciepto
resztkowe, kontynuujgc
proces pieczenia do konca
ustawionego czasu (od 3 do
20 minut).
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7.2 Ustawianie funkcji zegara

@

Przed uzyciem funkcji: Czas,
Koniec nalezy najpierw
ustawi¢ funkcje pieczenia i
temperature. Piekarnik
wytgcza sie automatycznie.
Mozna jednoczesnie uzy¢
funkcji: Czas i Koniec, jesli
piekarnik ma wigczy¢ i
wytgczy¢ sig automatycznie
w pdzniejszym czasie.
Funkcje: Czas i Koniec nie
dziatajg podczas korzystania
z czujki temperatury.

1. Ustawi¢ funkcje pieczenia.

2. Nacisngc¢ kilkakrotnie @ azna
wys$wietlaczu pojawi sie zadana
funkcja zegara i odpowiedni symbol.

3. Nacisngé /\ lub \/, aby ustawic
zgdany czas.

4. Nacisnaé OK| aby potwierdzié.

Po uptywie czasu zostanie wyemitowany

sygnat. Wyswietlacz wytgczy sig. Na

wyswietlaczu pojawi sie komunikat.

5. Nacisnag¢ dowolny symbol, aby
wytgczy¢ sygnat dzwiekowy.

7.3 Pieczenie+utrzym. temp.
Warunki dziatania funkcji:

» Ustawiona temperatura musi
przekraczaé¢ 80°C.
» Funkcja: Czas jest ustawiona.

Funkcja: Pieczenie+utrzym. temp.
umozliwia utrzymywanie temperatury

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

8.1 Przepisy z opcjg
Automatyczne przepisy
Piekarnik umozliwia wybranie

zaprogramowanych przepiséw. Przepisy
sg ustalone i nie mozna ich zmieniac.

gotowej potrawy na poziomie 80°C przez
30 minut. Funkcja wtacza sig po
zakonczeniu procesu pieczenia.

Funkcje mozna wigczyc¢ i wytgczy¢ w
menu: Ustawienia podstawowe.

1. Wiaczy¢ piekarnik.

2. Wybrac funkcje pieczenia.

3. Ustawi¢ temperature powyzej 80°C.

4. Nacisngc¢ kilkakrotnie @ azna
wyswietlaczu pojawi sie wskazanie:
Pieczenie+utrzym. temp..

5. Nacisngc¢ OK , aby potwierdzic.

Po zakonczeniu funkcu zostanie

wyemitowany sygnat.

Funkcja pozostaje nadal wigczona w

przypadku zmiany funkcji pieczenia.

7.4 Wydtuzenie czasu

Funkcja: Wydtuzenie czasu powoduje, ze
funkcja pieczenia jest kontynuowana po
zakonczeniu Czas.

Dotyczy wszystkich funkcji
pieczenia z opcjg Czas lub
Automatyka wagowa.
Funkcja nie dziata podczas
korzystania z termosondy.

1. Po uptywie czasu pieczenia zostanie
wyemitowany sygnat. Nacisng¢
dowolny symbol.

Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat.

2. Nacisnaé @7, aby wigczyé lub €=,
aby anulowac.
3. Ustawi¢ czas dziatania funkcji.

4. Nacisnag¢ oK.

8. PROGRAMY AUTOMATYCZNE

1. Wiaczy¢ piekarnik.
2. Wybra¢ menu: Przepisy. Nacisna¢

OK| aby potwierdzié.
3. Wybrac kategorie i potrawe.

Nacisng¢é OK, aby potwierdzic.

4. Wybrac przepis. Nacisng¢ OK, aby
potwierdzic.



OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

9.1 Czujka temperatury

Do ustawienia sg dwie wartosci
temperatur: temperatura piekarnika oraz
temperatura wewnatrz produktu.

Czujka temperatury mierzy temperature
wewnatrz miesa. Gdy mieso osiggnie
ustawiong temperature, piekarnik
wytgczy sie.

UWAGA!

Nalezy uzywac wytgcznie
termosondy dostarczone;j
wraz z urzadzeniem lub
odpowiednich czesci
zamiennych.

Podczas

pieczenia termosonda musi
pozostawa¢ w migsie, a jej
wtyczka musi byc¢
podtaczona do gniazda w
urzgdzeniu.

@

1. Umiesci¢ koncéwke czujki
temperatury wewnatrz miesa.

2. Wiozy¢ wtyczke czujki temperatury
do gniazda znajdujacego sie w
gornej czesci komory.

Z2
X
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3. Wigczyc¢ piekarnik.

Na wyswietlaczu pojawi sie symbol czujki
temperatury.

4. Nacisnaé AV w ciggu

maksymalnie 5 sekund, aby ustawic
temperature wewnatrz produktu.
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9. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

5. Ustawic¢ funkcje pieczenia i w razie
potrzeby temperature piekarnika.

Piekarnik obliczy przyblizony czas

zakonczenia pieczenia. Czas

zakonczenia pieczenia rozni sie w

zaleznosci od ilosci zywnosci, ustawionej

temperatury piekarnika (minimum 120°C)
oraz trybu pracy. Piekarnik oblicza czas

zakonczenia pieczenia w ciggu okoto 30

minut.

6. Aby zmieni¢ ustawienie temperatury
wewnatrz produktu, nalezy nacisngc
@

Gdy mieso osiggnie ustawiong

temperature, zostanie wyemitowany

sygnat. Piekarnik wytgcza sie
automatycznie.

7. Nacisng¢ dowolny symbol, aby
wytaczy¢ sygnat dzwiekowy.

8. Wyjac wtyczke czujki temperatury z
gniazda i wyjg¢ mieso z piekarnika.

9. Nacisnaé @ aby wytaczy¢ piekarnik.

é OSTRZEZENIE!

Czujka temperatury jest
gorgca. Wystepuje ryzyko
poparzenia. Nalezy
zachowacé ostroznosé
podczas wyjmowania
koncowki i wtyczki
termosondy.

9.2 Wktadanie akcesoriow
Ruszt:

Wsung¢ ruszt miedzy prowadnice
jednego z pozioméw umieszczania
potraw i upewnic sie, ze ndzki sg
skierowane w dot.
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Blacha do pieczenia ciasta/Gteboka
blacha:

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

Ruszt wraz z blachg do pieczenia ciasta/
gteboka blacha:

Wsuna¢ blache do pieczenia ciasta/
gteboka blache miedzy prowadnice
blachy, a ruszt miedzy prowadnice
powyzej.

=———
=

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.

e [\

9.3 Prowadnice teleskopowe

@ Nalezy zachowac instrukcje
instalacji prowadnic
teleskopowych do
wykorzystania w przysztosci.

Prowadnice teleskopowe utatwiajg
wkiadanie i wyjmowanie blach.

UWAGA!

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

1. Wyciagna¢ prawa i lewg prowadnice
teleskopowa.

2. Umiesci¢ ruszt na prowadnicach
teleskopowych i ostroznie wsung¢ je
do wnetrza piekarnika.

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

9.4 Akcesoria do pieczenia
parowego

Naczynie do potraw dietetycznych
przeznaczone do uzycia z funkcjami
pieczenia parowego

Naczynie skfada sie ze szklanej miski,
pokrywki w otworem na rurke dyszy (C)
oraz stalowego rusztu do umieszczenia
na dnie naczynia.
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Szklana miska (A) Dysza do bezposredniego pieczenia
parowego (D)

0

Pokrywka (B)

Stalowy ruszt (E)

!
y
<

Dysza i rurka dyszy

» Nie stawia¢ gorgcego naczynia do
pieczenia na zimnych/mokrych
powierzchniach.

D—

Literg ,C” oznaczono rurke dyszy do
pieczenia parowego, a literg ,D” — dysze
do bezposredniego pieczenia parowego.

* Nie wlewa¢ zimnych ptynéw do
Rurka dyszy (C) goracego naczynia do pieczenia.

o=

* Nie stawia¢ naczynia do pieczenia na
rozgrzanej powierzchni gotowania.
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* Nie uzywac do czyszczenia naczynia
Sciernych $rodkéw czyszczacych,
szorstkich myjek ani proszkéw do
czyszczenia.

9.5 Pieczenie parowe w

naczyniu do potraw

dietetycznych

Umiesci¢ potrawe na stalowym ruszcie w

naczyniu do pieczenia i przykry¢ je

pokrywka.

1. Umiesci¢ rurke dyszy w specjalnym
otworze w pokrywce naczynia do
potraw dietetycznych.

2. Umiesci¢ naczynie do pieczenia na
drugim poziomie od dotu.

3. Umiescic¢ drugi koniec rurki dyszy w
otworze wlotowym pary.

Uwazaé, aby nie przygniesc¢ rurki dyszy.
Nie moze ona réwniez dotyka¢ grzatki w
gornej czesci piekarnika.

4. Ustawi¢ funkcje pieczenia parowego.

9.6 Bezposrednie pieczenie
parowe

Umiescic potrawe na stalowym ruszcie w
naczyniu do pieczenia. Dodaé niewielkg
ilos¢ wody.

UWAGA!
Nie przykrywac naczynia
pokrywka.

OSTRZEZENIE!

Zachowac ostroznosgé,
uzywajac dyszy podczas
pracy piekarnika. Aby
dotkna¢ dyszy, gdy piekarnik
jest goracy, nalezy zatozy¢
rekawice kuchenne. Jesli nie
uzywa sie funkcji pieczenia
parowego, nalezy wyjgc
dysze z piekarnika.

AN

Rurka dyszy jest specjalnie
przeznaczona do uzycia w
piekarniku i nie zawiera
szkodliwych substanciji.

@

1. Potgczyc¢ dysze (D) z rurkg dyszy
(C). Umiesci¢ drugi koniec rurki w
otworze wlotowym pary.



2. Umiesci¢ naczynie do pieczenia na
pierwszym lub drugim poziomie od
dotu.

Uwazac, aby nie przygniesc¢ rurki dyszy.

Nie moze ona réwniez dotykac grzatki w

gornej czesci piekarnika.

3. Ustawic funkcje pieczenia parowego.

10. DODATKOWE FUNKCJE

10.1 Ulubione

W pamieci mozna zapisac ulubione
ustawienia, np. czas pieczenia,
temperature lub funkcje pieczenia. Sg
one dostepne w menu: Ulubione. Mozna
zapisa¢ w pamieci 20 programoéw.

Zapisywanie programu

1. Wiaczy¢ piekarnik.
2. Ustawic funkcje pieczenia lub
program automatyczny.

3. Nacisna¢ kilkakrotnie @?, azna
wyswietlaczu pojawi sie wskazanie:
ZAPISZ.

4. Nacisnag¢ OK, aby potwierdzic.

Na wyswietlaczu pojawi sie pierwsza

wolna pozycja pamigci.

5. Nacisna¢ OK aby potwierdzié.

6. Wprowadzi¢ nazwe programu.

Pierwsza litera bedzie migac.

7. Nacisng¢ V 1ub /\ aby zmieni¢
litere.

8. Nacisng¢ OK.

Zacznie miga¢ nastepna litera.

9. W razie potrzeby powtérzyc¢ krok 7.
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Piekac potrawy takie, jak kurczak,
kaczka, indyk czy duza ryba, nalezy
umiescic¢ dysze (D) bezposrednio w
pustej przestrzeni w miesie. Uwazac, aby
nie zatka¢ otworow.

<\
711 11 W N

Wiecej informacji na temat pieczenia
parowego znajduje sie w tabelach
pieczenia dla funkcji pieczenia parowego
w rozdziale ,Wskazéwki i porady”.

10. Nacisngc¢ i przytrzymac OK, aby
zapisac.

Mozna zastgpi¢ zapetnione pozycje

pamieci. Gdy na wys$wietlaczu pojawi sie

pierwsza wolna pozycja pamieci,

nacisna¢ V Iub /\ i nacisna¢ OK aby

zastgpi¢ istniejgcy program.

Mozna zmieni¢ nazwe programu w

menu: Edycja nazwy programu.

Wigczanie programu
Wigczy¢ piekarnik.
Wybraé menu: Ulubione.

Nacisna¢ OK, aby potwierdzic.
Wybraé nazwe ulubionego programu.

5. Nacisna¢ OK; aby potwierdzié.

Nacisnagé * aby przejs¢ bezposrednio
do menu: Ulubione.

10.2 Uzycie funkcji Blokada
uruchomienia
Gdy funkcja Blokada uruchomienia jest

aktywna, nie mozna przypadkowo
wigczy¢ piekarnika.

PO N=
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Jesli uruchomiona jest
funkcja Piroliza, drzwi
blokujg sie automatycznie.
Po nacisnieciu dowolnego
symbolu pojawi sie
odpowiedni komunikat na
wyswietlaczu.

@

1. Nacisng¢ CD aby wtaczyc¢
wys$wietlacz.
2. Nacisng¢ jednoczesénie i przytrzymac

@ 75\( az na wyswietlaczu pojawi
sie komunikat .
Aby wytgczy¢ funkcje Blokada
uruchomienia, nalezy powtorzy¢ krok 2.

10.3 Blokada panelu

Ta funkcja chroni przed przypadkowg
zmiang ustawien funkgji pieczenia.
Mozna jg wigczyc, tylko gdy piekarnik
pracuje.

1. Wigczyc piekarnik.
2. Ustawic funkcje pieczenia lub wybraé
zgdane ustawienie.

3. Nacisng¢ kilkakrotnie @7, az na
wyswietlaczu pojawi sie wskazanie:
Blokada panelu.

4. Nacisnag¢ OK, aby potwierdzi¢.

@

Jesli wtgczona jest funkcja
Piroliza, podczas jej
dziatania drzwi bedg
zamkniete, a na
wyswietlaczu bedzie
widoczny symbol klucza.

Aby wytgczy¢ funkcje, nacisngc @ Na
wyswietlaczu pojawi sig komunikat.
Nacisng¢ ponownie @ a nastepnie OK
w celu potwierdzenia.

@

10.4 Ustaw + start

Funkcja umozliwia ustawienie funkcji (lub
programu) pieczenia i uzycie jej w
pdzniejszym czasie za jednym
nacisnieciem symbolu.

Po wytgczeniu piekarnika
funkcja takze sie wytaczy.

1. Wiaczyé piekarnik.
2. Ustawic¢ funkcje pieczenia.

3. Nacisnac kilkakrotnie @, az na
wyswietlaczu pojawi sie wskazanie:
Czas.

4. Pozwala ustawi¢ czas.

5. Nacisngc kilkakrotnie @ azna
wyswietlaczu pojawi sie wskazanie:
Ustaw + start.

6. Nacisngc¢ OK , aby potwierdzic.
Nacisna¢ dowolny symbol (z wyjatkiem

@), aby uruchomi¢ funkcje: Ustaw +
start. Zostanie uruchomiona ustawiona
funkcja pieczenia.

Po zakonczeniu funkcji pieczenia
zostanie wyemitowany sygnat.

gdy funkcja pieczenia jest
wigczona.

* Menu: Ustawienia
podstawowe umozliwia
wigczenie i wytgczenie
funkciji: Ustaw + start.

Blokada panelu dziata,

10.5 Samoczynne wytgczenie

Z powodow bezpieczenstwa piekarnik
wytgcza sie samoczynnie po uptywie
pewnego czasu, jesli dziata funkcja
pieczenia i nie zostang zmienione zadne
ustawienia.

Temperatura (°C) Czas wytaczenia

(godz.)
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 5.5

250 - maksimum 1.5

Funkcja samoczynnego
wytaczenia nie dziata z
funkcjami: Oswietlenie
piekarnika,
Termosonda,Czas, Koniec.

@

10.6 Jasnosc¢ wyswietlacza

Dostepne sg dwa tryby jasnosci
wyswietlacza:



« Jasnos¢ w nocy — gdy piekarnik jest
wytgczony, jasnos¢ wyswietlacza jest
mniejsza w godzinach od 22:00 do
06:00.

* Jasno$¢ w dzien:

— Gdy piekarnik jest wigczony.

— Gdy wigczona jest jasnos¢ w
nocy, dotkniecie dowolnego
symbolu (z wyjatkiem WL./WYL.)
powoduje przetaczenie sie
wyswietlacza na 10 sekund do
trybu jasnosci w dzien.

— Gdy piekarnik jest wytgczony i
ustawiono funkcje: Minutnik. Gdy
zakonczy sie dziatanie funkgiji,
wyswietlacz powraca do trybu
jasnosci w nocy.

10.7 Wentylator chtodzacy

Podczas pracy piekarnika wentylator
chtodzacy wigcza sie automatycznie, aby

11. WSKAZOWKI | PORADY

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

Temperatury i czasy
pieczenia podane w
tabelach majg wytgcznie
charakter orientacyjny.
Zalezg one od przepisu,
jakosci oraz ilosci uzytych
sktadnikow.

@

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.
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utrzymywac powierzchnie piekarnika w
niskiej temperaturze. Po wytgczeniu
piekarnika wentylator chtodzacy moze
nadal dziata¢ do czasu schtodzenia
piekarnika.

10.8 Termostat bezpieczenstwa

Nieprawidlowe dziatanie piekarnika lub
uszkodzone podzespoty mogg
spowodowac niebezpieczne przegrzanie
urzgdzenia. Aby temu zapobiec,
piekarnik wyposazono w termostat
bezpieczenstwa, ktéry w razie potrzeby
wytgcza zasilanie. Po obnizeniu
temperatury piekarnik automatycznie
wigczy sie ponownie.

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

Pieczenie ciast

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

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
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dolewac 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 Pieczenie ciast

» Drzwi piekarnika nie nalezy otwiera¢
przed uptywem co najmniej 3/4
ustawionego czasu pieczenia.

» Jesli wykorzystywane sg dwie blachy
do pieczenia jednoczes$nie nalezy
pozostawic jeden pusty poziom
miedzy nimi.

11.3 Pieczenie miesa i ryb

* Do pieczenia bardzo ttustych potraw
nalezy uzywacé gtebokiej blachy, aby

11.5 Pieczenie ciast i mies

Ciasta

nie dopusci¢ do trwatego zabrudzenia
piekarnika.

* Po upieczeniu miesa 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 si¢ dymu,
nalezy dolewac¢ wody po trochu, za
kazdym razem, gdy wyparuje.

11.4 Czasy pieczenia

Czasy pieczenia zalezg od rodzaju
potrawy, jej konsystenciji 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.

Produkt Pieczenie tradycyjne Termoobieg Czas Uwagi
Tempera- Poziom Tempera- Poziom (min)
tura (°C) piekarni- tura (°C) piekarni-
ka ka
Ciasta 170 2 160 3(2i4) 45 - 60 W forem-
ucierane ce do
ciasta
Kruche 170 2 160 3(2i4) 20-30 W forem-
ciasto ce do
ciasta
Sernik 170 1 165 2 80-100 W26cm
foremce
do ciasta
Strudel 175 5 150 2 60 - 80 Na blasze
do piecze-

nia ciasta
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Produkt Pieczenie tradycyjne Termoobieg Czas Uwagi
Tempera- Poziom Tempera- Poziom (min)
tura (°C) piekarni- tura(°C) piekarni-
ka ka
Tarta z 170 2 165 2(pole- 30-40 W 26 cm
dzemem wej i po foremce
prawej) do ciasta
Keks/cias- 160 2 150 2 90-120 W20 cm
to owoco- foremce
we do ciasta.
Nagrze-
waé
wstepnie
piekarnik
przez 10
minut.
Ciastoze 175 1 160 2 50 - 60 W formie
Sliwkami do chleba.
Nagrze-
wac
wstepnie
piekarnik
przez 10
minut.
Ciastecz- 140 8 140-150 3 25-45 Na blasze
ka/ciasta do piecze-
przektada- nia ciasta
ne
Bezy —je- 120 3 120 3 80 -100 Na blasze
den po- do piecze-
ziom nia ciasta
Bezy - - - 120 2i4 80 -100 Na blasze
dwa po- do piecze-
ziomy nia.
Nagrze-
waé
wstepnie
piekarnik
przez 10

minut.




30

www.electrolux.com

Produkt Pieczenie tradycyjne Termoobieg Czas Uwagi
Tempera- Poziom Tempera- Poziom (min)
tura (°C) piekarni- tura(°C) piekarni-
ka ka
Drozdzow- 190 3 190 5 12-20 Na blasze
ki do piecze-
nia.
Nagrze-
waé
wstepnie
piekarnik
przez 10
minut.
Eklery — 190 8 170 3 25-35 Na blasze
jeden po- do piecze-
ziom nia ciasta
Eklery — - - 170 2i4 35-45 Na blasze
dwa po- do piecze-
ziomy nia ciasta
Tarty pta- 180 2 170 2 45-70 W 20 cm
skie foremce
do ciasta
Ciasto 160 1 150 2 110-120 W24 cm
owocowe foremce
z duzg do ciasta
iloscig
OWOCOW
Biszkopt 170 1 160 2 (pole- 30-50 W 20 cm
krélowej wej i po foremce
Wiktorii prawej) do ciasta
Chleb i pizza
Produkt Pieczenie tradycyjne Termoobieg Czas Uwagi
Tempera- Poziom Tempera- Poziom (min)
tura (°C) piekarni- tura (°C) piekarni-
ka ka
Biaty 190 1 190 1 60-70 1-2bo-
chleb chenki po
0,5 kg.
Nagrze-
waé
wstepnie
piekarnik
przez 10

minut.
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Produkt

Pieczenie tradycyjne

Termoobieg Czas

Poziom
piekarni-
ka

Tempera-
tura (°C)

Poziom (min)

piekarni-
ka

Tempera-
tura (°C)

Uwagi

Chleb zyt-
ni

190 1

180 1 30-45

W formie
do chleba

Butki

190 2

180 2(2i4) 25-40

6 - 8 butek
na blasze
do piecze-
nia.
Nagrze-
waé
wstepnie
piekarnik
przez 10
minut.

Pizza

230-250 1

230-250 1 10-20

Na blasze
do piecze-
nia ciasta
lub gtebo-
kiej bla-
sze.
Nagrze-
wac
wstepnie
piekarnik
przez 10
minut.

Drozdzow-
ki

200 &

190 & 10- 20

Na blasze
do piecze-
nia.
Nagrze-
waé
wstepnie
piekarnik
przez 10
minut.

Zapiekanki

Produkt

Pieczenie tradycyjne

Termoobieg Czas

Poziom
piekarni-
ka

Tempera-
tura (°C)

Poziom (min)

piekarni-
ka

Tempera-
tura (°C)

Uwagi

Zapiekan-
ka maka-
ronowa

200 2

180 2 40 - 50

W formie
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Produkt Pieczenie tradycyjne Termoobieg Czas Uwagi
Tempera- Poziom Tempera- Poziom (min)
tura (°C) piekarni- tura(°C) piekarni-
ka ka
Zapiekan- 200 2 175 2 45 - 60 W formie
ka wa-
rzywna
Quiche 180 1 180 1 50 - 60 W formie.
Nagrze-
waé
wstepnie
piekarnik
przez 10
minut.
Lasagne 180-190 2 180-190 2 25-40 W formie.
Nagrze-
waé
wstepnie
piekarnik
przez 10
minut.
Cannelloni 180-190 2 180-190 2 25-40 W formie.
Nagrze-
waé
wstepnie
piekarnik
przez 10
minut.
mieso
Produkt Pieczenie tradycyjne Termoobieg Czas Uwagi
Tempera- Poziom Tempera- Poziom (min)
tura (°C) piekarni- tura(°C) piekarni-
ka ka
Wotowina 200 2 190 2 50-70 Na ruszcie
Wieprzo- 180 2 180 2 90 - 120 Na ruszcie
wina
Cielecina 190 2 175 2 90 - 120 Na ruszcie
Angielska 210 2 200 2 50 - 60 Na ruszcie
pieczen
wotowa,
lekko wy-

pieczona
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Produkt Pieczenie tradycyjne Termoobieg Czas Uwagi
Tempera- Poziom Tempera- Poziom (min)
tura (°C) piekarni- tura(°C) piekarni-
ka ka
Angielska 210 2 200 2 60 -70 Na ruszcie
pieczen
wotowa,
srednio
wypieczo-
na
Angielska 210 2 200 2 70-75 Na ruszcie
pieczen
wotowa,
dobrze
wypieczo-
na
topatka 180 2 170 2 120 - 150 Ze skoérg
wieprzowa
Golen wie- 180 2 160 2 100 - 120 2 kawatki
przowa
Jagniecina 190 2 175 2 110-130 Udziec
Kurczak 220 2 200 2 70 - 85 W catosci
Indyk 180 2 160 2 210-240 W catosci
Kaczka 175 2 220 2 120 - 150 W catosci
Ges 175 2 160 1 150 -200 W catosci
Krolik 190 2 175 2 60 - 80 W kawat-
kach
Zajac 190 2 175 2 150 -200 W kawat-
kach
Bazant 190 2 175 2 90-120 W catosci
Ryba
Produkt Pieczenie tradycyjne Termoobieg Czas Uwagi
Tempera- Poziom Tempera- Poziom (min)
tura (°C) piekarni- tura(°C) piekarni-
ka ka
Pstrag/ 190 2 175 2 40 - 55 3 -4 ryby
dorada
Tunczyk/ 190 2 175 2 35-60 4 - 6 file-
fosos tow
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11.6 Grill

Przed rozpoczeciem
pieczenia piekarnik nalezy
nagrzewac przez 3 minuty.

Produkt llos¢ Tempera- Czas (min) Poziom
tura (°C iekarni-
Sztuki llos¢ (kg) ura (°C) 1.strona 2. strona E; :

Steki 4 0.8 maks. 12-15 12-14 4
Befsztyki 4 0.6 maks. 10-12 6-8 4
Kietbaski 8 - maks. 12-15 10-12 4
Kotlety 4 0.6 maks. 12-16 12-14 4
wieprzowe

Kurczak 2 1.0 maks. 30-35 25-30 4
(potdwki)

Kebaby 4 - maks. 10-15 10 -12

Piers z 4 0.4 maks. 12-15 12-14

kurczaka

Hambur- 6 0.6 maks. 20-30 - 4

ger

Filet rybny 4 0.4 maks. 12-14 10-12

Zapiekane 4-6 - maks. 5-7 -

kanapki

Tosty 4-6 - maks. 2-4 2-3 4

11.7 Turbo grill
Wotowina

Produkt llos¢ Temperatura Czas (min) Poziom pie-

(°C) karnika

Pieczen wotowa na kazdy cm 190 - 200 5-6 11lub 2

lub filet, lekko wy-  grubosci

pieczone1)

Pieczen wotowa na kazdy cm 180 - 190 6-8 11lub 2

lub filet, srednio grubosci

wypieczone1)

Pieczen wotowa na kazdy cm 170 - 180 8-10 1lub 2

lub filet, dobrze grubosci
wypieczone1)

1) Rozgrza¢ wstegpnie piekarnik.



POLSKI 35

Wieprzowina

Produkt llos¢ (kg) Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika
topatka, karkow- 1-1.5 160 - 180 90 - 120 11lub 2
ka, szynka
Kotlet, zeberka 1-15 170 - 180 60 - 90 1lub 2
Klops 0.75-1 160 - 170 50 - 60 1lub 2
Golonka wieprzo- 0.75-1 150 - 170 90 -120 11lub 2
wa (obgotowana)
Cielecina
Produkt llos¢ (kg) Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika
Pieczen cieleca 1 160 - 180 90 - 120 1lub 2
Gicz cieleca 1.5-2 160 - 180 120 - 150 1 lub 2
Jagniecina
Produkt llos¢ (kg) Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika
Udziec jagnie- 1-1.5 150 - 170 100 - 120 1 lub 2
cy, pieczen jag-
nieca
Comber jagnie- 1-1.5 160 - 180 40 - 60 11lub 2
cy
Dréb
Produkt llos¢ (kg) Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika
Kawatki drobiu  po 0,2 - 0,25 200 - 220 30-50 1lub 2
Kurczak, po- po 0,4 -0,5 190 - 210 35-50 1lub 2
towka
Kurczak, pular- 1-1.5 190 - 210 50-70 11lub 2
da
Kaczka 1.5-2 180 - 200 80 - 100 1lub 2
Ges 35-5 160 - 180 120 - 180 1lub 2
Indyk 25-35 160 - 180 120 - 150 1 lub 2

Indyk 4-6 140 - 160 150 - 240 1lub 2
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Ryba
Produkt llos¢ (kg) Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika

Cata ryba 1-15 210 - 220 40 - 60 11lub 2
11.8 Termoobieg wilgotn. Plus

Podczas pieczenia drzwi

urzgdzenia mozna otwierac

tylko w razie koniecznosci.
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom pie-

(°C) karnika

Zapiekanka z makaronu 190 - 200 45 - 55 2
Zapiekanka ziemniaczana 160 - 170 60 - 75 2
Moussaka 180 - 200 75-90 2
Lasagne 160 - 170 55-70 2
Cannelloni 170 - 190 65-75 2
Pudding chlebowy 150 - 160 75-90 2
Pudding ryzowy 170 - 190 45 - 60 2
Szarlotka 150 - 160 75-85 2
Biaty chleb 180 - 190 50 - 60 2

11.9 Termoobieg (niska temp.)

Te funkcje nalezy stosowac do
przygotowywania delikatnego, chudego
migsa lub ryb, gdzie temperatura
wewnatrz produktu nie powinna
przekraczac 65°C. Nie jest ona
odpowiednia do przyrzadzania takich
potraw, jak mieso duszone w sosie
wiasnym czy tlusta pieczen wieprzowa.
W celu zapewnienia odpowiedniej
temperatury wewnatrz produktu mozna
uzy¢ czujki temperatury (patrz tabela dla
czujki temperatury).

W ciggu pierwszych 10 minut mozna
ustawi¢ temperature piekarnika w
przedziale od 80°C do 150°C. DomysIna
temperatura wynosi 90°C. Po ustawieniu
temperatury piekarnik bedzie
kontynuowat pieczenie w temperaturze
80°C. Nie nalezy uzywac tej funkcji do
pieczenia drobiu.

Uzywajac tej funkcji, nalezy
zawsze piec potrawy pod
przykryciem.

1. Obsmazy¢ mieso na patelni na ptycie
grzejnej przez 1-2 minuty po kazdej
stronie.

2. Umiesci¢ goraca patelnie z miesem
na ruszcie w piekarniku.

3. Umiesci¢ czujke temperatury w
miesie.

4. Wybrac funkcje: Termoobieg (niska

temp.) i ustawi¢ odpowiednig
docelowg temperature wewnatrz
produktu.

Ustawi¢ temperature 120°C.

Produkt Czas Poziom
(min) piekarnika
Pieczen woto- 120 - 150 1

wa, 1-1,5kg




Produkt Czas Poziom
(min) piekarnika

Filet wotowy, 1 90-150 3

-1,5kg

Pieczen ciele- 120-150 1

ca, 1-1,5kg

Steki, 0,2-0,3 20-40 3

kg

11.10 Pasteryzowanie

Nalezy stosowac¢ wytgcznie stoiki do
pasteryzowania o tych samych
rozmiarach.

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

Owoce jagodowe
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W przypadku tej funkcji nalezy uzywac
pierwszego poziomu piekarnika od dotu.

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

Napetnic¢ stoiki do takiego samego
poziomu i zamkna¢ obejmami.

Stoiki nie moga sie stykac.

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

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

Produkt Temperatura (°C)

Czas do zagoto-
wania (min)

Dalsza pasteryza-
cja w temperatu-
rze 100°C (min)

Truskawki / jagody 160 - 170
lesne / maliny / doj-

rzaty agrest

35-45 -

Owoce pestkowe

Produkt Temperatura (°C)

Czas do zagoto- Dalsza pasteryza-

wania (min) cja w temperatu-
rze 100°C (min)
Gruszki / pigwy / 160 - 170 35-45 10-15
Sliwki
Warzywa
Produkt Temperatura (°C) Czas do zagoto- Dalsza pasteryza-
wania (min) cja w temperatu-
rze 100°C (min)
Marchew1) 160 - 170 50 - 60 5-10
Ogorki 160 - 170 50 - 60 -
Pikle 160 - 170 50 - 60 5-10
Kalarepa / groch/ 160 - 170 50 - 60 15-20

szparagi

1) Pozostawi¢ w piekarniku po jego wytaczeniu.
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11.11 Suszenie suszenia, otworzy¢ drzwi i pozostawic¢
. i na jedng noc w celu dokonczenia
» Zakry¢ blachy pergaminem lub suszenia.

papierem $niadaniowym.
* Aby uzyskac lepszy rezultat, mozna
zatrzymac proces w potowie czasu

Warzywa
Produkt Temperatura Czas (godz.) Poziom piekarnika
) 1 poziom 2 poziomy
Fasola 60 - 70 6-8 3 1/4
Papryka 60 - 70 5-6 3 1/4
Warzywa 60 - 70 5-6 & 1/4
(kwasne)
Grzyby 50 - 60 6-8 8 1/4
Ziota 40 - 50 2-3 & 1/4
Owoce
Produkt Temperatura Czas (godz.) Poziom piekarnika
€ 1 poziom 2 poziomy
Sliwki 60 - 70 8-10 3 1/4
Morele 60 - 70 8-10 3 1/4
Krojone jabtka 60 - 70 6-8 8 1/4
Gruszki 60 - 70 6-9 & 1/4
11.12 Termoobieg + para
Ciasta i ciastka
Produkt Temperatu- Czas (min) Poziom Uwagi
ra (°C) piekarni-
ka
Ciasto z jabtka- 160 60 - 80 2 W 20 cm foremce do
mil) ciasta
Tarty 175 30-40 2 W 26 cm foremce do
ciasta
Ciasto owocowe 160 80-90 2 W 26 cm foremce do
ciasta
Biszkopt 160 35-45 2 W 26 cm foremce do
ciasta
Panettonel) 150 - 160 70-100 2 W 20 cm foremce do

ciasta
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Produkt Temperatu- Czas (min) Poziom Uwagi
ra (°C) piekarni-
ka
Ciasto ze Sliwka- 160 40 - 50 2 W formie do chleba
mit)
Mate ciasteczka 150 - 160 25-30 3(2i4) Na blasze do pieczenia
ciasta
Ciastka 150 20-35 3(2i4) Na blasze do pieczenia
ciasta
Drozdzéwkil) 180 - 200 12-20 2 Na blasze do pieczenia
ciasta
Brioszkil) 180 15-20 3(2i4) Nablasze do pieczenia
ciasta
1) Nagrzewac¢ wstepnie piekarnik przez 10 minut.
Zapiekanki
Produkt Temperatu- Czas Poziom Uwagi
ra (°C) (min) piekarnika
Z nadzieniem wa- 170 - 180 30-40 1 W formie
rzywnym
Lasagne 170 - 180 40 - 50 2 W formie
Zapiekanka ziem- 160 - 170 50 - 60 1(2i4) W formie
niaczana
Mieso
Produkt llos¢ (kg) Tempe- Czas Poziom Uwagi
ratura (min) piekarnika
(°C)
Pieczen wie- 1.0 180 90-110 2 Na jednym rusz-
przowa cie
Cielecina 1.0 180 90-110 2 Na jednym rusz-
cie
Pieczen woto- 1.0 210 45 - 50 2 Na jednym rusz-
wa — lekko wy- cie
pieczona
Pieczen woto- 1.0 200 55 -65 2 Na jednym rusz-
wa — $rednio cie
wypieczona
Pieczen woto- 1.0 190 65-75 2 Na jednym rusz-
wa — dobrze cie
wypieczona
Jagniecina 1.0 175 110-130 2 Udziec
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Produkt llos¢ (kg) Tempe- Czas Poziom Uwagi
ratura (min) piekarnika
(°C)
Kurczak 1.0 200 55-65 2 W catosci
Indyk 4.0 170 180-240 2 W catosci
Kaczka 20-25 170-180 120-150 2 W catosci
Ges 3.0 160-170 150-200 1 W catosci
Krolik - 170-180 60-90 2 W kawatkach
Ryba
Produkt llos¢  Tempera- Czas Poziom Uwagi
(kg) tura (°C) (min) piekarnika
Pstrag 1.5 180 25-35 2 3-4 ryby
Tunczyk 1.2 175 35-50 2 4-6 filetow
Morszczuk - 200 20-30 2 -
11.13 Pieczenie w naczyniu do
potraw dietetycznych
Uzy¢ funkcji: Termoobieg + para.
Warzywa
Produkt ;I;%r;\peratura Czas (min) Poziom piekarnika
Brokuty, czgstki 130 20-25 2
Baktazan 130 15-20 2
Kalafior, czgstki 130 25-30 2
Pomidory 130 15 2
Szparagi biate 130 25-35 2
Szparagi zielone 130 35-45 2
Cukinia, plastry 130 20-25 2
Marchew 130 35-40 2
Fenkut 130 30-35 2
Kalarepa 130 25-30 2
Papryka, paski 130 20 - 25 2
Pokrojony seler 130 30 - 35 2
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Mieso

Produkt Temperatura Czas (min) Poziom piekarnika
(°C)

Szynka gotowana 130 55 - 65 2

Gotowana pier$ kurczaka 130 25-35 2

Peklowany i lekko wedzo- 130 80 -100 2

ny karczek wieprzowy

Ryba
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom piekarnika
(°C)
Pstrag 130 25-30 2
Filet z fososia 130 25-30 2
Przystawki
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom piekarnika
(°C)
Ryz 130 35-40 2
Ziemniaki w mundurkach, 130 50 - 60 2
Sredniej wielkosci
Gotow. ziemniaki, ¢wiartki 130 35-45 2
Polenta 130 35-45 2
11.14 Pizza
@ Przed rozpoczeciem
pieczenia nalezy nagrzewac
wstepnie piekarnik przez 10
minut.
Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom Uwagi
piekarnika
Pizza (na cien- 200 - 220 15-25 1 Na blasze do
kim spodzie) pieczenia ciasta
Pizza (zduzg 200 - 220 20 - 30 1 Na blasze do
iloscig dodat- pieczenia ciasta
kow)
Mini pizza 200 - 220 15-20 1 Na blasze do
pieczenia ciasta
Ciasto z jabtka- 150 - 170 50-70 1 W 20 cm forem-

mi

ce do ciasta
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Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom Uwagi
piekarnika
Tarta 170 - 190 35-50 1 W 26 cm forem-
ce do ciasta
Tarta cebulowa 200 - 220 20-30 2 Na blasze do

pieczenia ciasta

11.15 Regeneracja

@ Przed rozpoczeciem
pieczenia nalezy nagrzewac
wstepnie piekarnik przez 10

minut.

Produkt Temperatura Czas (min) Poziom piekarnika
(°C)

Casserole/zapiekanki 130 15-25 2
Makaron z sosem 130 10-15 2
Przystawki (np. ryz, 130 10-15 2
ziemniaki, makaron)
Dania na jednym tale- 130 10-15 2
rzu
Mieso 130 10-15 2
Warzywa 130 10-15 2
11.16 Chleb

@ Przed rozpoczeciem
pieczenia nalezy nagrzewac

wstepnie piekarnik przez 10

minut.
Produkt llos¢ Temperatu- Czas (min) Poziom pie- Uwagi
(kg) ra (°C) karnika

Biaty chleb 1.0 180 - 190 45 - 60 2 1-2 bochenki,
po 500 g kaz-
dy

Butki 0.5 190 - 210 20 - 30 2(2i4) 6-8 butek na
blasze do pie-

czenia
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Produkt llos¢ Temperatu- Czas (min) Poziom pie- Uwagi
(kg) ra (°C) karnika
Chleb zytni 1.0 180 - 200 50-70 2 1-2 bochenki,
po 500 g kaz-
dy
Focaccia - 190 - 210 20-25 2 Na blasze do
pieczenia
ciasta
11.17 Tabela temperatur dla
CZUjki temperatury Produkt Temperatura wew-
natrz produktu (°C)
Produkt Temperatura wew- topatka wie- 80 - 82
natrz produktu (°C) przowa
Pieczen cieleca 75 -80 Golen wieprzo- 75 - 80
Gicz cieleca 85 - 90 wa
Angielska pie- 45 - 50 e W
czen wotowa, Kurczak 98
lekko wypieczo- :
na Zajac 70-75
Angielska pie- 60 - 65 Pstrag / dorada 65 - 70
czen wolowa, Tunczyk / tosos 65 - 70
Srednio wypie-
czona
Angielska pie- 70-75

czen wotowa,
dobrze wypie-
czona

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

12.1 Uwagi dotyczace
czyszczenia

Przéd piekarnika nalezy my¢ migkka
Sciereczkg zwilzong cieptg woda z
dodatkiem tagodnego ptynu do mycia
naczyn.

Do czyszczenia powierzchni metalowych
nalezy stosowac fagodny srodek
czyszczacy.

12. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Po kazdym uzyciu nalezy oczyscic
wnetrze piekarnika. Nagromadzenie sie
ttuszczu lub resztek potraw moze
spowodowac pozar. Zagrozenie jest
wieksze dla blachy do opiekania.

Po kazdym uzyciu akcesoriow nalezy
wyczyscié je i pozostawi¢ do
wyschniecia. Do czyszczenia nalezy
uzy¢ miekkiej sciereczki zwilzonej cieptg
wodg z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn. Nie my¢ akcesoriow w
zmywarce.

Trudne do usuniecia zabrudzenia nalezy
usuwac za pomocg specjalnego srodka
do czyszczenia piekarnikow.
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Akcesoridw nieprzywierajgcych nie wolno
czyscic zracymi srodkami, ostrymi
przedmiotami ani my¢é w zmywarce.
Mogtyby one uszkodzi¢ powtoke
zapobiegajaca przywieraniu.

Wewnatrz piekarnika lub na szybach
drzwi moze skraplac¢ sie para wodna.
Aby ograniczy¢ zjawisko skraplania,
nalezy rozgrzewac piekarnik przez 10
minut przed rozpoczeciem
pieczenia.Wyciera¢ wilgo¢ osiadtg w
komorze piekarnika po kazdym uzyciu.

12.2 Piekarniki wykonane ze
stali nierdzewnej lub aluminium

Drzwi piekarnika nalezy czysci¢
wytgcznie za pomoca wilgotnej sciereczki
lub gagbki. Osuszy¢ miekka Sciereczka.

Nie nalezy uzywaé myjek stalowych,
kwasow ani produktow sciernych,
poniewaz mogga one uszkodzi¢
powierzchnie piekarnika. Panel
sterowania piekarnika nalezy czysci¢
stosujgc sie do tych samych zalecen.

12.3 Wyjmowanie prowadnic
blach

Aby wyczysci¢ piekarnik, nalezy wyjac
prowadnice blach.

UWAGA!

Podczas wyjmowania
prowadnic blach nalezy
zachowac ostroznosc¢.

1. Odciagna¢ przednig czg$¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki.

2. Odciggnac¢ tylng czes¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki i wyjac je.

=3

Zamontowac akcesoria w odwrotnej
kolejnosci.

@

12.4 Piroliza

UWAGA!

Wyja¢ wszystkie akcesoria i
wyjmowane prowadnice
blachy.

Koftki ustalajgce prowadnic
teleskopowych muszg byé¢
skierowane do przodu.

UWAGA!

Przed rozpoczeciem
procedury czyszczenia
nalezy upewnic sie, ze
zbiornik na wode jest
oprézniony. Patrz
,Oproéznianie zbiornika na
wode”.

AN

Procedura czyszczenia
pirolitycznego nie moze
sie rozpoczaé:

@

« Jesli nie wyjeto wtyczki czujki
temperatury z gniazda.

« Jesli nie zamknieto drzwi piekarnika.

Usunac recznie najwieksze

zanieczyszczenia.

UWAGA!

Jesli w tej samej szafce
zainstalowano inne
urzgdzenia, nie nalezy
uzywac ich jednoczes$nie z
funkcja: Piroliza. Mogtoby to
spowodowac uszkodzenie
piekarnika.

1. Umyc¢ wewnetrzng czes¢ drzwi
gorgcg woda, aby resztki nie
przypality sie od gorgcego powietrza.



2. Wigczy¢ piekarnik i z gtbwnego menu
wybrac funkgcje: Piroliza. Nacisna¢
OK, aby potwierdzic.

3. Ustawic¢ czas trwania procedury
czyszczenia:

Opcja Opis

Krotka 1 h w przy-
padku mate-
go zabrudze-

nia

1 h 30 minw
przypadku
zwyktego
zabrudzenia

Normalna

2 h 30 min w
przypadku
duzego zab-
rudzenia

Intensyw.

4. Nacisnaé OK, aby potwierdzic.

@
@

Po rozpoczeciu czyszczenia
pirolitycznego drzwi
piekarnika blokujg sie, a
oswietlenie nie dziata.

Aby zatrzymac funkcje
czyszczenia pirolitycznego
przed jej ukonczeniem,
nalezy wytaczyé piekarnik.

OSTRZEZENIE!

Po zakonczeniu dziatania
funkciji piekarnik jest bardzo
gorgcy. Nalezy odczekagé, az
urzgdzenie wystygnie.
Wystepuje ryzyko
poparzenia.

A

Po zakonczeniu dziatania
funkgiji, w fazie schtadzania,
drzwi sg nadal zablokowane.
Podczas fazy schtadzania
niektoére funkcje piekarnika
sg niedostepne.
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12.5 Czyszczenie zbiornika
wody

OSTRZEZENIE!

Nie wlewa¢ wody do
zbiornika wody podczas
procedury czyszczenia.

Podczas procedury
czyszczenia z otworu
wlotowego pary moze
wyciec nieco wody do
komory piekarnika. Umiesci¢
ociekacz na poziomie
piekarnika znajdujgcym sie
bezposrednio pod otworem
wlotowym pary, aby
zapobiec $ciekaniu wody na
dno komory piekarnika.

@

Po pewnym czasie w piekarniku moze
doj$¢ do nagromadzenia sie kamienia.
Aby zapobiec temu zjawisku, nalezy
czysci¢ elementy piekarnika
wytwarzajgce pare. Oprézniac zbiornik
po kazdym uzyciu funkcji pieczenia
parowego.

Rodzaje wody

* Miekka woda z niewielka
zawartoscia wapnia — zaleca sie
uzywanie tego rodzaju wody,
poniewaz pozwala to rzadziej czyscic
urzgdzenie.

* Woda wodociggowa — mozna jej
uzywac, jezeli domowa instalacja
doprowadzajgca wode jest
wyposazona w urzadzenia
oczyszczajace lub zmiekczajgce
wode.

* Twarda woda o duzej zawartosci
wapnia — nie ma zadnego wptywu na
dziatanie piekarnika, ale trzeba je
czesciej czyscié.
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TABELA ZAWARTOSCI WAPNIA OPRACOWANA PRZEZ WHO (Swiatowa

Organizacja Zdrowia)

Zawartos¢ Twardos¢ wody Klasyfikacja Odkamienia-
wapnia - — wody nie co
(stopnie fran- (stopnie nie-
cuskie) mieckie)
0 - 60 mg/l 0-6 0-3 Miekka 75 cykli— 2,5
miesigca
60 - 120 mg/I 6-12 3-7 Srednio twarda 50 cykli — 2
miesigce
120 - 180 mg/l 12-18 8-10 Twarda 40 cykli— 1,5
miesigca
ponad 180 mg/l ponad 18 ponad 10 Bardzo twarda 30 cykli — 1

miesigc

1. WIac do zbiornika 850 ml wody i
doda¢ 50 ml kwasku cytrynowego
(pie¢ tyzeczek). Wytgczy¢ piekarnik i
odczekac okoto 60 minut.

2. Wigczyc piekarnik i wybra¢ funkcje:
Termoobieg + para. Ustawic
temperature 230°C. Po uptywie 25
minut wytgczy¢ piekarnik i odczekac
15 minut, aby ostygt.

3. Wigczy¢ piekarnik i wybra¢ funkcje:
Termoobieg + para. Ustawic
temperature w przedziale od 130 do
230°C. Wylgczy¢ urzadzenie po
uptywie 10 minut.

Odczeka¢ az ostygnie i oproznié

zawartosc¢ zbiornika. Patrz ,Oproznianie

zbiornika na wode”.

4. Optukac zbiornik na wode i za
pomocg szmatki usung¢ z piekarnika
pozostatosci kamienia.

5. Umy¢ recznie rurke odptywowg w
cieptej wodzie z dodatkiem mydta.
Aby unikng¢ uszkodzenia elementéw
urzadzenia, nie nalezy uzywaé
substancji zawierajgcych kwas,
preparatow w aerozolu ani
podobnych srodkéw czyszczacych.

12.6 Zdejmowanie i zaktadanie
drzwi

W drzwiach piekarnika znajduja sie trzy
szyby. Drzwi piekarnika i wewnetrzne
szyby mozna wymontowac do
wyczyszczenia. Przed przystgpieniem do
demontazu szyb nalezy zapoznac¢ sie z

instrukcjg ,Zdejmowanie i zaktadanie
drzwi”.

@ Niezdemontowane drzwi
mogag sie gwaitownie
zamkng¢ podczas
wyjmowania z nich szyb.

é UWAGA!
Nie uzywac piekarnika bez

szyb.

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

2. Za pomocg srubokreta uniesc i
catkowicie obroci¢ dzwignie przy
prawym zawiasie.

3. Znalez¢ zawias po lewej stronie
drzwi.



4. Uniesc i catkowicie obroci¢ dzwignie
przy lewym zawiasie.

5. Przymknag¢ drzwi piekarnika do
potowy, do pierwszej pozycji
otwarcia. Nastepnie unoszac i
pociggajac drzwi do siebie, wyjac je z
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6. Umiesci¢ drzwi na stabilnej
powierzchni przykrytej miekkg
szmatka.

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

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

9. Chwyci¢ szyby drzwi za gorne
krawedzie i ostroznie wyjmowac je
po kolei. Zacza¢ od gornej szyby.
Upewnic sie, ze szyba catkowicie
wysunie sie z prowadnic.

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

Po umyciu zamontowa¢ szyby oraz drzwi

piekarnika.

Umiescic szyby (A i B) we wtasciwych
miejscach w odpowiedniej kolejnosci.
Sprawdzi¢ symbol/nadruk na boku szyby.
Kazda z szyb wyglgda inaczej, aby
utatwi¢ procedure demontazu i montazu.

Zamontowac prawidtowo listwe drzwi
(powinno byto styszalne klikniecie).



48  www.electrolux.com

A B

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,

Upewni¢ sie, ze srodkowg szybe

odpowiednig do piekarnika i odporng
na dziatanie temperatury do 300°C.

prawidtowo umieszczono w mocowaniu. 4. Zamontowaé Klosz.
A
L~
—= i °

12.7 Wymiana os$wietlenia

OSTRZEZENIE!

Zagrozenie porazeniem

pradem.

Zaréwka moze by¢ gorgca.

13. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy

bezpieczenstwa.

13.1 Co zrobi¢, gdy...

Problem

Prawdopodobna przy-
czyna

Rozwigzanie

Nie mozna uruchomic pie-
karnika ani nim sterowac.

Piekarnika nie podtgczono
do zasilania lub podigczo-
no nieprawidtowo.

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

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Piekarnik jest wytgczony.

Wigczy¢ piekarnik.
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Problem

Prawdopodobna przy-
czyna

Rozwigzanie

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Nie jest ustawiony aktualny
czas.

Ustawi¢ aktualny czas.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Nie wprowadzono wyma-
ganych ustawien.

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

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Uruchomiona jest funkcja
samoczynnego wytgcze-
nia.

Patrz rozdziat ,Samoczyn-
ne wytgczenie”.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Blokada uruchomienia jest
wigczona.

Patrz ,Uzycie funkcji Blo-
kada uruchomienia”.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Drzwi nie zamknieto pra-
widtowo.

Domkna¢ drzwi.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Zadziatat bezpiecznik.

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

Nie dziata oswietlenie.

Przepalita sie zarowka.

Wymieni¢ zaréwke.

W piekarniku pozostata
woda.

Do zbiornika wlano za du-
20 wody.

Wytaczy¢ piekarnik i ze-
trze¢ wode szmatka lub
gabka

Funkcja pieczenia parowe-
go nie dziata.

W zbiorniku nie ma wody.

Napehic zbiornik na wo-
de.

Funkcja pieczenia parowe-
go nie dziata.

Kamien zatyka otwor.

Sprawdzi¢ otwor wlotowy
pary. Usung¢ kamien.

Oprdéznianie zbiornika wo-
dy zajmuje wiecej niz trzy
minuty lub woda wycieka

z otworu wlotowego pary.

W piekarniku osadzit sie
kamien.

Wyczysci¢ zbiornik wody.
Patrz ,Czyszczenie zbiorni-
ka wody”.

Na wyswietlaczu widoczne
jest wskazanie F111.

Wtyczka termosondy jest
nieprawidtowo wtozona do
gniazda.

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

Prawdopodobna przy-
czyna

Rozwigzanie

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

Usterka uktadu elektrycz-
nego.

*  Wylgczy¢ piekarnik za
pomoca bezpiecznika
lub wytacznika bezpie-
czenstwa w skrzynce
bezpiecznikow, a na-
stepnie ponownie wtg-
czyc

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

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.

Urzadzenie jest wigczone,
ale nie nagrzewa sie. Nie
dziata wentylator. Na wy-
Swietlaczu widoczne jest
wskazanie "Demo".

Wiaczony jest tryb demon-

stracyjny.

Patrz czes¢ ,Ustawienia
podstawowe” w rozdziale
»,Codzienna eksploatacja”.

13.2 Informacje serwisowe

Jezeli rozwigzanie problemu we wiasnym
zakresie nie jest mozliwe, nalezy

skontaktowac sig ze sprzedawcg lub z
autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajdujg sie
na tabliczce znamionowej. Tabliczka

znamionowa znajduje sie na przednim
obramowaniu komory piekarnika. Nie
usuwac tabliczki znamionowej z komory
piekarnika.

Zalecamy wpisanie danych w tym miejscu:

Model (MOD.)

Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)

14. INSTALACJA

OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy

bezpieczenstwa.



14.1 Zabudowa urzgdzenia
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szafki

14.3 Instalacja elektryczna

@ Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za

nieprzestrzeganie zalecen
dotyczgcych
bezpieczenstwa, ktére
zawarto w rozdziatach
poswigconych
bezpieczenstwu.

Urzgdzenie wyposazono w przewod
zasilajgcy oraz wtyczke.
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14.4 Przewody

Moc catkowita

Rodzaje przewodoéw przeznaczonych do W)
montazu lub wymiany:

du (mm?)

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, H05

maksymalnie 2300 3 x 1

VV-F, HO5 V2V2-F (T90), HO5 BB-F

maksymalnie 3680 3 x 1.5

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

Moc catkowita Przekroéj przewo-
(W) du (mm?)

maksymalnie 1380 3 x 0.75

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

15. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

15.1 Etykieta produktu i informacje zgodnie z normg UE

65-66/2014
Nazwa dostawcy Electrolux
EOC8P31X
Oznaczenie modelu EOC8P31Z
KOCBP31X
Wskaznik efektywnosci energetycznej 81.2
Klasa efektywnosci energetycznej A+

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w
trybie tradycyjnym

0.93 kWh/cykI

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w
trybie z termoobiegiem

0.69 kWh/cykl

Liczba komor

1

Zrédto ciepta

Zasilanie elektryczne

Pojemnosc¢

721

Typ piekarnika

Piekarnik do zabudowy

Masa

EOC8P31X 36.6 kg
EOC8P31Z 36.4 kg
KOCBP31X 36.4 kg

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

Przekrdj przewo-



15.2 Oszczedzanie energii
Piekarnik wyposazono w

funkcje umozliwiajgce
oszczedzanie energii
podczas codziennego
pieczenia.

Ogolne porady

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

Korzystanie z metalowych naczyn
pozwala oszczedzac¢ energie.

Jesli to mozliwe, nie nalezy wstgpnie
nagrzewac piekarnika przed
umieszczeniem w nim potrawy.

Podczas pieczenia trwajgcego ponad 30
minut nalezy zmniejszy¢ temperature do
minimum na ostatnie 3-10 minut
pieczenia (odpowiednio do czasu
pieczenia). Ciepto resztkowe
zgromadzone w piekarniku pozwoli
dokonczy¢ pieczenie.

Uzywac ciepta resztkowego do
podgrzewania innych potraw.

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

16. 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

POLSKI 53

Pieczenie z termoobiegiem

Jesli to mozliwe, w celu oszczedzania
energii nalezy korzystac¢ z funkcji
termoobiegu.

Ciepto resztkowe

W niektérych funkcjach piekarnika, jesli
wybrano program z wyborem czasu
(Czas lub Koniec), a czas pieczenia
przekracza 30 minut, grzatki wytaczajg
sie wczesniej.

Wentylator i o$wietlenie nadal dziataja.

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

Pieczenie z wytaczonym oswietleniem
Wytaczy¢ o$wietlenie podczas pieczenia.
Oswietlenie nalezy wtaczag, tylko gdy
jest potrzebne.

Termoobieg wilgotn. Plus
Funkcja zapewnia oszczednos¢ energii
podczas pieczenia.

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

ludzkie zdrowie. Nie wolno wyrzucac

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