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Szanowny
Kliencie

Od dzis codzienne obowigzki stang sie prostsze niz
kiedykolwiek. Urzagdzenie Amica to potgczenie wy-
jatkowej tatwosci obstugi i doskonatej efektywnosci.
Po przeczytaniu instrukcji, obstuga nie bedzie proble-
mem.

Sprzet, ktéry opuscit fabryke byt doktadnie sprawdzo-
ny przed zapakowaniem pod wzgledem bezpieczen-
stwa i funkcjonalnosci na stanowiskach kontrolnych.

Prosimy Panstwa o uwazng lekture instrukcji obstu-
gi przed uruchomieniem urzgdzenia. Przestrzeganie
zawartych w niej wskazéwek uchroni Panstwa przed
niewtasciwym uzytkowaniem. Instrukcje nalezy zacho-
wac i przechowywac tak, aby mie¢ jg zawsze pod reka.

Nalezy doktadnie przestrzegac instrukcji obstugi
w celu unikniecia nieszczesliwych wypadkow.

Z powazaniem

Amica




WSKAZ(’)WK,I DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA

Urzadzenie nalezy uzywac dopiero po przeczyta-
niu tej instrukcji.

Urzadzenie przeznaczone jest wytgcznie do uzyt-
ku domowego.

Producent zastrzega sobie mozliwos$¢ dokonywa-
nia zmian niewptywajgcych na dziatanie urzadze-
nia.

Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci
za ewentualne szkody lub pozary spowodowane
przez urzadzenie wynikajace z nieprzestrzegania
zalecen podanych w niniejszej instrukcji.

Nalezy zapewni¢ mozliwos¢ odtaczenia urzadze-
nia od sieci elektrycznej, poprzez wyjecie wtyczki
lub wytaczenie wytacznika dwubiegunowego.
Nalezy zwrdcic szczegdlng uwage, aby z urzadze-
nia nie korzystaty pozostawione bez opieki dzieci.
Sprawdzi¢, czy napiecie podane na tabliczce zna-
mionowej odpowiada miejscowym parametrom
zasilania.

Przed montazem rozwing¢ i wyprostowac prze-
wod sieciowy.

Materiaty opakowaniowe (woreczki polietyleno-
we, kawatki styropianu itp.) nalezy w trakcie roz-
pakowywanla trzymac z dala od dzieci.
Niedokrecenie srub oraz elementéw mocujacych
zgodnie z niniejszymi instrukcjami moze spowo-
dowac zagrozenia zdrowia i zycia.

OSTRZEZENIE: To urzadzenie moze by¢ uzywane
przez dzieci w wieku 8 lat i starsze, przez osoby
o ograniczonej zdolnosci fizycznej, czuciowej lub
psychicznej oraz osoby o braku doswiadczenia
lub znajomosci sprzetu, gdy sgq one nadzorowane
lub zostaty poinstruowane na temat korzystania z




urzadzenia w sposob bezpieczny i znajg zagroze-
nia zwigzana z uzytkowaniem urzadzenia. Dzieci
nie powinny bawic sie urzadzeniem. Czyszczenie
i konserwacja urzadzenia nie powinna by¢ wyko-
nywania przez dzieci chyba ze ukonczyty 8 lati sg
nadzorowane przez odpowiednig osobe.

Uwaga! Jezeli przewod zasilajacy nieodtaczalny
ulegnie uszkodzeniu, to powinien on by¢ wymie-
niony u wytworcy lub w specjalistycznym zakta-
dzie naprawczym albo przez wykwalifikowang
osobe w celu unikniecia zagrozenia.

Urzadzenie to jest przeznaczone do stosowania
w domu lub w obiektach, takich jak: kuchnia dla
pracownikow; w sklepach biurach i innych Sro-
dowiskach pracy, korzystanle przez klientow ho-
teli, moteli i innych placéwek mieszkalnych, w
wierklch budynkach mieszkalnych, w obiektach
noclegowych;

Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytko-
wania przez osoby (w tym dzieci) o ograniczonej
zdolnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej,
lub osoby o braku doswiadczenia lub znajomosci
sprzetu, chyba ze odbywa sie to pod nadzorem
lub zgodnle z instrukcjg uzytkowania sprzetu,
przekazanej przez osoby odpowiadajace za ich
bezpieczenstwo. Nalezy zwraca¢ uwage na dzieci,
aby nie bawity sie sprzetem.

Nie zanurzac sznura przytgczeniowego ani wtycz-
ki w wodzie.

Utrzymywac¢ sznur z dala od ogrzewanych po-
wierzchni.

Nie dopuszczac aby sznur przytgczeniowy zwisat
na krawedzi stotu lub blatu.

Jesli urzadzenie nie jest utrzymywane w czysto-
sci, jego powierzchnia moze ulec degradacji,
zmniejszy zywotnosC¢ urzadzenia i moze prowa—
dzi¢ do niebezpiecznych sytuacji.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi przy




uzyciu zewnetrznego zegara lub oddzielnego,
zdalnego systemu sterowania.

Powierzchnia szafki do zabudowy moze sie roz-
grzac

Dzieci bez nadzoru nie mogg wykonywac czysz-
czenia i konserwacji urzadzenia.

Urzadzenie rozgrzewa sie podczas uzytkowania i
pozostaje gorgce przez dtuzszy czas po wytgcze-
niu. Trzymac dzieci z dala od urzadzenia do czasu
ostygnigcia i kiedy nie ma juz niebezpieczenstwa
poparzenia.

Uszkodzone urzadzenie moze by¢ niebezpieczne.
Przed zainstalowaniem sprawdzi¢ urzgdzenie pod
katem widocznych Sladow uszkodzen. Zabrania
sie uzytkowania uszkodzonego urzadzenia.
Bezpieczenstwo elektryczne tego urzadzenia
mozna zagwarantowac tylko wtedy, gdy jest
prawidtowo uziemione. Najwazniejsze jest prze-
strzeganie tego podstawowego wymagania bez-
pieczenstwa i regularne testowanie. Jesli pojawig
sie watpliwosci, wykwalifikowany elektryk powi-
nien sprawdzic domowq instalacje elektryczna.
Nie podtaczac urzadzenia do sieci elektrycznej za
pomocg wielogniazdowego rozgateznika lub prze-
dtuzacza. Nie gwarantujg one wymaganego bez-
pieczenstwa urzadzenia (np. niebezpieczenstwo
przegrzania).

Ze wzgledow bezpieczenstwa urzadzenie moz-
na uzywac tylko wtedy, gdy zostato wbudowane.
Urzadzenia nie wolno uzywac¢ w formie ruchomej
(np. na statku).

Podczas prac montazowych, konserwacyjnych i
naprawczych urzadzenie musi by¢ odtaczone od
zasilania sieciowego. Upewnié sie, ze zasilanie
nie jest podtaczone do urzadzenia, dopoki nie zo-
stanie zainstalowane lub dopdki nie zostang prze-
prowadzone wszelkie prace konserwacyjne lub
naprawcze.




W miejscach, ktére moga by¢ narazone na inwa-
zje szkodnikow, zwracac uwage na karaluchy lub
inne szkodniki; nalezy zwrdcic szczegolnq uwa-
ge na state utrzymywanle urzgdzenia i jego oto-
czenia w czystosci. Wszelkie uszkodzenia, ktére
moga by¢ spowodowane przez karaluchy lub inne
szkodniki, nie podlegajgq gwarancji.

Przewod zasilajacy mozna poprowadzi¢ tylko
przez otwoér w dolnej czesci szafki, aby unikngc
dotykania tylnej sciany piekarnika.

Do czyszczenia tego urzadzenia nie uzywac sprze-
tu do czyszczenia parg. Para mogtaby dostac sie
do komponentéw elektrycznych i spowodowac
zwarcie.

Podczas czyszczenia nie zanurza¢ urzgdzenia w
wodzie lub innej cieczy.

To urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku na
zewnatrz.

ZASTOSOWANIE

SZUFLADA ZOSTALA ZAPROJEKTOWANA DQ POD-
TRZYMYWANIA CIEPLA GORACEJ ZYWNOSCI, A
NIE DO PODGRZEWANIA ZYWNOSCI. UPEWN]C
SIE, ZE WKLADANA DO SZUFLADY ZYWNOSC
JEST NAPRAWDE GORACA.

Moze dojsc¢ do poparzenia goraca szuflada lub na-
czyniami. Podczas korzystania z urzgdzenia chro-
nic rece za pomocg odpornych na ciepto uchwy-
tow lub rekawiczek. Nie dopuszczac, aby zamokty
lub zawilgotniaty, poniewaz powoduje to szybsze
przenikanie ciepta przez materiat i wzrasta ryzy-
ko poparzenia.

Nie przechowywac plastikowych pojemnikow ani
tatwopalnych przedmiotéw w szufladzie do pod-
grzewania. Moggq sie stopic lub zapali¢ po wiacze-




niu urzadzenia, co moze spowodowac pozar.

Ze wzgledu na emitowane ciepto, przedmioty po-
zostawione w poblizu urzadzenia mogaq sie zapa-
lic. Nie uzywac urzadzenia do podgrzewania po-
mieszczenia.

Nigdy nie zamienia¢ maty antyposlizgowej do-
starczonej z urzadzeniem na papierowy recznik
kuchenny lub podobne materiaty.

Przetadowanie szuflady lub siadania i opieranie
sie na niej powoduje uszkodzenie prowadnic tele-
skopowych. Prowadnice teleskopowe mogg utrzy-
mac maksymalne obcigzenie do 25 kg.

Nie podgrzewac zamknietych puszek lub stoikéw
z jedzeniem w szufladzie. W puszce lub stoiku na-
rasta cisnienie powodujac jego wybuch. Moze to
spowodowac obrazenia i poparzenia oraz uszko-
dzenie.

Po wiaczeniu urzadzenia spod szuflady nagrzewa
sie. Uwaza¢, aby nie dotknac spodu gdy szuflada
jest otwarta

Nie uzywac plastikowych ani aluminiowych po-
jemnikow. Topig sie one w wysokich temperatu-
rach i mogq sie zapali¢. Uzywac tylko naczyn za-
roodpornych ze szkta, porcelany itp.

Zachowaj ostroznosé podczas otwierania i zamy-
kania zatadowanej szuflady. Nie rozla¢ ptynow,
ktore mogtyby przedostac sie przez otwory wen-
tylacyjne. Moze to spowodowac zwarcie w urzg-
dzeniu.

Bakterie moga rozwijac sie w zywnosu jesli tem-
peratura jest zbyt niska. Upewnic sie, ze ustawio-
na jest wystarczajaco wysoka temperatura, aby
utrzymac zywnosc ciepfa.




ROZPAKOWANIE

Urzadzenie na czas transportu zostato
zabezpieczone przed uszkodzeniem.
Po rozpakowaniu urzadzenia prosi-
my Panstwa o usuniecie elementow
opakowania w sposoOb niezagrazajacy
srodowisku. _
Wszystkie materiaty zastosowane, do
_ opakowania sq nieszkodliwe dla sro-
dowiska naturalnego, w 100% nadajg sie do odzy-
sku i oznakowano je odpowiednim symbolem.
Uwaga! Materiaty opakowaniowe(woreczki poliety-
lenowe, kawatki styropianu itp.) nalezy w trakcie
rozpakowywania trzymac z dala od dzieci.

USUWANIE ZUZYTYCH URZA-
DZEN

To urz dzenieEjest oznaczone zgodnie

z Dyrektywa Europejskg 2012/19/UE

oraz polskg Ustawg 0 zuzytym sprze-

cie elektrycznym i elektronicznym

symbolem przekreslonego kontenera

na odpady. Takie oznakowanie infor-

B Mule, ze sprzet ten, po okresie jego

~uzytkowania, nie moze byc umiesz-

czany tacznie z Innymi odpadaml pochodzgacymi z

ospodarstwa domowego. _

zytkownik jest zobowigzany do oddania go prowa-

dzzlcym zbieranie zuzytego sprzetu elektrycznego i

elektronicznego. Prowadzacy zbieranie, w tym lo-

kalne punkty zbiorki, sklepy oraz gminne jednostki,

tworzg odpowiedni system umoZliwiajqcy oddanie

tego, sprzetu. : :

Wfasciwe postepowanie ze zuzytym sprzetem elek-

trycznym i elektronicznym przyczynia sie do unik-

nliua szkodliwych dla zdrowia ludzi i srodowiska

naturalnego konsekwencji, wynikajgcych z gbecno-

sci sktadnikow niebezpiecznych oraz niewtasciwego
sktadowania i przetwarzania takiego sprzetu.




PARAMETRY TECHNICZNE

Napiecie zasilania: 220-240V
Czestotliwosc¢: 50/60Hz
Moc: 1000W

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
URZADZENIA

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia

Test wyswietlacza przeprowadzany jest przez 10 sekund po zainstalo-
waniu urzadzenia i po przerwie w zasilaniu. W tym samym czasie wia-
cza sie wentylator. W tym czasie nie mozna korzystac z urzadzenia.

Pierwsze czyszczenie i nhagrzewanie

Usuna¢ folie ochronng i przyklejone etykiety.

Usuna¢ mate antyposlizgowa i jesli to konieczne, z szuflady wyjac

drabinke; umyc¢ gabka, ciepta woda z niewielkg |I0$C|q ptynu do mycia

naczyn. Wysuszy¢ za pomoca miekkiej Sciereczki.

Wytrze¢ urzadzenie od wewnatrz i na zewnatrz wilgotna Sciereczka, a

nastepnie osuszy¢ migkka sciereczka.

1glln?jlesoc mate antyposlizgowa i drabinke (jesli jest w zestawie) w szu-
adzie

Nastepnie podgrzewac pustg szuflade przez co najmniej dwie godziny.
Wiaczy€ urzadzenie, dotykajac sensor [>.

Dotkna¢ kilkakrotnie sensor <, az zaswieci sie LED.

Dotknac kilkakrotnie sensor 8, az zaswieci sie LED z prawej strony.
Dotkna¢ kilkakrotnie sensor O az zaswieci sie 2h.

Zamkna¢ szuflade.

Szuflada podgrzewajaca jest wyposazona w mechanizm samozamyka-
jacy z cichym domykaniem. Posiada rowniez przetacznik stykowy, ktory
zapewnia, ze element grzejny i wentylator w urzadzeniu dziatajq tylko
przy zamknietej szufladzie.

Elementy metalowe majg powtoke ochronna, ktéra przy pierwszym
podgrzaniu moze wydzielac lekki zapach. Zapach i wszelkie opary znik-
ng po krétkim czasie i nie wskazujg na wadliwe potaczenie w urzadze-
niu. Przy pierwszym wygrzewaniu urzadzenia upewnic sie, ze w kuchni
jest dobra wentylacja.




OPIS URZADZENIA

1. Panel sterowania

f ! 1
Dla urzadzen bez uchwytu: Aby otworzy¢
lub zamknagé nacisng¢ s$rodek szuflady.

y. Podczas otwierania szuflada lekko wyska-
\ / kuje. Mozna ja nastepnie wyciagna¢ pocia-

gajac do siebie.

PANEL STEROWANIA

= [ d

© *

Do podgrzewania filizanek i szklanek | | Przycisk anulowania

Do podgrzewania talerzy i potraw [> Przycisk uruchomienia

Urzadzenie mozna wykorzystywaé¢ do
podtrzymywania ciepta potraw  przy
jednoczesnym podgrzewaniu talerzy i
naczyn. Zywno$¢ musi byé prawidiowo
przykryta i nalezy wysuszy¢ naczynia po
zakonczeniu.

Do podtrzymywania ciepta potraw

Do ustawiania temperatury

Do ustawiania czasu trwania , . . .
Zachowac ostroznos¢. Korzystajac z

tej funkcji talerze i naczynia beda sie

— -+ Do regulacji temperatury i czasu diuzej rozgrzewaé, ale moga stac sie

bardzo gorace.

OBSLUGA

Ustawienia funkcji

1.

uik W

W trybie oczekiwania nacisna¢ przycisk T i uruchomic funkcje pod-

grzewanla filizanek i szklanek w temperaturze 40°C. Wyswietli sie
40°C.

Sensorami + i — reguluje sie temperature

Dotkngc¢ O, a nastepnie dotkna¢ + lub — w celu wyregulowania

czasu podgrzewama

Aby zapisa¢ temperature i czas dotkna¢ [>.

Zamkna¢ drzwi. Rozlegnie sie sygnat dzwiekowy. Urzadzenie zacznie

prace.




Uwaga:

Podczas ustawiania parametrow mozna naciskac inne przyciski
funkcyjne, zmieniajac funkcje @, & i ..

Przed zamknieciem drzwi mozna dotknaé¢ ||, aby anulowaé ustawie-
nie. Urzadzenie powrdci do trybu oczekiwania.

Podczas pracy otworzy¢ drzwi, aby przejs¢ do trybu regulacji pa-
rametrow. Aby wyregulowa¢ temperature nacisna¢ =+ lub —. Aby
zmierg‘)c’ parametr, ktory wymaga regulacji mozna nacisng¢ przycisk
& lub(®. Aby zapisa¢ ustawienie nacisnaé¢ >

Po zapisaniu ustawienia jak powyzej, mozna nacisna¢ ||, aby
przejs¢ do trybu oczekiwania lub zamkna¢ drzwi, aby rozpoczac
prace.

Dane techniczne

1.

3.
4.

Po podtaczeniu urzadzenia otworzy¢ drzwi. Rozlegnie sie jeden
sygnat dzwiekowy, a urzadzenie przejdzie w stan oczekiwania. Wy-
Swietli sie "0".

Jesli podczas procesu ustawiania aktualnego czasu, uzytkownik nie
wcisnie zadnego przycisku przez 3 minuty, piekarnik automatycznie
powroci do trybu oczekiwania.

Sygnat dzwiekowy rozlegnie sie jeden raz.

Sygnat dzwiekowy zabrzmi trzykrotnie, aby przypomniec o zakon-
czeniu gotowania.

Ustawienia temperatury

Kazda funkcja ma witasny zakres temperatury. Ustawione fabrycznie,
zalecane temperatury sq wydrukowane czcionkg pogrubiong. Tempera-
tura mozna zmienia¢ w krokach co 5°. Ostatnia wybrana temperatura
jest automatycznie uruchamiana przy nastepnym wigczeniu szuflady i
jest pokazana na wyswietlaczu .

Temperatura °C*
= = L
40 60 60
45 65 65
50 70 70
55 75 75
60 80 80

* Przyblizone wartosci temperatury, mierzone w $srodku pustej szuflady

Pojemnos¢

Ilo$¢ naczyn, ktéra mozna wiozy¢, zalezy w duzej mierze od wielkosci i
masy naczyn. Nie nalezy przetadowywac szuflady. Maksymalna nos$nosc
szuflady wynosi 25 kg. Maksymalnie obcigzong szuflade powinno sie
dac lekko otworzy¢ lub zamkngg.




Pokazane tu przyktady zatadowania szufla-

dy sq jedynie sugestia.

Podgrzewanie zastawy obiadowej:

6 talerzy obiadowych

6 talerzy gtebokich

6 talerzy deserowych

1 pétmisek owalny

1 salaterka $redniej wielkosci
1 salaterka mata

PODTRZYMANIE CIEPLA

@26cm
@23cm
@19cm
¢32cm
¢@l6cm
@13cm

Ustawienia

Potrawa Przykry¢ pojemnik? Temperatura dla ustawienia &
Stek (stabo wysmazony) tak 65
Pieczen/zapiekanka tak 80
Pieczerh miesna tak 75
Zapiekanka casserole tak 80
Paluszki rybne nie 80
Mieso w sosie tak 80
Warzywa w sosie tak 80
Gulasz tak 80
Piure ziemniaczane tak 75
Positek na talerzu tak 80
E;eegr?ir;eki2|emn|akl/m+ode tak 75
Panierowane eskalopki nie 80
Nalesniki/placki ziemniaczane  nie 80
Pizza nie 80
Gotowane ziemniaki tak 80
Sos tak 80
Strudel nie 80
Podgrzanie chleba nie 65
Podgrzanie butek nie 65

* W zaleznosci od modelu

* Pojemniki w zaleznosci od ilosci, rodzaju zywnosci lub typu przepisu




PIECZENIE W NISKIEJ]
TEMPERATURZE

Co to jest?

Jest to wszelkie pieczenie, w ktérym temperatura pieczenia jest bliska
zadanej koncowej temperaturze wnetrza potrawy. Podczas tradycyjnego
pieczenia, temperatura pieczenia zawsze przewyzsza pozadang tempe-
rature gotowej do spozycia potrawy. Niskotemperaturowe przygotowa-
nie migsa polega na pieczeniu migsa w niskiej temperaturze przez dtugi
okres czasu. W tej metodzie, mieso traci mniej soku (mniej rozpadu
czasteczek), zachowuje charakterystyke organoleptyczna (witaminy,
biatka), zachowujac swiezos¢, smak i soczystosc.

Ta metoda pieczenia jest szczegdlnie odpowiednia dla duzych i delikat-
nych porcji miesa.

W celu zachowania precyzji zalecamy stosowanie opatentowanego ter-
mometru spozywczego do monitorowania temperatury wnetrza potra-
wy.

Temperatura wewnatrz potrawy

W szufladzie do podgrzewania jedzenia potrawy mozna piec przy tem-
peraturze w $rodku potrawy do 70°C Migso, ktore nalezy piec przy tem-
peraturze w $rodku, wyzszej niz 70°C, nie nadaje sie do pieczenia w
szufladzie do podgrzewanla jedzenia.

Odczyt temperatury w srodku potrawy dostarcza informacji o stopniu
upieczenia w $rodku sztuki miesa. Im nizsza temperatura w $rodku
potrawy, tym mniej upieczone jest mieso wewnatrz:

45-50°C = stabo wypieczone
55-60°C = $rednio wypieczone
65°C = dobrze wypieczone

Jak uzywac

1. Rozgrzac’ szuflade do podgrzewania przez 15 min. do temperatury
70°C.

2 Przykryc doktadnie mieso folig spozywcza.

3. Czas pieczenia zalezy od wielkosci porcji

4. Umiesci¢ przykryte mieso na talerzu i uzyj zegara do obliczenia
czasu.

5. Przyprawi¢ mieso do smaku (patrz tabela)




Tabela pieczenia - wotowina i cielecina

Rodzaj |Grubos¢ Stopien wypieczenia | Czas Czas przysmazania i wskazania
. . 90 sekund po zewnetrznej
Stabo wypieczone Lh 35min | stronje, petna moca palnika
50mm | Srednio wypieczone | 2h 35min - - -
Dobrze wypieczone 3h 30min | 3 Minuty po zewngtrznej stronie,
prawie petng mocg palnika
. . 90 sekund po zewnetrznej
Caly Stabo wypieczone Lh 45min | stronje, petna moca palnika
filet 60mm | Srednio wypieczone | 2h 50min 3 mi - -
Dobrze wypieczone 4h minuty po zewnetrznej stronie,
prawie petng moca palnika
. 90 sekund po zewnetrznej
Stabo wypieczone 2h stronie, petha moca palnika
70mm | Srednio wypieczone | 3h - - -
Dobrze wypieczone 4h 40min 3 minuty po zewnetrznej stronie,
prawie petng mocg palnika
. . 90 sekund z kazdej strony, petng
Stabo wypieczone 50min moca palnika
20mm | Srednio wypieczone | 1h 30min - — -
Pole- Dobrze wypieczone 2h 3 minuty z kazdgj strony, prawie
) petng mocg palnika
dwica
Antry- . . 90 sekund z kazdej strony, petng
K Stabo wypieczone 1h 5min moc Inik
ot y . - ! q palnika
Stek z 30mm | Srednio wypieczone 1h 50min - — -
=K Dobrze wypieczone 2h 20min | 3 Minuty z kazdej strony, prawie
koscig petng mocq palnika
Rum-
sztyk ) ) 2 minuty sekund z kazdej strony,
Stabo wypieczone 1h 20m!n petna moca palnika
40mm | Srednio wypieczone | 2h 10min - — -
Dobrze wypieczone 3h 4 minuty z kazdej strony, prawie
petng mocg palnika
. . 4 minuty po zewnetrznej stronie,
Stabo wypieczone 1h 45min prawie petng moca palnika
60mm | Srednio wypieczone | 2h 50min - - -
Dobrze wypieczone 4h 6 mllnut po zewnetrznej stronie,
ze Srednig moca palnika
Stek z ) 4 minuty po zewnetrznej stronie,
pole- Stabo wypieczone 2h prawie petng moca palnika
dwicy 70mm | Srednio wypieczone | 3h - - -
Pieczen Dobrze wypieczone 4h 40min | © m,'nUt po ZeWthrZQeJ stronie,
wotowa ze Srednig moca palnika
. . 4 minuty po zewnetrznej stronie,
Stabo wypieczone 2h 20min prawie petng moca palnika
80mm | Srednio wypieczone | 3h 30min - - -
Dobrze wypieczone 5h 40min 6 minut po zewnetrznej stronie,

ze $rednig mocg palnika




Tabela pieczenia - wieprzowina

Stopien

Rodzaj Grubos¢ ! ._ |Czas Czas przysmazania i wskazania
wypieczenia
Srednio 90 sekund po zewnetrznej stronie,
40mm wypieczone |2h ZOm?n petng moca palnika
Dobrze 3h 10min | 3 minuty po zewnetrznej stronie,
wypieczone prawie petng moca palnika
Srednio 90 sekund po zewnetrznej stronie,
Caly filet 50mm wypieczone |2h 35m!n petng moca palnika
Dobrze 3h 25min | 3 minuty po zewnetrznej stronie,
wypieczone prawie petng moca palnika
Srednio 90 sekund po zewnetrznej stronie,
60mm wypieczone |3h . petng mocq palnika
Dobrze 4h 5min | 3 minuty po zewnetrznej stronie,
wypieczone prawie petng moca palnika
Srednio 2 minuty po zewnetrznej stronie, z
30mm wypieczone |1h 50min |duzg mocg palnika
Dobrze 2h 40min | 3 minuty po zewnetrznej stronie,
wypieczone prawie petng moca palnika
Srednio 2 minuty po zewnetrznej stronie, z
40mm wypieczone |2h 20m?n duzg mocqg palnika
Dobrze 3h 10min |3 minuty po zewnetrznej stronie,
wypieczone prawie petng moca palnika
Srednio 4 minuty po zewnetrznej stronie,
Szynka bez 50 wypieczone |2h 35min | prawie petng moca palnika
;zlsgcl:lki mm Dobrze 3h 25min 6 minut po zewnetrznej stronie, ze
Pieczel V’VYDIGCZOHG Srednig mocq palnika
wieprzowa Sreqnio 4 mlr'1uty po zewnetrzne; stronie,
Caty schab | 60mm wypieczone |3h . prawie petng mocq palnika
wieprzowy DOb_er 4h 5min 6 minut po zewnetrznej stronie, ze
wypieczone Srednig mocg palnika
Srednio 4 minuty po zewnetrznej stronie,
20mm wypieczone |3h 20min |prawie petng moca palnika
Dobrze 4h 45min | 6 minut po zewnetrznej stronie, ze
wypieczone érednig mocg palnika
Srednio 4 minuty po zewnetrznej stronie,
80mm wypieczone |3h 40m?n prawie petng mocq palnika
Dobrze 5h 30min |6 minut po zewnetrznej stronie, ze
wypieczone Srednig mocg palnika
Srednio 60 sekund z kazdej strony, petng
10mm wypieczone |1h 10m?n moca palnika
Dobrze 1h 30min |2 minuty sekund z kazdej strony,
Kotlety wypieczone petng moca palnika
schabowe Srednio 90 sekund z kazdej strony, petng
20mm wypieczone |1h 10min | moca palnika
Dobrze 2h 10min | 3 minuty z kazdej strony, duzg
wypieczone mocg palnika




Tabela pieczenia - drob

Rodzaj Grubos¢ Stoplen ._ |Czas Czas przysmazania i wskazania
wypieczenia
Sreqnio 1h 30min 60 sekunq z kazdej strony, petng
25mm wypieczone mocg palnika
Dobrze 2h 90 sekund z kazdej strony, petng
Pier$ z wypieczone mocq palnika
k k . ; -
urczaka Sred_nlo 1h 45min 60 sekunq z kazdej strony, petng
wypieczone mocg palnika
35mm R
Dobrze . 90 sekund z kazdej strony, petng
. 2h 20min -
wypieczone mocg palnika
Stabo 1h 4 minuty po stronie ze skdrq, prawie
wypieczone petng mocq palnika
35mm Srec_lnlo 1h 30min 4 minuty po stro_nle ze skorg, prawie
wypieczone petng moca palnika
Pieré 7 DOb!’ZE 2h 4 minuty po stro_nle ze skérg, prawie
Kacoki wypieczone petng moca palnika
(Magret) S’rab_o 1h 45min 4 minuty po stro_nle ze skorg, prawie
wypieczone petng mocya palnika
40min Sred_nlo 2h 20min 4 minuty po stro_nle ze skorg, prawie
wypieczone petng moca palnika
Dobrze 3h 4 minuty po stronie ze skdrg, prawie
wypieczone petng mocq palnika
Srednio 3h 90 sekund z kazdej strony, petng
wypieczone mocq palnika
40mm - . -
Dobrze ah 3 minuty z kazdej strony, duza mocg
Piers z wypieczone palnika
indyka Srednio 3h somin | 90 sekund z kazdej strony, petna
wypieczone mocg palnika
50mm - - :
Dobrze 5h 3 minuty z kazdej strony, duza mocg
wypieczone palnika
. Srednio . 60 sekund z kazdej strony, petng
Me;:la,l'looqu z | 10mm wypieczone 30min moca palnika
watrobki 2 - i
(Watrébka | 20mm irediztl:cione 40min ;Oocsekglr;‘?kaz kazdej strony, petng
z kaczki lub S,ypd - 0 a‘i q azde] ;
gesi) 30mm rednio 50min sekund z kazdej strony, petng
wypieczone mocg palnika
Srednio . 90 sekund po zewnetrznej stronie,
Cata 35mm wypieczone 48min petng moca palnika
watrobka 3 : - -
(Watrobka | 45mm Srec?mo 1h 90 sekund po z.ewnetrzneJ stronie,
2 kaczki lub gypdlec.:zone gglnq lznoc(:ja palnika - ——
gesi) 55mm rednio 1h 15min sekund po zewnetrznej stronie,
wypieczone petng moca palnika




Tabela pieczenia - baranina

Rodzaj Ec::;: Stopien wypieczenia |Czas Czas przysmazania i wskazania
Stabo wypieczone 1h 20min 2g+§;knliggapgaﬁﬁmgetrzneJ stronie,
40mm |Srednio wypieczone 2h 10min 3 minuty po zewnetrzne] stronie
Dobrze wypieczone 3h prawie petng moca palnika
Zeber- Stabo wypieczone 1h 35min 225:'(;2?:;8&]2@;’;2@”2%] stronie,
ka jag- |[50mm |Srednio wypieczone |2h 35min 3 minuty po zewnetrznej stronie
niece Dobrze wypieczone 3h 30min prawie peing moca palnika !
Sitabo wypieczone | 1h 4smin |90, Sekund po zewngtranej stronie,
60mm |Srednio wypieczone 2h 50min 3 minuty po zewnetrznej stronie
Dobrze wypieczone 4h prawie pethg mocg palnika
Stabo wypieczone 1h 45min %Ooz;k;ar:giiakame] strony, petng
60mm |Srednio wypieczone 2h 50min 3 minuty z kazdej strony, prawie
Dobrze wypieczone 4h petng moca palnika !
Com- Stabo wypieczone oh 90 sekund_z kazdej strony, petnag
ber 70mm |Srednio wypieczone |3h moca palnika
jagnie- yp . 3 minuty z kazdej strony, prawie
oy Dobrze wypieczone 4h 40min petna moca palnika
Stabo wypieczone | 2h 20min |2 [nUtY sekund z kazdej strony,
80mm |Srednio wypieczone 3h 30m!n 4 minuty z kazdej strony, prawie
Dobrze wypieczone 5h 40min petna moca palnika
Siabo wypieczone |1 asmin |8 MUY o sevnerne stonie
60mm \Srednio wypleczone 2h 50min 6 minut po zewnetrznej stronie, ze
) Dobrze wypieczone 4h érednia moca palnika !
'.JdZ'.ec . 4 minuty po zewnetrznej stronie,
Jagnie- Stabo Wwypieczone 2h prawie petng moca palnika
cy bez |70mm |Srednio wypieczone |3h 6 minut po zewnetrznej stronie, ze
kosci Dobrze wypieczone 4h 40min $rednig moca palnika !
Gigot } |4 minuty po zewnetrznej stronie,
Stabo \wypleczone 2h 20m!n prawie petng moca palnika
80mm |Srednio wypieczone |1h 10min 6 minut po zewnetrznej stronie, ze
Dobrze wypieczone 5h 40min |, . - !
srednig mocg palnika
60 sekund z kazdej strony, petng
. ) moca palnika
Stabo Wwypieczone 35min . 60 sekund z kazdej strony, petng
10mm |Srednio wypieczone |1h 10min moca palnika
Kotlet Dobrze wypieczone 2h 90 sekund z kazdej strony, petng
aani Y mocq palnika
Jceg & 60 sekund z kazdej strony, petng
. ) moca palnika
Stabo wypieczone 50min P
20mm |Srednio wypieczone |1h 30min gqoozekuar:g”iakazdej strony, petna
Dobrze wypieczone 2h 30min ap

90 sekund z kazdej strony, petng
mocq palnika




Tabela gotowania - jajka

Rozmiar

Masa

Czas

Bardzo duze

73 g i wieksze

2h 20min

2h 30min

3h 10min

Duze

63g <73g

2h 11min

2h 31min

3h 1min

Srednie

53 g <63g

2h 5min

2h 25min

2h 55min

Mate

53 i mniejsze

2h

2h 20min

2h 50min




INNE ZASTOSOWANIA

Rodzai svwnosci | Poiemnik Przykry¢ Ustawienie Czas w
12y ] pojemnik? temperatury godzinach
_Rozlmrazanle Talerz nie 65°C 1 godzina
jagod
Rozmrazanie
mrozonych Talerz nie 65°C 1 godzina
warzyw
Wyrastanie miska tak 45°C 0,5 godziny
ciasta
Robienie jogurtu Stoiki ]ogurtoyve tak 45°C 6 godzin
z pokrywkami
Rozpuszczanie miska nie 50°C 1 godzina
czekolady
Olej do infuzji Mlgka pr;ykryta tak 75°C 4 godziny
folig spozywczg
Woda do infuzji M|§ka prgykryta tak 65°C 4 godziny
folig spozywczg
Suszone Blacha z
A papierem do nie 60°C 20 godzin
pomidory . -
pieczenia
Suszone Talerz nie 60°C 12 godzin
warzywa
Suszone,
pokrojone Talerz nie 60°C 12 godzin
owoce
Suszone ziota Talerz nie 70°C 4 godziny
Suszone
pieczywo na Talerz nie 80°C 4 godziny
butke tarta
Plastikowy
Ryba ggli)n\:v?éléni przykryty i Zaleznie od
konfitowana w P . otworzony otwor | 50°C wielkosci, od 1
oleju do stosowania wentylacyjny do 2h.
w kuchence
mikrofalowej
Tosty Melba z ) ° .
chleba biatego Talerz nie 80°C 2 godziny
Gulasz wolno Naczynie Pyrex |tak 80°C Od 1_do 12
gotowany godzin




CZYSZCZENIE I KONSERWACIA

e Niebezpieczenstwo zranienia - do czyszczenia tego urzadzenia nie
uzywac urzadzenia do czyszczenia para. Para mogtaby dostac sie do
komponentow elektrycznych i spowodowac zwarcie.

e Niebezpieczenstwo uszkodzenia- nieodpowiednie srodki czyszczace
mogq uszkodzi¢ powierzchnie urzadzenia. Do czyszczenia urzadze-
nia uzywac wytacznie domowego ptynu do mycia naczyn.

e Wyczysc i wytrze¢ do sucha cate urzadzenie po kazdym uzyciu.
Przed czyszczeniem odczekac, az urzadzenie ostygnie do bezpiecz-
nej temperatury.

Front i wnetrze urzadzenia
Natychmiast usuwac wszelkie zabrudzenia. W przeciwnym razie wy-
czyszczenie moze okazac sie niemozliwe i moze spowodowac zmia-
ne lub odbarwienie powierzchni.

e Oczysci¢ wszystkie powierzchnie za pomocg czystej gabki i roztworu
goracej wody i ptynu do mycia naczyn. Nastepnie osuszy¢ miekka
Sciereczka. Mozna rowniez uzy¢ czystej, wilgotnej Sciereczki z mi-
krofibry bez $rodka czyszczacego.

* Wszystkie powierzchnie sg podatne na zarysowania. Zarysowania
na szklanych powierzchniach moga nawet spowodowac pekniecie.

e Kontakt z nieodpowiednimi srodkami czyszczacymi moze zmienic
lub odbarwic¢ powierzchnie.

Czyszczenie i konserwacja

Aby ,unikna¢ uszkodzenia powierzchni urzadzenia, nie uzywac:

o Sl"';IOdiOW czyszczacych zawierajacych sode, amoniak, kwasy lub
chlorki

e Srodkéw czyszczacych zawierajacych preparaty do usuwania kamie-
nia,

o Sciernych srodkow czyszczacych, np. proszkéw i sSrodkéw do czysz-

Gzenia w mleczku,

Srodkow czyszczqcych na bazie rozpuszczalnikéw,

Srodkdw czyszczacych do stali nierdzewnej,

Srodka czyszczacego do zmywarek,

Srodkow w aerozolu do piekarnikow,

Srodkéw do mycia szkia,

Twardych, s$ciernych gqbek i szczotek, np. zmywakow do naczyn,

Ostrych metalowych skrobakéw.

Mata antyposllzgowa
Przed czyszczeniem wyja¢ mate antyposlizgowa z szuflady.

e Mate antyposlizgowa nalezy czysci¢ wytacznie recznie, uzywajac
goracej wody i niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn; osuszy¢
sciereczka.

¢ Nie wktada¢ maty antyposlizgowej z powrotem do szuflady, dopoki
nie wyschnie catkowicie.

e Nie my¢ maty antyposlizgowej w zmywarce i nie pra¢ w pralce.

o NI%?Y nie umieszczaé¢ maty antyposlizgowej w piekarniku, aby wy-
schia




USUWANIE NAJCZESCIEJ
WYSTEPUJACYCH
PROBLEMOW

Z pomoca tych wskazéwek mozna usuna¢ drobne usterki w dziataniu
urzadzenia, ktére moga wynikac¢ z nieprawidtowej obstugi, bez koniecz-
noéci kontaktu z serwisem.

Prace instalacyjne i naprawy urzadzen elektrycznych mogg wykonywacé
wytacznie odpowiednio wykwalifikowane osoby, zgodnie z obowigzu-
jacymi lokalnymi i krajowymi przepisami bezpieczenstwa. Naprawy i
wykonywanie innych prac przez niewykwalifikowane osoby moze by¢
niebezpieczne.

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

Urzadzenie nie
nagrzewa sie.

Urzadzenie nie jest prawidtowo
podfaczone i wtaczone w gniazdku
sieciowym.

Wiozy¢ wtyczke i wiaczy¢ wiacznik w
gniezdzie.

Zadziatat bezpiecznik sieciowy.

Zresetowac wytgcznik awaryjny w skrzynce
bezpiecznikéw sieciowych (minimalna
wartos¢ bezpiecznika - patrz tabliczka
znamionowa).

Jesli po zresetowaniu wytacznika
awaryjnego w skrzynce bezpiecznikéw
sieciowych i ponownym wigczeniu
urzadzenia, urzadzenie nadal sie

nie nagrzewa, skontaktowac sie z
wykwallﬁkowanym elektrykiem.

Potrawy nie sg
wystarczajaco
gorace.

Nie wybrano funkcji podtrzymywania
ciepta potraw .

Wybraé poprawng funkcje.

Ustawiona temperatura jest zbyt
niska.

Wybraé wyzsza temperature.

Otwory wentylacyjne sg zakryte.

Upewni¢ sig, ze powietrze moze swobodnie
krazyc¢.

Jedzenie jest za
gorace.

Nie wybrano funkcji podtrzymywania
ciepta potraw .

Wybraé poprawng funkcje.

Ustawiona temperatura jest zbyt
wysoka.

Wybraé nizsza temperature.

Naczynia nie sg

Nie wybrano funkcii podgrzewania
talerzy i naczyn %5

Wybra¢ odpowiednig funkcje

Ustawiona temperatura jest zbyt
niska.

Wybrac wyzszg temperature.

zbyt gorace.

ggfat?é.cza]aco Otwory wentylacyjne sg zakryte. tjipaiv\s//rcnc sie, ze powietrze moze swobodnie
Rézne czynniki maja wptyw na to, jak
N
w?/ggpcg?aggdcﬂaztjmggg przez diugo podgrzewaja sie naczynia (patrz
,Podgrzewanie naczyn”).
Nie wybrano funkcyﬁodgrzewania i
. talerzy i naczyn lub filizanek i Wybraé poprawng funkcje.
Naczynia s szklanek.

Ustawiona temperatura jest zbyt
wysoka.

Wybraé nizsza temperature.

Podczas
korzystania

z szuflady
stychaé hatas.

Hatas jest spowodowany przez
wentylator, ktéry rozprowadza ciepto
rownomiernie w szufladzie. Gdy
wykorzystywane sa funkcje stuzace
do utrzymywania temperatury potraw
i gotowania w niskiej temperaturze,
wentylator dziata z przerwami.

Nie jest to usterka.




WSKAZOWKI DOTYCZACE

1.
2.

*
%k

BEZPIECZENSTWA PODCZAS
INSTALOWANIA

Przed podfqczeniem urzadzenia do zasilania sieciowego nalezy
upewnic sie, ze dane na tabliczce znamionowej (napiecie i czestotli-
wos¢) sa zgodne z napigciem sieciowym, w przeciwnym razie moze
dojs¢ do uszkodzenia urzadzenia. W razie watpliwosci skonsultowac
sie z wykwalifikowanym elektrykiem.

Po wbudowaniu urzadzenia gniazdo i wtgcznik powinny by¢ tatwo
dostepne.

Szuflada do podgrzewana moze by¢ wbudowana tylko w potaczeniu
z urzadzeniami podanymi przez producenta jako odpowiednie do
tego celu. Producent nie moze zagwarantowac bezproblemowego
dziatania, jesli urzadzenie jest uzytkowane w potaczeniu z innymi
urzqdzenlaml niz wymienione przez producenta jako odpowiednie.
Podczas wbudowywania szuflady do podgrzewania w potaczeniu z
innym odpowiednim urzadzeniem, szuflada do podgrzewania zyw-
nosci musi by¢ zamontowana ponad oddzielajaca potka w obudowie.
Nalezy upewnic sie, ze szafka moze utrzymac zarowno jej cigzar,
jak i innego urzadzenia.

Poniewaz urzadzenie z zestawu jest umieszczone bezposrednio nad
szufladq do podgrzewania, po jej wbudowaniu, nie jest potrzebna
potka oddzielajaca m|edzy tymi dwoma urzadzen|am|

Urzadzenie nalezy wbudowac w taki sposdb, aby widoczna byta
zawarto$¢ szuflady. Ma to na celu unikniecie poparzenia spowodo-
wanego rozlaniem goracej zywnosci. Musi by¢ wystarczajaco duzo
miejsca, aby mozna byto catkowicie wyciggnac¢ szuflade.

Szuflada do podgrzewania jest dostepna w dwoch wersjach, réznig-
cych sie otwieraniem drzwi. Wymiary zabudowy szuflady do pod-
grzewania nalezy doda¢ do wymiaréw zabudowy dla urzadzenia z
zestawu, aby ustali¢ wymagany rozmiar otworu.

Podczas zabudowywanla urzadzenia w zestawie, nalezy koniecznie
postepowac zgodnie z instrukcjami podanymi w instrukcji obstugi i
instalacji dostarczonej z urzadzeniem z zestawu.

Wszystkie wymiary w niniejszej instrukcji sq podane w milimetrach.

ZABUDOWA

W potaczeniu z piekarnikiem pirolitycznym wymagany jest otwor
wentylacyjny
Wymiary zabudowy wraz z podtaczeniem przewodu sieciowego;
Przewod L = 1000 mm

Urzadzenia z frontem szklanym

Urzadzenia z frontem metalowym




UWAGA:

e Maksymalna moc urzadzen kompaktowych wynosi 3350W

e Przewdd zasilajacy mozna poprowadzic tylko przez otwér w dolnej
czesci szafki, aby unikna¢ dotykania tylnej sciany piekarnika.

e Rysunki produktu i mebli znajdujg sie na odwrocie niniejszej in-
strukcji obstugi
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GWARANCJA, OBSLUGA
POSPRZEDAZOWA

Gwarancja

Swiadczenia gwarancyjne wg karty gwarancyjnej. Producent nie odpo-
wiada za jakiekolwiek szkody spowodowane nieprawidlowym postepo-
waniem z wyrobem.

Producent sprzetu sugeruje, by wszelkie naprawy i czynno-
éci regulacyjne byly wykonywane przez Serwis Fabryczny
lub Serwis Autoryzowany producenta. Napraw powinna do-
konywac jedynie osoba posiadajaca stosowne kwalifikacje.

Oswiadczenie producenta

Producent deklaruje niniejszym, ze wyrdb ten spetnia zasadnicze wymagania
wymienionych ponizej dyrektyw europejskich:

e dyrektywy niskonapieciowej 2014/35/UE

e dyrektywy kompatybilnosci elektromagnetycznej 2014/30/UE
e dyrektywy ekoprojektowania 2009/125/UE

e dyrektywy RoHS 2011/65/UE

i dlatego wyrdb zostat oznakowany C E oraz zostata wystawiona dla niego
deklaracja zgodnosci udostepniana organom nadzorujgcym rynek.
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