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Szanowny
Kliencie

Od dzis codzienne obowigzki stang sie prost-
sze niz kiedykolwiek. Urzadzenie Amica to
potaczenie wyjatkowej tatwosci obstugi i do-
skonatej efektywnosci. Po przeczytaniu in-
strukcji, obstuga nie bedzie problemem.

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

Prosimy Panstwa o uwazng lekture instrukcji
obstugi przed uruchomieniem urzadzenia.
Przestrzeganie zawartych w niej wskazowek
uchroni Panstwa przed niewtasciwym uzytko-
waniem. Instrukcje nalezy zachowac i prze-
chowywac tak, aby miec jg zawsze pod reka.

Nalezy doktadnie przestrzegac¢ instrukcji ob-

stugi w celu unikniecia nieszczesliwych wy-
padkodw.

Z powazaniem

Amica
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WSKAZOWKI DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA

Urzadzenie to nalezy zainstalowac zgodnie z obo-
wigzujgcymi przeFlsaml i uzytkowac tylko w od-
powiednio wentylowanym pomieszczeniu. Przed
zainstalowaniem i uzytkowaniem zapoznac sie z
instrukcja.

Uwaga. Urzadzenie i jego dostepne czesci stajq sie
gorgce podczas uzycia. Mozliwos¢ dotknigcia ele-
mentéw grzejnych powinno by¢ objete szczegdlng
troskq. Dzieci ponizej 8 roku zycia powinny trzy-
mac sie z daleka, chyba ze sg pod statg opieka.

Niniejszy CFrZﬁt moze byC uzywany przez dzieci
w wieku o at i wyzej i osoby z ograniczenia-
mi fizycznymi, czuciowymi albo umystowymi albo
brakiem doéwiadczenia | wiedzy, jesli odbywa sie
pod nadzorem lub zgodnie z instrukcjg uzytkowa-
nia sprzetu, przekazanej przez osoby odpowiada-
jace za ich bezpleczenstwo Nalezy zwracac uwage
na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem. Sprzata-
nie i czynnosu obstugowe nie powinny byc¢ robione
przez dzieci bez nadzoru.

Uwa?a Gotowanie bez nadzoru ttuszczu Ilub oleju
na ptycie kuchennej moze by¢ niebezpieczne i do-
prowadzi¢ do pozaru.

NIGDY nie probuj gasi¢ ognia woda, ale wytacz
urzadzenie i wtedy przykryj ptomien np. pokrywkag
lub niepalnym kocem.

Uwaga. Niebezpieczenstwo pozaru: nie gromadz
rzeczy na powierzchni do gotowania.

Podczas uzytkowania sprzet staje sie gorgcy. Zale-
ca sie zachowanie ostroznosci, aby unikac dotyka-
nia goracych elementéw wewnqtrz piekarnika.

Dostepne czesci mogg stac sie gora}ce podczas
uzytkowania. Zaleca sie trzymanie matych dzieci z
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dala od urzadzenia.

Uwaga. Jezeli przewodd zasilajacy nieodtaczalny
ulegnie uszkodzeniu, to powinien on byCc wymie-
niony u wytworcy lub w specjalistycznym zaktadzie
naprawczym albo przez wykwalifilkowang osobe w
celu unikniecia zagrozenia.

Uwaga. Nie uzywac szorstkich Srodkéw czysz-
czacych lub ostrych metalowych przedmiotow do
czyszczenia szkta drzwi, gdyz mogg porysowac
po&/}/ierzchnie, co moze doprowadziC do popekania
szkta.

Uwaga. Aby unikna¢ mozliwosci porazenia pradem
elektrycznym, przed wymiang lampki nalezy upew-
nic sie, czy sprzet jest wytgczony.

Zaleca sie przed otwarciem pokrywy oczysci¢ jq z
wszelkich zanieczyszczen. Powierzchnie ptyty ku-
chennej zaleca sie ostudzi¢ przed jej zamknieciem
pokrywa.

Do czyszczenia kuchni nie wolno uzywac sprzetu
do czyszczenia para.

Niebezpieczenstwo poparzenia! Podczas otwiera-
nia drzwi piekarnika moze wydostawac sie gora-
ca para. W trakcie lub po zakonczeniu gotowania
nalezy ostroznie otwiera¢ drzwi CFiekarnika. Przy
otwieranju nie nachyla¢ sie nad drzwiami. Nalezy
pamietac, ze para w zaleznosci od temperatury
moze byc niewidoczna.

Uw,aga. Proces gotowania musi by¢ nadzorowany.
Krotkotrwate gotowanie musi byC nadzorowane w
Sposob ciggty.

Uwaga. Uzywac tylko oston p’rYtg zaprojektowanych
przez producenta urzadzenia lub wskazanych przez
producenta w instrukcji obstugi jako odpowiednie.
Stosowanie nieodpowiednich oston moze powodo-
wac wypadki.



Prosimy o zwracanie uwagi na dzieci w czasie uzytkowania kuchni, po-
niewaz dzieci nie znajg zasad obstugi kuchni. Szczegolnie gorace palnl-
ki nawierzchniowe, komora piekarnika, ruszta, szyba drzwi, ustawione
naczynia z goracymi ptynami moga byc przyczyna poparzenia dziecka.
Nalezy uwazac, zeby elektryczny przewdd przytaczeniowy zmechanizo-
wanego sprzetu np. mixera nie dotykat goracych czesci kuchni.

Do szuflady nie wktada¢ materiatéw tatwopalnych, poniewaz w czasie
uzytkowania piekarnika moga sie zapalic.

Nie nalezy pozostawia¢ kuchni bez nadzoru podczas smazenia. Oleje i
ttuszcze moga sie zapali¢ z powodu przegrzania.

Uwaza¢ na moment zagotowania, by nie zalac palnika.

Jezeli nastgpi uszkodzenie kuchni to mozna ja ponownie uzywac po
usunieciu wady przez fachowca.

Nie otwiera¢ kurka na przytaczu gazu lub zaworu na butli bez uprzed-
niego sprawdzenia czy wszystkie kurki sa zamknigte.

Nie dopuszcza¢ do zalewania palnikéw oraz ich zanieczyszczenia. Za-
brudzone oczysci¢ i wysuszy¢ natychmiast po wystudzeniu.

Nie wolno stawia¢ naczyn bezposrednio na palnikach,

Nie ustawiac naczyn na ruszcie nad jednym palnikiem o masie wigkszej
niz 10 kg, a naczyn o tacznej masie powyzej 40 kg na catym ruszcie.
Nie uderza¢ w pokretta i palniki.

Nie stawia¢ przedmiotow o masie wiekszej niz 15 kg na otwartych
drzwiach piekarnika.

Zabrania sie wkfadania goracych naczyn i wktadow (powyzej 75°C)
oraz materiatow tatwopalnych do pojemnika szuflady.

Zabrania sie dokonywania przerobek i napraw kuchni przez osoby nie
przeszkolone zawodowo.

Zabrania sie otwierania kurkow kuchni nie majac w rece zapalonej za-
patki lub urzadzenia do zapalania gazu.

Zabrania sie gasi¢ ptomien palnika przez dmuchanie.

Pokrywa szklana moze popekac, gdy zostanie nagrzana. Zgas wszyst-
Kie palniki przed opuszczeniem pokrywy.

Zabrania sie samowolnego dokonywania przerébek kuchni na inny
rodzaj gazu, przenoszenia kuchni w inne miejsce oraz dokonywania
zZmian w mstaIaCJl zasilajacej. Czynnosci te moze wykonywac upraw-
niony instalator.

W RAZIE PODEJRZENIA ULATNIANIA SIE GAZU NIE WOLNO: zapalac
zapatek, pali¢ papierosow, wiaczac i wytgczac odbiornikéw elektrycz-
nych (dzwonek lub wtacznik oswietlenia) oraz uzywac innych urza-
dzen elektrycznych i mechanicznych powodujacych powstawanie iskry
elektrycznej lub udarowej. W takim przypadku nalezy natychmiast za-
mknac zawor na butli z gazem lub kurek odcinajacy instalacje gazowaq i
przewietrzy¢ pomieszczenie, a nastepnie wezwac osobg uprawniong do
usuniecia przyczyny.

W kazdej sytuacji spowodowanej usterka techniczng nalezy bezwzgled-
nie odtaczyc zasilanie elektryczne kuchni (stosujac powyzszg zasade) i
zgtosi¢ usterke do naprawy.

Nie wolno przytaczy¢ do instalacji gazowej zadnych przewodéw anteno-
wych np. radioodbiornikdw.

W przypadku zapalenia sie¢ gazu uchodzacego z nieszczelnej instalacji
nalezy natychmiast zamknac doptyw gazu przy pomocy zaworu odci-
najacego.

W przypadku zapalenia sie gazu uchodzacego z nieszczelnego zaworu
butli gazowej nalezy: na butle zarzuci¢ mokry koc, w celu ostudzenia
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butli zakreci¢ zawér na butli. Po ostudzeniu nalezy butle wynies¢ na
otwartg przestrzen. Zabrania sie powtdrnej eksploatacji uszkodzonej
butli.

W przypadku kilkudniowej przerwy w uzytkowaniu kuchni nalezy za-
mkna¢ zawér gtdwny na instalacji gazowej, natomiast przy korzystaniu
z butli gazowej po kazdorazowym uzytkowaniu.



JAK 0SZCZEDZAC ENERGIE

Kto korzysta z energii w spos6b odpowie-
dzialny, chroni nie tylko domowy budzet,
lecz dziata Swiadomie na rzecz srodowiska
naturalnego. Dlatego pomozmy, oszcze-
dzajmy energie elektryczng! A czyni sig
to w nastepujacy sposob:

r——) B e~
(a—a] B L]

Stosowanie prawidlowych naczyh do gotowania. Na-
czynie do gotowania nie powinno byc nigdy mniejsze
od korony ptomienia palnika. Nalezy pamietac o przy-
krywaniu naczyn pokrywka.

Dbanie o czystos¢ palnikow, rusztu, ptyty podpalniko-
wej. Zabrudzenia zaktocajq przekazywanie ciepta - sil-
nie przypalone zabrudzenia da sie czesto usungcC juz
tylko srodkami silnie obgiqzaqucymi srodowisko natu-
ralne. Szczegolng czystosc nalezy zachowac przy otwo-
rach ptomieniowych pierscieni podkotpakowych oraz

otworach dysz palnikow.

Unikanie niepqtrzebnego_,,zagladania do garnkow”. Nie
otwierac tez niepotrzebnie czesto drzwi piekarnika.

Uzywanie piekarnika tylko w przyépadku wiekszych ilo-
Sci potraw. Mieso o wadze do 1 kG daje sie przyrzadzic
oszczedniej w garnku na palniku kuchenki.

Wykorzystanie ciepta resztkowego piekarnika. W przy-
padku czasow przyrzadzania dtuzszych niz 40 minut
zaleca sie wytgczac piekarnik na 10 minut przed kon-
cem przyrzadzania.

Uwaga! W przypadku zastosowania programatora na-
{f,taW|ac odpowiednio krotsze czasy przyrzadzania po-
raw.

Staranne zamykanie drzwi piekarnika. Ciepto ulatuje
Boprzez znajdujace sie na uszczelkach drzwiczek za-
rudzenia. Najlepiej jest usuwac je od razu.

Niewbudowywanie kuchni w bezposredniej bliskosci
ch’rodmarek_}/zamrazarek. Zuzycie energii elektrycznej
przez nie niepotrzebnie wzrasta.



ROZPAKOWANIE

Urzadzenie na czas transportu zostato za-

bezpieczone przed uszkodzeniem. Po roz-

pakowaniu urzadzenia prosimy Panstwa o
usunigcie elementéw opakowania w spo-
sOb niezagrazajgacy Srodowisku.

Wszystkie materiaty zastosowane do opa-
kowania sg nieszkodliwe dla srodowiska

naturalnego, w 100% nadajg sie do odzysku i oznakowa-
no je odpowiednim symbolem.

Uwaga! Materiaty opakowaniowe(woreczki polietylenowe,
kawatki styropianu itp.) nalezy w trakcie rozpakowywania
trzymac z dala od dzieci.

USUWANIE ZUZYTYCH
URZADZEN

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrek-
tywa Europejska 2012/19/UE oraz polska Usta-
wg o zuzytym sprzecie elektrycznym i elektro-
nicznym symbolem przekreslonego kontenera
na odpady. Takie oznakowanie informuje, ze
sprzet ten, po okresie jego uzytkowania, nie
B moze by¢ umieszczany lacznie z innymi odpa-

dami pochodzacymi z gospodarstwa domowego.
Uzytkownik jest zobowigzany do oddania go prowadza-
cym zbieranie zuzytego sprzetu elektrycznego i elektro-
nicznego. Prowadzacy zbieranie, w tym lokalne punkty
zbidrki, sklepy oraz gminne Jednostkl tworzg odpowiedni
system umozliwiajacy oddanie tego sprzetu.

Wtasciwe postepowanie ze zuzytym sprzetem elek-
trycznym i elektronicznym przyczynia sie do unikniecia
szkodliwych dla zdrowia ludzi | Srodowiska naturalnego
konsekwencji, wynikajacych z obecnosci sktadnikow nie-
bezpiecznych oraz niewtasciwego sktadowania i przetwa-
rzania takiego sprzetu.



TWOJE URZADZENIE

10 11

Objasnienie

PONOUTEWN

=
O

e e
NOUuh,WN

Pokretto regulatora temperatury

Pokretto wyboru funkcji piekarnika

Lampka kontrolna termoregulatora (Czerwona)
Lampka kontrolna pracy kuchni (Pomarafnczowa)
Pokretto palnika gazowego

Pokretto palnika gazowego

Pokretto palnika gazowego

Pokretto palnika gazowego

Palnik duzy

. Palnik sSredni

. Palnik sredni

. Palnik maty

.Uchwyt drzwi piekarnika

. Szuflada

. Zapalacz iskrowy

. Zabezpieczenie przeciwwyptywowe gazu
. Programator elektroniczny
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AKCESORIA

Blacha do pieczeni

Najczesciej stosowana do wilgotnych
ciast. Blacha jest rowniez wskazana
do przyrzadzania wypiekéw, mrozo-
nej zywnosci i duzych pieczeni.

Ruszt do grilla (drabinka suszar-
niczna)

Do form na ciasto, do zapiekanek,
pieczeni i grillowanych porcji miesa,
czy tez potraw mrozonych, Mate ka-
watki potraw nalezy umiesci¢ wcze-
$niej w naczyniach odpornych na
wysoka temperature. Na drabince
mozna roztozy¢ réwnomiernie zyw-
nos¢ w celu jej wysuszenla

Prowadnice druciane¥*
Prowadnice umozliwiajq umieszcze-
nie blachy z zywnosciq na odpo-
wiednim poziomie. Poziom liczony
jest od najnizszej dostepnej pozyciji.
Aby zapobiec przechyleniu blachy,
nie nalezy jej wysuwac wiecej jak do
potowy jej gtebokosci.

Wykorzystanie drucianych pro-
wadnic

Prowadnice posiadaja 6 poziomow,
na ktérych mozna umiesci¢ akceso-
ria. Poziomy nalezy liczy¢ od dotu.
Blache lub drabinke suszarnicza na-
lezy wsuna¢ pomiedzy dwa prety
stanowigce jeden poziom prowadnic.
Akcesoria mozna wysung¢ maksy-
malnie do potowy bez ryzyka samo-
czynnego wysuniecia lub pochylenia.

Prowadnice teleskopowe*
Prowadnice z frontu wyposazone sq
w zderzaki. Przed kazdym umiesz-
czaniem blach na prowadnicach
wysun je, umies¢ na nich blache i
upewnij sie, ze zderzaki sg widoczne
w catosci, a blacha jest zabezpieczo-
na przed wypadnigciem. Jezeli pie-
karnik zostat wczesniej rozgrzany,
prowadnice sg réwniez gorace, aby
je wysunac, zahacz tylng krawedzig
blachy o zderzaki i wyciqgnij je w ca-
tosci, a nastepnie wsun je do wne-
trza komory

Wkiady katalityczne*

Znajduja sie na $cianach bocznych
komory piekarnika. Wktady pokry-
te sg specjalng emalig samoczysz-
czacq. Emalia ta powoduje, ze za-
brudzenia tluszczem Iub resztkami
potraw mogg zosta¢ samoczynnie
usuniete pod warunkiem, ze nie
sq one zasuszone lub przypalone
(resztki pozywienia i tluszczu na-
lezy jak najszybciej oddzieli¢, gdy
jeszcze nie sg zasuszone i przypie-
czone, wowczas uniknie sie dtugiego
samoczyszczenia piekarnika). Patrz
Czyszczenie i konserwacja.

Funkcja blokady drabinki

Drabinka suszarnicza posiada spe-
cjalne wystepy na lewej i prawej
krawedzi. Prawidtowo wsunieta dra-
binka powinna mieé¢ wystepy skiero-
wang do dotu. Wystepy zapobiegajq
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przypadkowemu wysunieciu drabin-
ki z prowadnic. Aby catkowicie wysu-
na¢ drabinke z prowadnic, unies jq i
delikatnie pociagnij.

Blokada
Blokada montowana jest, aby zapo-
biec przewrdceniu sie kuchni.

*Opis modelu w niniejszej instrukcji obstugi
zostat opracowany na podstawie danych zna-
nych w okresie redagowania tekstu. Przedsta-
wiono w niej wszystkie elementy wyposaze-
nia. Ich obecno$¢ w danym modelu zalezy od
wersji oraz daty produkcji.

Dodatkowe oznaczenia i symbole oznaczajg szcze-

goty wystroju kuchni:

e  Wykonanie kolorystyczne biate - W

e Kuchnia w wykonaniu nierdzewnym z
bokami w kolorze inox - Xx

e Kuchnia w wykonaniu nierdzewnym z
bokami czarnymi - Xv

e  Kuchnia z nakrywa szklang - N

e  Kuchnia bez nakrywy - F

e  Druciane prowadnice do wktadow piekar-
nika - D

e Teleskopowe prowadnice do wysuwania
wktaddw piekarnika - Dp
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OBSLUGA KUCHNI

Obstuga palnikow nawierzch-
niowych

Informacje dotyczace rozmieszcze-
nia palnikéw oraz pokretet steruja-
cych ich pracg znajduja sie w roz-
dziale Twoje urzadzenie.

Dobér naczynia

Nalezy zwréci¢ uwage, zeby Srednica
dna naczynia byta zawsze wieksza
od korony ptomienia palnika, a samo
naczynie byto przykryte pokrywka
Zaleca sie, aby srednica garnka byta
okoto 2,5 - 3 razy wieksza od $redni-
cy palnlka tzn. dla palnika:
Pomocniczego - naczynie o Sred-
nicy od 90 do 150 mm,

e Sredniego - naczynie o Srednicy
od 160 do 220 mm,

e Duzego - naczynle o $rednicy
od 200 do 240 mm, a wysokosc
garnka nie powinna by¢ wieksza
od jego Srednicy.

------- i

X

Uwaga! Na ptycie grzejnej nie nalezy
uzywac naczyn kuchennych, ktére
wystajq poza jej brzegi.

Pokretio palnika

oce
[ee)

/

Pozycja
palnik wytgczony

Pozycja
Pozycja duzy ptomien

ptomien oszczedny

Zapalanie palnikow bez zapa-
lacza

e Zapali¢ zapatke,

e Wecisna¢ pokretto do wyczuwal-
nego oporu i przekrecic w lewo
do pozycji ,duzy ptomien” é,

e Zapali¢ gaz zapatka,

Ustawi¢ zadany ptomien,

e Wylaczy¢ palnik po zakonczeniu
gotowania przekrecajac pokretto
w prawo (poz. wytaczony e).

Zapalanie Ralnlkow z zapala-
czem w pokretle

e Wcisng¢ pokretto kurka wybra-
nego palnika do wyczuwalnego
oporu i przekreci¢ w lewo do po-
zycji ,duzy ptomien” $,

e Przytrzymac do czasu zapalenia
gazu,

e Po zapaleniu ptomienia palnika
zwolni¢ nacisk na pokretto i usta-
wi¢ wymagang wielkos¢ ptomie-
nia.

Uwaga! W modelach kuchni wypo-
sazonych w zabezpieczenie prze-
ciwwyptywowe palnikéw nawierzch-
niowych nalezy podczas czynnosci
zapalania przytrzymac przez ok. 10
sek. wcisniete do oporu pokretto w
pozycji ,duzy ptomien” celem za-
dziatania zabezpieczenia.
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W przypadku trudnosci z zapalaniem
wynikajacym ze zmiany i skiadu
gazu, nalezy wysrodkowac¢ kotpak
wzgledem iskrownika.

Dobor ptomienia palnika

Prawidtowo wyregulowane palniki
posiadajq ptomien koloru jasno-nie-
bieskiego o wyraznie zarysowanym
stozku wewnetrznym. Dobér wielko-
sci ptomienia zalezy od ustawienia
pozycji pokretta palnika:

& Duzy ptomien

Maty ptomien (zwany
,0szczedny”)

e Palnik zgaszony (przeptyw
gazu zamkniety)

é

W zaleznosci od potrzeb mozna
ptynnie ustawi¢ wielko$¢ ptomienia.

Uwaga! Zabrania sie regulacji pto-
mienia w zakresie miedzy pozycjq
palnik zgaszony e i pozycjq duzy
ptomien §&.

X Vv

Dziatanie zabezpieczenia
przeciwwyptywowego gazu

Kuchnie wyposazone sg w automa-
tyczny system odcinajacy doptyw
gazu do palnika w przypadku zaniku
ptomienia.

System ten zabezpiecza przed ulat-
nianiem sie gazu gdy ptomieA na
palniku zgasnie np. w wyniku jego
zalania.

Ponowne zapalenie palnika wymaga
interwencji uzytkownika.

Przed pierwszym uruchomie-
niem

e Usun wszystkie elementy opa-
kowania, szczegodlnie elementy
zabezpieczajqce wnetrze komory
piekarnika na czas transportu.
Wyciagnij z wnetrza piekarni-
ka wszystkie akcesoria i umyj
je doktadnie w cieptej wodzie z
delikatnym ptynem do mycia na-
czyn.

Qproznij szuflade,

Sciagnij folie ochronng z po-
wierzchni prowadnic teleskopo-
wych.

Do mycia wnetrz komory uzyj
cieptej wody z dodatkiem deli-
katnego detergentu. Nie uzywaj
twardych szczotek czy gabek.
Moga one uszkodzi¢ powtoke,
ktorg pokryte jest wnetrze ko-
mory.

Wygrzewanie komory piekar-
nika

e Wiacz wentylacje w pomieszcze-
niu, lub otworz okno.

. WCISHIJ pokretto wyboru funkcji i
ustaw pozycje O lub @ (doktad-
ny opis tych funkcji znajduje sie
w dalszej czesci instrukcji).

e Wcisnij pokretto regulacji tempe-
ratury piekarnika i ustaw tempe-
rature 250°C. Piekarnik powinien
pracowac przez minimum 30 mi-
nut, w trakcie pracy piekarnik
deZ|e wydzielat zapach, ktory
wystepuje tylko na poczatku,
Z czasem uzywania urzqdzenia
zapach zniknie. Jest to zjawisko
normalne, nazywa si€ ono wy-
grzewaniem komory piekarnika.
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Wazne wskazowki dotyczace
programatora

W piekarnikach posiadajacych pro-
gramator elektroniczny, na wyswie-
tlaczu po podiaczeniu urzadzenia
do zasilania zamiast aktualnego
czasu, pojawi sie migajacy komu-
nikat 0e00. Aby korzystac z petnej
funkcjonalnosci  urzadzenia, ustaw
aktualny czas, w przeciwnym razie
korzystanie z urzqdzenla bedzie nie-
mozliwe. Sposob ustawienia aktu-
alnego czasu jest opisany w dalszej
czesci instrukcji.

Sterowanie programatorem

\BE:HE

< OK >

Programator posiada nastepujace
przyciski i symbole:
OK - przycisk wyboru trybu pracy

- przycisk Plus

- przycisk Minus

- symbol gotowosci do pracy

- symbol minutnika

- symbol czasu trwania/zakon-
czenia pracy

DY@ AV

Ustawienie i korekta aktual-
nego czasu

e Po podtaczeniu piekarnika do
zasilania (lub po ponownym po-
taczeniu w wyniku zaniku napie-
cia) na wyswietlaczu bedzie mi-
gat komunikat 000.

M.Nn
Uuu

< OK >

Bl

e Nacisnij i przytrzymaj przycisk
oK do momentu pojawienia sie
sygnatu dzwiekowego, dodatko-
wo na wyswietlaczu pojawi sie
symbol @. Kropka pod symbolem
zacznie migac.

e W cigqgu 7 sekund ustaw aktual-
ny czas przy pomocy przyciskéw
<oraz >.

e Po uptywie okoto 7 sekund usta-
wiony czas zostanie zapamieta-
ny, a kropka pod symbolem
przestanie migac.

e Jezeli chcesz zmieni¢ ustawiony
czas, nacisnij i przytrzymaj oba
przyC|sk| <i> do momentu po-
jawienia sie sygnatu dzwiekowe-
go. Dodatkowo kropka pod sym-
bolem @ zacznie migac, w tym
momencie mozesz wprowadzié
zmiany ustawionego czasu.

Uwaga: Piekarnik mozesz uruchomic
dopiero po pojawieniu sie¢ symbolu
na wyswietlaczu.

Minutnik

Funkcje minutnika mozesz aktywo-
wac¢ bez wzgledu na inne urucho-
mione funkcje piekarnika. Zakres,
ktéry mozesz ustawi¢ wynosi 1 min
do 23 godzin i 59 minut.
Nacisnij i przytrzymaj przycisk
oK do momentu pojawienia sie
sygnatu dzwiekowego. Na wy-
Swietlaczu pO_]aWI sie komunikat
0:00, a symbol & zacznie migad.
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U.uy

< OK >

e Ustaw czas minutnika przyciska-
mi <i >, po poprawnym ustawie-
niu, po okoto 7 sekundach na
programatorze symbol & zacznie
sie swiecic stale.

Uwaga: Zacznij ustawia¢ czas przy-
ciskiem >. Drugi przycisk < bedzie
nieaktywny, do momentu ustawienia

jakiejkolwiek wartosci pierwszym
przyciskiem.
e Po uptywie zadeklarowanego

czasu wiaczy sie sygnat dzmeko-
wy, symbol minutnika 8 zacznie
migac.

Uwaga: Aby wytaczyC sygnat dzwie-
kowy nacisnij dowolny przycisk tj.
oK, < lub >. W tym przypadku sym-
bol & bedzie migac. Aby korzystac z
petnej funkcjonalnosci programatora
nacisnij i przytrzymaj przycisk oK az
do pojawienia sie sygnatu dzwieko-
wego. Spowoduje to skasowanie ko-
munikatu (migajacej ikony).

e Po wyfaczeniu sygnatu dzwieko-
wego wyswietlacz wskaze aktu-
alny czas.

Uwaga: Jezeli nie wytaczysz sygnatu
dzwiekowego recznie, wytaczy sie on
automatycznie po okoto 7 minutach.

Praca po6tautomatyczna

Dzieki tej funkcji, mozesz ustawic
czas, po jakim plekarnlk ma zakon-
czy¢ prace.

Uwaga: Funkcji pyrolizy ze wzgle-
doéw bezpieczenstwa nie mozna fa-
czyC z tym trybem pracy.

e Aby wigczy¢ funkcje pracy pot-

automatycznej ustaw pokretto
funkcyjne piekarnika na wybra-
ng przez siebie funkcje, oraz po-
kretto temperatury na odpowied-
nig temperature.

e Nacisnij i przytrzymaj przycisk
ok do momentu pojawienia sie
sygnatu akustycznego, na wy-
Swietlaczu pokaze sie komunikat
0e00.

e Ponownie nacisnij przycisk oK na
wysSwietlaczu bedzie migaé¢ ko-
munikat du r.

e Ustaw czas pracy przyciskami <
oraz >, zakres czasu pracy wyno-
si od 1 minuty do 10 godzin.

Uwaga: Po pojawieniu sie komu-
nikatu dw r, zacznij ustawia¢ czas
przyciskiem > Drugi przycisk bedzie
nieaktywny, do momentu ustawienia
jakiejkolwiek wartosci pierwszym
przyciskiem.

Po uptywie okoto 7 sekund wyswie-
tlacz ponownie pokaze aktualny
czas oraz na wyswietlaczu pojawi sie
symbol AUTO (}). Bedzie to znak, ze
ustawienia zostaty wprowadzone po-
prawnie i piekarnik rozpocznie pra-
ce.

Po uptywie zadeklarowanego czasu,
piekarnik wytqczy sie automatycz—
nie, pojawi sie sygnalizacja dzwieko-
wa, a symbol AUTO (!) informujacy
0 pracy w trybie pétautomatycznym
bedzie migac.

e Ustaw pokretto funkcyjne na po-
zycje 0 oraz pokretto regulacji
temperatury na pozycje wyla-
czenia.

e Nacisnij i przytrzymaj przycisk
oK do momentu pojawienia sie
sygnatu akustycznego. Spowo-
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duje to wytaczenie funkcji pracy

potautomatycznej. Symbol ¢ zga-

snie, wylaczy sie sygnat dZWIQ-

kowy oraz zapali sie symbol @.
Uwaga: Krotkie naci$niecie dowol-
nego przycisku tj. ok, < lub > spo-
woduje wytaczenie sygna+u aku-
stycznego. Symbol AUTO ({) bedzie
nadal migac.

Praca automatyczna

Dzieki tej funkcji mozesz ustawié
czas wiaczenia oraz wytaczenia pie-
karnika.

Uwaga: Funkcji pyrolizy ze wzgle-
dow bezpieczenstwa nie mozna fa-
czy¢ z tym trybem pracy.

e Nacisnij i przytrzymaj przycisk
ok do momentu pojawienia sie
sygnatu akustycznego, na wy-
Swietlaczu pojawi sie komunikat
000.

e Ponownie nacisnij przycisk oK,
na wyswietlaczu bedzie migac
komunikat du ~

e Ustaw czas pracy przyciskami <
oraz >, zakres czasu pracy wyno-
si od 1 minuty do 10 godzin.

Uwaga: Zacznij ustawiac czas przy-
ciskiem >. Drugi przycisk bedzie nie-
aktywny, do momentu ustawienia
jakiejkolwiek wartosci pierwszym
przyciskiem.

e Nacisénij przycisk ok, az na wy-
SW|etIaczu bedzie miga¢ komuni-
kat £~ d.

E M UCI’

< OK >

e Ustaw czas wytgczenia piekar-
nika przyciskami < oraz >. Czas
wytgczenia maksymalnie wynosi
23 godziny i 59 minut.

Uwaga: Zacznij ustawiaé czas przy-
ciskiem >. Drugi przycisk bedzie nie-
aktywny, do momentu ustawienia
jakiejkolwiek wartosci pierwszym
przyciskiem.

e Ustaw pokretto funkcji piekarni-
ka oraz pokretto temperatury na
wybrane pozycje.

Na wyswietlaczu pojawi sie symbol ¢,
informuje on o aktywnej funkcji pra-
cy automatycznej piekarnika. Pro-
gramator automatycznie dobierze
czas wiaczenia w taki sposéb, by za-
konczenie jego pracy pokrywato sie
z ustawionym czasem wytaczenia.
Przyktadowo, jezeli ustawiono czas
pracy piekarnika na 1 godzine i 15
minut, a czas wylaczenia piekarni-
ka ma nastapi¢ o godzinie 15:00, to
piekarnik rozpocznie prace 1 god2|-
ne i 15 minut wczesniej tj. o 13:45.

Przy zakonczonej pracy (przy osia-
gnieciu  zadeklarowanego czasu
wytaqczenia), piekarnik wytaczy sie
automatycznie, wtaczy sie sygnat
dzwiekowy oraz symbol { zacznie
migac.

e Ustaw pokretto funkcyjne na po-
zycje 0 oraz regulacji temperatu-
ry na pozycje wytaczenia.

e Nacisnij i przytrzymaj przycisk
oK do momentu pojawienia sie
sygnatu akustycznego. Powoduje
to wytaczenie funkcji pracy au-
tomatycznej. Symbol ¢ zgasnie,
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wylaczy sie sygnat dzwiekowy,
oraz zapali sie symbol &.

Uwaga: Aby wylaczy¢ sygnat dzwie-
kowy nacisnij dowolny przycisk tj.
ok < lub >. W tym przypadku symbol
! bedzie migad.

Kasowanie ustawien

W kazdej chwili mozesz skasowac
ustawienia minutnika lub pracy au-
tomatycznej.

Aby skasowac ustawienia pracy au-
tomatycznej, nacisnij jednoczesnie
przyciski < i>.

Aby skasowac ustawienia minutni-
ka, wybierz przyciskiem ok funkcje
minutnika, nastepnie nacis$nij jedno-
czesnie przyciski <i >,

Zamiana tonu sygnatu dzwie-
kowego

Programator ma mozliwos¢ zmiany
tonu sygnatu dzwiekowego.

e Aby zmieni¢ ton sygnatu, naci-
$nij i przytrzymaj jednoczesnie
przyciski < oraz > do momentu
pojawienia sie sygnatu dzwieko-
wego.

e Nacisnij przycisk ok, aby wybrac
funkcje zmiany tonu, na wyswie-
tlaczu zacznie migac¢ komunikat

Eon i,
& ]
tD’FI I
< OK >

e Wybierz odpowiedni ton przyci-
skiem <, w zakresie 1-3.

Uwaga: Pierwszym tonem bedzie

ten aktualnie ustawiony, kolejne na-
ci$niecia przycisku < zmieniajg ton.
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Pokreéla plekarnlka
6117GE3.33*

Piekarnik moze by¢ nagrzewany funkcji,

Funkcje piekarnika

Ponizej znajdziesz opis kazdej z
w ktore zostat wyposazony

przy pomocy grzatki dolnej, grzat- Twoj plekarnlk

ki gornej, grzatki termoobiegu lub
opiekacza. Odpowiednig funkcje wy-
bierzesz przy pomocy pokretta funk-
cyjnego.

Ponizszy rysunek prezentuje funkcje
(w okreslonej kolejnosci) znajdujace
sie na pokretle:

Pozycja
wytgczenia

Temperature mozesz ustawié¢ przy
pomocy pokretta regulacji tempera-
tury. Wartosci temperatur znajduja
sie na pokretle jak ponizej:

N Pozycja
C wytgczenia

Uwaga: Rozpoczecie pracy piekarni-
ka jest mozliwe dopiero po ustawie-
niu odpowiedniej funkcji i wyborze
temperatury pracy.

Tryb wytaczenia piekarnika

0

Szybki rozgrzew

Wiaczony termoobieg i opie-
kacz. Zastosowanie do wstep-
nego nagrzewu piekarnika.

Rozmrazanie

Funkcja pomocna przy roz-
mrazaniu zywnosci. Wiaczo-
ny jest tylko wentylator, bez
jakiejkolwiek grzatki

Wentylator, opiekacz i
grzatka goérna
Wykorzystanie tej funkcji w
praktyce pozwala na przy-
spieszenie procesu opieka-
nia i podniesienie waloréow
smakowych potraw.

Wzmochniony opiekacz
(Supergrill)

Wiaczenie funkcji »Wzmoc-
nionego opiekacza” pozwa-
la na prowadzenie opiekania
przy jednoczesnie wtaczonej
grzatce gornej. Funkcja ta
pozwala na uzyskanie pod-
wyzszonej temperatury w
gornej czesci piekarnika, co
powoduje mocnhiejsze przy-
rumienienie potrawy, po-
zwalajac takze na opiekanie
wiekszych porcji.

Opiekacz

,Grillowanie” powierzchnio-
we, stosuje sie do opiekania
matych porcji miesa: steki,
sznycle, ryby, tosty, kiet-
baski, zapiekanki (grubosc
oplekanej potrawy nie po-
winna by¢ wieksza niz 2-3
cm w trakcie pieczenia na-
lezy odwréci¢ jg na drugg
strone).
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Grzatka dolna

Przy tej pozycji pokretta pie-
karnik realizuje ogrzewanie
wytacznie przy uzyciu grzej-
nika dolnego. Dopiekanie
ciast od spodu (np. ciasta
wilgotne i nadziewane owo-
cami).

Grzatka gérna i dolna
(tryb konwencjonalny)
Ustawienie pokretta w tej
pozycji pozwala na realizacje
nagrzewania piekarnika spo-
sobem  konwencjonalnym.
Doskonale nadaje sie do pie-
czenia ciast, miesa, ryb, lub
chleba (konieczne wstepne
rozgrzanie piekarnika oraz
stosowanie ciemnej blachy).
Pieczenie odbywa sie na jed-
nym poziomie.

Termoobieg

Ustawienie pokretta w tej
pozycji pozwala na realiza-
cje ogrzewania piekarnika
W sposOb wymuszony przy
pomocy termowentylatora,
umieszczonego w central-
nym miejscu tylnej Sciany
komory piekarnika. W sto-
sunku do piekarnika kon-
wencjonalnego stosuje sie
nizsze temperatury piecze-
nia. Korzystanie z tego spo-
sobu ogrzewania pozwala na
rownomierny obieg ciepta
wokot potrawy umieszczonej
w piekarniku.

Wentylator, grzatka dol-
na i grzatka gorna

Funkcja podobna do trybu
konwencjonalnego, lecz roz-
ktad ciepta jest rownomierny
w catej komorze.

Termoobieg i grzatka dol-
na

Przy tej pozycji pokretta
piekarnik realizuje funkcje
termoobiegu i wigczonego
grzejnika dolnego co powo-
duje podwyzszenie tempe-
ratury od spodu wypieku.
Duza ilos¢ ciepta dostarcza-
na od spodu wypieku, ciasta
mokre, pizza.

Oswietlenie piekarnika
Ustawienie tej funkcji powo-
duje wiaczenie sie oswietle-
nia wewnatrz komory

Termoobieg eco

Przy uzyciu tej funkcji uru-
chamia sie zoptymalizowa-
ny sposéb grzania majacy
na celu oszczedzanie energii
podczas  przygotowywania
potraw. Przy tej pozycji po-
kretta oswietlenie piekarnika
jest wytaczone.

Lampki kontrolne

Wiaczenie piekarnika (nagrzewa-
nia) jest sygnalizowane zapaleniem
sie lampki kontrolnej termoregula-
tora- czerwonej. Zgasnigcie lampki
kontrolnej czerwonej jest sygnatem
uzyskania przez piekarnik nastawio-
nej temperatury. O ile przepisy ku-
linarne zalecaja wktadanie potrawy
do rozgrzanego piekarnika, nalezy to
uczynic nie wczesniej jak po pierw-
szym zgasnieciu lampki kontrolnej
czerwonej. W trakcie prowadzenia
wypieku lampka czerwona bedzie sie
okresowo wigczac i wytgczac (utrzy-
mywanie temperatury wewnatrz
komory piekarnika). Witaczenie pie-
karnika jest takze sygnalizowane za-
paleniem sig lampki kontrolnej pracy
pomaranczowej.
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Pokreéla plekarnlka
6117GE2.33%*

Piekarnik moze by¢ nagrzewany funkcji,

Funkcje piekarnika

Ponizej znajdziesz opis kazdej z

w ktore zostat wyposazony

przy pomocy grzatki dolnej, grzatki Twoj plekarnlk
gornej lub opiekacza. Odpowiednig
funkcje wybierzesz przy pomocy po-

kretta funkcyjnego.

Ponizszy rysunek prezentuje funkcje

Tryb wytaczenia piekarnika

(w okreslonej kolejnosci) znajdujace

sie na pokretle:

Pozycja
(i wytaczenia

W

Szybki rozgrzew

Wiaczony termoobieg i opie-
kacz. Zastosowanie do wstep-
nego nagrzewu piekarnika.

Rozmrazanie

Funkcja pomocna przy roz-
mrazaniu zywnosci. Wiaczo-
ny jest tylko wentylator, bez
jakiejkolwiek grzatki

Temperature mozesz ustawié¢ przy
pomocy pokretta regulacji tempera-
tury. Wartosci temperatur znajdujq

sie na pokretle jak ponizej:

N Pozycja
C wylaczenia

Wentylator, opiekacz i
grzatka goérna
Wykorzystanie tej funkcji w
praktyce pozwala na przy-
spieszenie procesu opieka-
nia i podniesienie waloréow
smakowych potraw.

Uwaga: Rozpoczecie pracy piekarni-
ka jest mozliwe dopiero po ustawie-

niu odpowiedniej funkcji i wyborze

temperatury pracy.

Wzmochniony opiekacz
(Supergrill)

Wiaczenie funkcji »Wzmoc-
nionego opiekacza” pozwa-
la na prowadzenie opiekania
przy jednoczesnie wtaczonej
grzatce gornej. Funkcja ta
pozwala na uzyskanie pod-
wyzszonej temperatury w
gornej czesci piekarnika, co
powoduje mocnhiejsze przy-
rumienienie potrawy, po-
zwalajac takze na opiekanie
wiekszych porcji.

Opiekacz

,Grillowanie” powierzchnio-
we, stosuje sie do opiekania
matych porcji miesa: steki,
sznycle, ryby, tosty, kiet-
baski, zapiekanki (grubosc
oplekanej potrawy nie po-
winna by¢ wieksza niz 2-3
cm w trakcie pieczenia na-
lezy odwréci¢ jg na drugg
strone).
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Grzatka dolna

Przy tej pozycji pokretta pie-
karnik realizuje ogrzewanie
wytacznie przy uzyciu grzej-
nika dolnego. Dopiekanie
ciast od spodu (np. ciasta
wilgotne i nadziewane owo-
cami).

Grzatka gérna i dolna
(tryb konwencjonalny)
Ustawienie pokretta w tej
pozycji pozwala na realizacje
nagrzewania piekarnika spo-
sobem  konwencjonalnym.
Doskonale nadaje sie do pie-
czenia ciast, miesa, ryb, lub
chleba (konieczne wstepne
rozgrzanie piekarnika oraz
stosowanie ciemnej blachy).
Pieczenie odbywa sie na jed-
nym poziomie.

Wentylator, grzatka dol-
na i grzatka gorna

Funkcja podobna do trybu
konwencjonalnego, lecz roz-
ktad ciepta jest rownomierny
w catej komorze.

Oswietlenie piekarnika
Ustawienie tej funkcji powo-
duje wiaczenie sie oswietle-
nia wewnatrz komory

Termoobieg eco

Przy uzyciu tej funkcji uru-
chamia sie zoptymalizowa-
ny sposéb grzania majacy
na celu oszczedzanie energii
podczas  przygotowywania
potraw. Przy tej pozycji po-
kretta oswietlenie piekarnika
jest wytaczone.

Lampki kontrolne

Wiaczenie piekarnika (nagrzewa-
nia) jest sygnalizowane zapaleniem
sie lampki kontrolnej termoregula-
tora- czerwonej. Zgasniecie lampki
kontrolnej czerwonej jest sygnatem
uzyskania przez piekarnik nastawio-
nej temperatury. O ile przepisy ku-
linarne zalecajq wktadanie potrawy
do rozgrzanego piekarnika, nalezy to
uczynic nie wczesniej jak po pierw-
szym zgasnieciu lampki kontrolnej
czerwonej. W trakcie prowadzenia
wypieku lampka czerwona bedzie sie
okresowo wtgczac i wytgczac (utrzy-
mywanie temperatury wewnatrz
komory piekarnika). Wiaczenie pie-
karnika jest takze sygnalizowane za-
paleniem sie lampki kontrolnej pracy
pomaranczowej.

Uzywanie opiekacza

Aby wtaczyc¢ opiekacz nalezy ustawic
i)lfr%t’fo funkcyjne na pozycje [“Jlub
u J\
Wygrzej piekarnik przez okoto 5 mi-
nut (drzwi piekarnika muszg by¢ za-
mkniete)
Umies¢ w piekarniku blache z potra-
wa na wiasciwym poziomie. W przy-
padku opiekania potrawy na ruszcie,
umies¢ poziom nizej blache na Scie-
kajacy ttuszcz.

Dla funkcji opiekanie i wzmocnione
opiekanie temperature nalezy usta-
wi¢ maksymalnie na 220°C, a dla
funkcji opiekanie z wentylatorem
maksymalnie na 190°C.

Uwaga: Podczas pracy piekarni-
ka dostepne czesci (przyktadowo
drzwi piekarnika) stajq sie gorqce.
Praca piekarnika powinna by¢ stale
nadzorowana, nie wolno pozwalac
dzieciom, by przebywa’ry blisko pra-
cujacego urzadzenia, gdyz mogaq sie
poparzy¢.
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CZYSZCZENIE I

Dbatos¢ o biezace utrzymanie w czy-
stosci oraz witasciwa jej konserwa-
cja, wywierajg znaczacy wptyw na
wydtuzenie okresu bezawaryjnej
pracy urzadzenia.

Przed rozpoczeciem czyszczenia lub
innych prac konserwacyjnych nalezy
zawsze za pomocy gtownego wy-
tacznika lub wyjmujac wtyczke kabla
zasilajacego z gniazdka, odtaczyc
urzadzenie od zasilania. Czynnosci
czyszczenia nalezy rozpoczynac do-
piero po wystygnieciu kuchni.

Palniki, ruszt ptyt odpalni-
koweJ,'obudoveayk‘L,ch?\mp

e W przypadku zanieczyszcze-
nia palnikdw i rusztu, nalezy te
elementy wyposazenia zdja¢ z
kuchni i umy¢ w cieptej wodzie
z dodatkiem s$rodkéw zmywaja-
cych ttuszcz i brud. Nastepnie
nalezy je wytrze¢ do sucha. Po
zdjeciu rusztu dokfadnie umyc
ptyte podpalnikowq i wytrzec¢ su-
cha i miekka sciereczka. Szcze-
golng czystos¢ nalezy zachowacd
przy otworach ptomieniowych
pierscieni podkotpakowych patrz
rys. ponizej. Otwory dysz pal-
nikdw przeczysci¢, uzywajac
do przetykania cienkiego drutu
miedzianego. Nie nalezy uzy-
wac drutu stalowego, rozwiercac
otworow.

Uwaga! Elementy palnika musza by¢
zawsze suche. Czastki wody moga
zahamowac wyptyw gazu i powodo-
wac zte palenie sie palnika.

e Nalezy sprawdzié, czy elementy

KONSERWACJA

palnika zostaty prawidtowo zato-
zone po czyszczeniu.

* Nieosiowa pozycja nakrywki pal-
nika moze spowodowal trwate
uszkodzenie palnika.

N
_TR=

s S U

e Do zmywania powierzchni ema-
liowanych uzywac ptynow o dzia-
taniu delikatnym. Nie nalezy
uzywac srodkéw do czyszczenia
o silnym dziataniu sciernym jak
np. proszki do szorowania za-
wierajace Scierniwo, pasty Scier-
ne, kamienie Scierne, pumeksy,
W|azk| druciane itp.

e Kuchnia z ptytg nierdzewng wy-
maga wstepnego, doktadne-
go umycia ptyty roboczej przed
rozpoczeciem eksploatacji. Na-
lezy szczegdélng uwage zwro-
ci¢ na usuniecie resztek kleju z
folii zdejmowanej z blach przy
montazu wzglednie tasmy kle-
jacej zakfadanej przy pakowaniu
kuchni. Ptyte nalezy czysci¢ re-
gularnie po kazdorazowym uzy-
ciu. Nie nalezy dopuszczac do sil-
nego zabrudzenia ptyty roboczej,
a w szczegolnosci do przypalen
pochodzacych z wykipin.

Piekarnik - ogdlne porady

e Piekarnik nalezy czysci¢ po kaz-
dym uzytkowaniu, nie dopusz-
czajac do przypalenia zabrudzen.

e W przypadku ich dlugiego od-
dziatywania catkowite usuniecie
moze by¢ niemozliwe lub bedzie
sie wigzato z duzym naktadem

pracy.
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e Komore piekarnika nalezy my¢
przy uzyciu cieptej wody z dodat-
kiem detergentu lub octu (3 tyzki
stotfowe na 250 ml wody). Nalezy
pamieta¢, aby po zakonczonym
procesie czyszczenia wytrzec po-
wierzchnie do sucha.

e W piekarniku nie nalezy pozosta-
wiac wilgotnych naczyn lub Scie-
rek. Wilgo¢ uwieziona w komorze
moze by¢ Zrédtem korozji.

e Zabrudzenia sokami owocowymi
lub ciastem najtatwiej usuwa sie
Z jeszcze cieptej lecz nie goracej
powierzchni komory piekarnika.

Srodki czyszczace

* Do czyszczenia i konserwacji nie
wolno uzywac zadnych Srodkéw
do szorowania, materiatdw Scier-
nych.

e Nie nalezy stosowac zracych
srodkdw zawierajgcych sode,
amoniak, lub chlor.

e Nie stosowaé substancji o silnym
odczynie alkalicznym.

e Nie wskazane jest stosowanie
ptynébw  zawierajacych kwasy
organiczne (np. kwasek cytry-
nowy), mogacych spowodowac
trwate plamy lub zmatowienie
emalii ceramicznej.

Inne istotne wskazowki

e Do pieczenia potraw zawiera-
jacych owoce, np. ciast uzy-
wac gtebokich ‘blach - sok moze
spowodowac przebarwienie lub
zmatowienie emalii.

e Przebarwienie emalii nie wptywa
na dziatanie piekarnika, nie jest
podstawa do reklamacji.

e Do pieczenia migs uzywac odpo-
wiednich naczyn, np. brytfanny
lub stosowac f0|IQ aluminiowq
oraz specjalne worki do piecze-
nia, aby unikna¢ zabrudzenia
Wthrza komory ttuszczem.

Uwaga: Do czyszczenia i konserwa-
cji nie wolno uzywac zadnych srod-
kéw do szorowania, ostrych srodkéw

czyszczacych ani przedmiotéw szo-
rujacych.

Uwaga: Do czyszczenia frontu obu-
dowy uzywac tylko cieptej wody z
dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do
mycia naczyn lub szyb. Nie stosowac
mleczka do czyszczenia.

Czyszczenie

Uwaga: Przed rozpoczeciem czysz-
czenia nalezy piekarnik wylaczyé,
Zwracajac uwage na to, by wszyst-
kie pokret’ra ustawione by’ry W pozy-
cji ,O0” / ,¢" (wytaczone). Czynnosci
czyszczenia nalezy rozpoczynac do-
piero po wystygnieciu piekarnika.

e Wiacz o$wietlenie wewnatrz pie-
karnika, pozwala to na uzyska-
nie lepszej widocznosci wnetrza
komory.

e Do czyszczenia frontu piekarni-
ka uzywaj tylko cieptej wody z
dodatkiem niewielkiej ilosci pty-
nu do mycia naczyn. Nie stosuj
mleczka do czyszczenia.

e Usun mechanicznie najwigksze
zabrudzenia (zaleca sie zastoso-
wanie drewnianej lub plastiko-
wej szpatutki kuchennej). Srodki
o wiasciwosciach silnie sciernych
mogg zmatowi¢ lub uszkodzi¢
powtoke emalii. Nalezy zachowac
szczegblng ostroznos¢ podczas
ich stosowania.

e W przypadku przypalonych za-
brudzen, trudnych do usuniecia
- zastosu1 szmatke namoczong
woda z ptynem do mycia naczyn
lub octem (potdz jg na zanie-
czyszczong powierzchnie na oko-
fo godzine).

e Postepuj wg instrukcji mycia
przeznaczonej dla danego rodza-
ju piekarnika.
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Prowadnice druciane

Piekarnik zostat wyposazony w ta-
two demontowalne prowadnice dru-
ciane (drabinki) piekarnika. Aby je
wyja¢ do mycia pociagnij za zaczep
znajdujacy sig z przodu, nastepnie
odchyl prowadnice i wyjmij z tyl-
nych zaczepdw.

Demontaz

Montaz

Prowadnice teleskopowe

Prowadnice nalezy wyjmowac i my¢
wraz z prowadnicami drucianymi.
Przed umieszczeniem na nich blach
nalezy je wysunac (jesli piekarnik jest
nagrzany prowadnice nalezy wysunac
zaczepiajac tylng krawedzig blach o
zderzaki znajdujace sie w przedniej
czesci wysuwanych prowadnic) i na-
stepnie wsung¢ wraz z blacha.

Demontaz

=
L

e
/v

Montaz

¢

2
I

Uwaga: Prowadnic nie nalezy
my¢ w zmywarkach.
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Wktady katalityczne

Wktady pokryte sa specjalng ema-
lig samoczyszczacq. Emalia ta po-
woduje, ze zabrudzenia ttuszczem
lub résztkami potraw mogqa zostac
samoczynnie usuniete pod warun-
kiem, ze nie sq one zasuszone lub
przypalone (resztki pozywienia i
tluszczu nalezy jak najszybciej od-
dzieli¢, gdy jeszcze nie sa zasuszone
i przypieczone, wowczas uniknie sie
dtugiego samoczyszczenia piekarni-
ka). Aby dokona¢ samoczyszczenia
piekarnika nalezy witaczy¢ go na 1
godzing ustawiajac temp. 250 °C.
Jesli resztki potraw s mate to proces
mozna skrocic.

Poniewaz proces samoczyszczenia
wigze sie ze zuzyciem energii, na-
lezy przed kazdym czyszczeniem
sprawdzi¢ wielko$¢ zabrudzenia. Po
stwierdzeniu obnizenia wtasnosci sa-
moczyszczacych wktadek mozna je
wymieni¢ na nowe. Wktadki mozna
zakupi¢ w punktach serwisowych lub
w handlu. W przypadku wybrania tra-
dycyjnej metody czyszczenia nalezy
pamietac o tym, ze emalia samoczysz-
czaca jest wrazliwa na Scieranie | do
czyszczenia nie nalezy uzywac zracych
srodkéw czyszczacych ani twardych
Sciereczek.

Demontaz

Wymiana os$wietlenia we-
wnatrz komory
Przed wymiang zaréwki nalezy

wszystkle pokret’ra ustawi¢ na pozy-
cje ,0” / ,*" (wytgczone) oraz bez-
vylzgl_ednie odtgczyc piekarnik od za-
silania.

e Wykrec¢ i umyj klosz lampki, pa-
mietaj o doktadnym wytarciu go
do sucha.

e Wykrec¢ zarowke oswietleniowg z
gniazda.

e W razie potrzeby zaréwke wy-
mieni¢ na nowg o ponizszych pa-

rametrach:
1. typ E14.
2. napiecie 230V.
3. moc 25W.

e Upewnij sig, ze nowa zardwka
jest doktadnie osadzona w gniez-
dzie ceramicznym.

e Wkrec klosz lampki.
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Demontaz drzwi

Dla uzyskania tatwiejszego dostepu
do komory piekarnika oraz czysz-
czenia, mozliwe jest wyjecie drzwi.
W tym celu otworz drzwi, odchyl
do gory element zabezpleczajqcy
umieszczony w zawiasie (Rys. A).
Drzwi lekko domknij, unies i wy-
jmij do przodu. W celu zamontowa-
nia drzwi w kuchni postepuj w spo-
s6b odwrotny. Przy wktadaniu zwrod
uwage aby wyciecie na zawiasie pra-
widtowo osadzi¢ na wystepie uchwy-
tu zawiasu. Po wilozeniu drzwi do
piekarnika bezwzglednie opusc¢ ele-
ment zabezpieczajacy i doktadnie
go docisnij. Nieprawidtowe usta-
wienie elementu zabezpieczajacego
moze spowodowac uszkodzenie za-
wiasu przy prébie zamkniecia drzwi.

A

L

Odchylenie zabezpieczen zawiaséw

Wyjmowanie szyby we-

wnetrznej

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

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

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

e W celu ponownego zamontowa-
nia szyb nalezy postepuj w od-
wrotnej kolejnosci. Gtadka czes¢
szyby powinna znajdowac sie u
gory, sciete narozniki na dole.

Wyjmowanie szyb wewnetrznych
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

W kazdej sytuacji awaryjnej nalezy:

e Wylaczyc¢ zespoty robocze kuchni

e Odfaczy¢ zasilanie elektryczne

e Niektdre drobne usterki uzytkownik moze usuna¢ sam kierujac sie
wskazéwkami podanymi w tabeli ponizej, zanim zwrdcq sie Panstwo
do dziatu obstugi klienta lub serwisu nalezy sprawdzic¢ kolejne punkty

w tabeli.
Problem

Przyczyna

Postepowanie

1. Urzadzenie nie dziata

Przerwa w doptywie pradu

Sprawdzi¢ bezpiecznik insta-
lacji domowej, przepalony
wymienic

2. Nie dziata oswietlenie
piekarnika

Obluzowana lub uszkodzona
zaréwka

Wymieni¢ przepalong zarow-
ke (patrz rozdziat Czyszcze-
nie i konserwacja)

3. Wyswietlacz programato-
ra WSkaZU]e godzineg cyklicz-
nie ,0.00”

Urzadzenie byto odtgczone
od sieci lub wystgpit chwilo-
wy zanik napiecia

Ustawic¢ aktualny czas (patrz
Obstuga programatora)

4. Wentylator przy grzejniku
termoobiegu nie dziata

Niebezpieczenstwo przegrzania! Natychmiast odfaczy¢
piekarnik od sieci (bezpiecznik). Zwrécic sie do najblizszego

serwisu.

5. Czerwona lampka kontrol-
na nie $wieci

Lampka kontrolna wytacza sie automatycznie gdy piekarnik
osiggnie nastawiong temperature, patrz Lampki kontrolne

6.Palnik nie zapala

Zabrudzone otwory ptomie-
niowe

Zamkna¢ zaw6r odcina-
jacy gazu, zamkna¢ kurki
palnikéw, przewietrzy¢
pomieszczenie, wyjac palnik,
oczyscic¢ i przedmuchac
otwory ptomieniowe

7.Zapalacz gazu nie zapala

Przerwa w doptywie pradu

Sprawdzi¢ bezpiecznik insta-
lacji domowej, przepalony
wymienic

Przerwa w doptywie gazu

Otworzy¢ zawdr doptywu
gazu

Zanieczyszczony(zattuszczo-
ny) zapalacz gazu

Wyczysci¢ zapalacz gazu

Pokretto zaworu wci$niete
nie wystarczajaco dtugo

Przytrzymac wcisniete
pokretto do czasu petnego
ptomienia wokot korony
palnika

8.Ptomien przy zapalaniu
palnika gasnie

Pokretto zaworu zwolnione
za szybko

Przytrzymac wcisniete po-
kretto dtuzej w pozycji ,duzy
ptomien”

9.Piekarnik nie grzeje

Nie zostato ustawione
pokretto funkcji i pokretto
termoregulatora

Ustawic¢ pokretto na funkcje
grzania, ustawi¢ pokretto
termoregulatora patrz ob-
stuga piekarnika

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

serwisu.
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DANE TECHNICZNE

Typ/model 6117GE3.33eEHZpTaAFXx
Kategoria urzadzenia PL II 2ELwLs3B/P
Napiecie znamionowe 230V~50Hz
Moc znamionowa kuchni 3600 W
Ptyta grzejna gazowa 7500 W
Palnik duzy 90 mm 3000 W
Palnik sredni 65 mm 1750 W
Palnik maty 45 mm 1000 W
Piekarnik elektryczny 3600 W
Grzejnik dolny 1100 W
Grzejnik gérny 900 W
Grzejnik termoobiegu 2100 W
Grzejnik grilla 1500 W

Wymiary kuchni (w x s x g)

850 x 600 x 600 mm

Typ/model

6117GE2.33eEHZpTaDpNAW

6117GE2.33eEHZpTaDpNAXx

Kategoria urzadzenia

PL IT 2ELwLs3B/P

Napiecie znamionowe 230V~50Hz
Moc znamionowa kuchni 3500 W
Ptyta grzejna gazowa 7500 W
Palnik duzy 90 mm 3000 W
Palnik $redni 65 mm 1750 W
Palnik maty 45 mm 1000 W
Piekarnik elektryczny 3500 W
Grzejnik dolny 1100 W
Grzejnik gorny 900 W
Grzejnik grilla 1500 W

Wymiary kuchni (w x s x g)

850 x 600 x 600 mm




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

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

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

Wymuszony obieg powietrza ECO (grzejnik termoobiegu + wentylator) @

ECO
Wymuszony obieg powietrza ECO (grzejnik dolny + gorny + opiekacz
+ wentylator) ECO

Tryb konwencjonalny ECO (grzejnik dolny + gdrny) =

Podczas wyznaczania zuzycie energii nalezy zdemontowac prowadnice te-
leskopowe (jesli sq na wyposazeniu wyrobu).

Oswiadczenie producenta:

Producent deklaruje niniejszym, ze wyrob ten spetnia zasadnicze wyma-
gania wymienionych ponizej dyrektyw europejskich:

e dyrektywy niskonapieciowej 2014/35/UE,

e dyrektywy kompatybilnosci elektromagnetyczneJ 2014/30/UE,

e dyrektywy ekoprojektowania 2009/125/EC,

e Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/426
i dlatego wyrob zostat oznakowany (€ oraz zostata wystawiona dla niego
deklaracja zgodnosci udostepniana organom nadzorujgacym rynek.
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GWARANCJA, OBSLUGA
POSPRZEDAZOWA

Gwarancja

Swiadczenia gwarancyjne wg karty gwarancyjnej. Producent nie odpowia-
da za jgkiekolwiek szkody spowodowane nieprawidtowym postepowaniem
z wyrobem.

Serwis

Producent sprzetu sugeruje, by wszelkie naprawy i czynnosci regulacyjne
byty wykonywane przez Serwis Fabryczny lub Serwis Autoryzowany pro-
ducenta. Napraw powinna dokonywac jedynie osoba posiadajaca stosowne
kwalifikacje.

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

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

000000000
JIAMNAD

0000 000000000

0000000 000000
00000000 00000
0000000 000000
o o

Serial No.
[

C€ hid
LI

EERRRRRREEN

W

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

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

Ponizsze instrukcje przeznaczone sg
dla wykwalifikowanego specjalisty
instalujacego urzadzenie. Instrukcje
te maja na celu zapewnienie moz- e
liwie najbardziej profesjonalnego
wykonania czynnosci zwigzanych z
instalacjq i konserwacjg urzadzenia.

e Przed zainstalowaniem upew-
ni¢ sie, czy miejscowe warunki
dystrybucji (rodzaj gazu i jego
ciSnienie) oraz nastawienie urza-
dzenia jest odpowiednie.

e Warunki nastawiania tego urzag-
dzenia podane sg na tabliczce
Znamionowej.

e Urzadzenie to nie jest podtgcza-
ne do przewodéw odprowadzaja-
cych spaliny. Powinno by¢ zain-
stalowane i przytaczone zgodnie
z aktualnymi przepisami instala-
cyjnymi. W szczegdlnosci nalezy
uwzgledni¢ odpowiednie wyma-
gania dotyczace wentylacji.

Ustawienie kuchni

e Pomieszczenie kuchenne powin-
no byc¢ suche i przewiewne oraz
posiada¢ sprawng wentylacje
zgodnie z obowigzujacymi prze-
pisami technicznymi. Podstawq
prawng, w oparciu o ktérg oce-
niamy przydatno$¢ pomiesz-
czenia do zainstalowania w nim
kuchni gazowej, jest Rozporza-
dzenie Ministra Infrastruktury z
dnia 12 kwietnia 2002 r. w spra-
wie warunkdéw technicznych, ja-
kim powinny odpowiadac budyn-
ki i ich usytuowanie.

e Pomieszczenie powinno by¢ wy-
posazone w system wentylacji
odprowadzajacy na zewnatrz
spaliny powstate podczas spa-
lania. Instalacja ta powinna sig
sktada¢ z kratki wentylacyjnej
lub okapu. Okapy nalezy mon-
towac¢ zgodnie z wskazowkami
podanymi w dotgczonych do nich
instrukcjach obstugi. Ustawienie
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kuchni powinno gwarantowac
swobodny dostep do wszystkich
elementoéw sterowania.
Pomieszczenie powinno  row-
niez umozliwia¢ doptyw powie-
trza, ktére jest niezbedne do
w+aSC|Wego spalania gazu. Do-
ptyw powietrza powinien by¢
nie mniejszy niz 2m3/h na 1 kW
mocy palnikéw. Powietrze moze
byC dostarczane w wyniku bez-
posredniego przeptywu z ze-
wnatrz przez kanat o przekroju
min.100cm2 , badZ posrednio z
sgsiednich pomleszczen ktore
wyposazone sg w kanaty wenty-
lacyjne wychodzgce na zewnatrz.
Gaz ptynny jest ciezszy od po-
wietrza i dlatego ma tendencje
do gromadzenia sie na dolnych
poziomach. Pomieszczenia, w
ktérych zainstalowano butle z
gazem ptynnym powinny by¢ wy-
posazone w kanaty wentylacyjne
wyprowadzone z pomieszczenia
na zewnatrz, umozliwiajgce wy-
dostanie sie gazu w przypadku
nieszczelnosci. Z tego samego
powodu butle z gazem, zaréwno
puste jak i czeSciowo napetnio-
ne, nie powinny by¢ ani insta-
lowane ani przechowywane w
pomieszczeniach usytuowanych
pod powierzchnig ziemi (np.
piwnicach).Butle nie moga sie
znajdowac zbyt blisko zrdédet cie-
pta (piecyki, kominki, piekarniki
itp.), ktére mog%yby zwiekszy¢
temperature we wnetrzu butli
powyzej 50°C.



e Kuchnia gazowa w standardo-
wym wykonaniu moze by¢ za-
budowana do wysokosci 85 cm.
Powyzej tej wysokosci kuchnie
nalezy wyposazy¢ w cokét pod-
wyzszajacy. Wysokosé kuchni z
zamontowanym cokotem wynosi
90 cm +/- 5 mm. Zakupu cokotu
wraz z ustugg montazu dokonac
mozna u naszych dystrybuto-
réw czesci zamiennych. Montaz
moze wykonac tylko uprawniony
monter (autoryzowany serwis),
ktory potwierdza zamontowanie
cokotu wpisem do karty gwaran-
cyjnej. Szczegdtowe informacje
pod nr infolinii oraz na stronach
www.amica.pl.

PRAWIDLOWO

Rys. B

e Meble do zabudowy muszg miec
oktadzine oraz klej do jej przy-
klejania odporny na tempera-
ture100°C. Niespetnienie tego
warunku moze spowodowacd
zdeformowanie powierzchni lub
odklejenia okfadziny. Jezeli nie
mamy pewnosci co do odporno-
$ci termicznej mebli, kuchnie na-
lezy zabudowac meblami zacho-
wujqc odstep ok. 20 mm (rys.B).

e Sciana lub meble znajdujace sie
obok kuchni, ktére wystaja po-
nad ptyte podpalnlkowq, powin-
ny znajdowac sie w odlegtosci co
najmniej 110 mm od krawedzi
ptyty z palnikami.

e Sciana znajdujgca sie za kuch-
nig powinna byc uodporniona na
wysokie temperatury. Podczas
korzystania z kuchni, jej tyl-
na Sciana moze rozgrzac sie do
temperatury okoto 50°C ponad
temperatury otoczenia.
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* Kuchnige nalezy ustawia¢ na
twardej, réwnej podtodze (nie
ustawiac na podstawie).

e Przed rozpoczeciem uzytkowa-
nia, nalezy kuchnie wypoziomo-
wac, co ma szczegolne znaczenie
dla réwnomiernego rozptywania
sie tluszczu na patelni. Do tego
celu stuzg ndzki regulacyjne, do-
stepne po wyjeciu szuflady.Za-
kres regulacji +/- 5mm.

e Klasa urzadzenia wg EN 30-1-1:
klasa 2 - podklasa 1

Montaz blokady zabezpiecza-
aceﬂ _przez przewroceniem
uchni.

Blokada montowana jest, aby zapo-
biec przewrdceniu sie kuchni. Dzieki
blokadzie chronigcej przed przewro-
ceniem kuchni, dziecko nie powinno
by¢ w stanie np. wspig¢ sie na drzwi
piekarnika i tym samym doprowa-
dzi¢ do przewrdcenia sie kuchni.

Kuchnia wys.
850 mm

A=60 mm
B=103 mm

Kuchnia wys.
900 mm
A=104 mm
B=147 mm

Przytaczenie kuchni do insta-
lacji gazowej

Uwaga! Kuchnia powinna by¢ pod-
taczona do instalacji gazowej do
takiego rodzaju gazu do jakiego
zostata fabrycznie przystosowana.
Informacja o rodzaju gazu do jakiego
przystosowana jest kuchnia przez
producenta znajduje sig na tabliczce
znamionowej. Kuchnia powinna by¢
podfaczona wytgcznie przez instala-
tora posiadajgcego stosowne upraw-
nienia i tylko on posiada wytaczne
prawo dostosowania kuchni do innego
rodzaju gazu.

Wskazowki dla instalatora

Instalator powinien:

e Posiadac uprawnienia gazowe,

e Zapoznac¢ sie z informacjami
znajdujacymi sie na tabliczce
znamionowej kuchni o rodzaju
gazu do jakiego kuchnia jest przy-
stosowana, informacje poréwnacd
z warunkami dostawy gazu w
miejscu instalowania,

e Sprawdzic:

- Skutecznos¢ wietrzenia, tj. wy-
miany powietrza w pomieszcze-
niach,

- Szczelnos$¢ potaczen armatury
gazowej,

- Skutecznoé¢ dziatania wszystkich
elementow funkcjonalnych kuch-
ni,

- Czy instalacja elektryczna jest
przystosowana do wspodtpracy z
przewodem ochronnym (zero-
wym).

e Dla prawidtowego dziatania zapa-
laczy i zabezpieczenia przeciwwy-
ptywowego, wyregulowac usta-
wienie pokretet gazowych przy
pomocy zataczonych podktadek,
Sprawdzi¢ dziatanie zapalaczy i
zabezpieczenia przeciwwyptywo-
wego,

- W przypadku nieprawidtowego
dziatania zdja¢ pokretto, wykonad
regulacje przez wtozenie podktad-
ki (podktadek) na trzpien zaworu,

- Po wykonanej regulacji uktad za-
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bezpieczy¢ podktadka zaciskowq
i zatozy¢ pokretto.

e Wydac uzytkownikowi Swiadectwo
podtaczenia kuchni gazowej i za-
poznac go z obstuga.

Ztacze doprowadzajace gaz do kuchni
to ztaqcze z gwintem G1/2".

A. Podiaczenie za pomoca ztaczki WZ.

Wkr tka

Gwint walcowy
wg 1SO-228-1

USZCZG‘K:}

Gwint sto kowy
wg ISO-7-1

Z cze WZ

B. Podtgczenie za pomoca dwuztgczki.

kr tka

Gwint walcowy

Uszczelka wg 1S0O-228-1

Czs dolna
dwuz czki

—

Podtaczenie do elastycznego
przewodu stalowego.

W przypadku instalowania kuchni
zgodnie z zatozeniami dla klasy 2,
podklasa |, do podfaczenia kuchm
do mstaIaCJl gazowej zaleca sie uzyc¢
wytgcznie metalowego przewodu ela-
stycznego, odpowiadajacego obowia-
zujgcym przepisom krajowym. Zigcze
doprowadzajace gaz do kuchenki
to ztacze z gwintem rurowym 1/2".
Zaleca sie uszczelnienie potaczenia
uszczelniajaca tasmag teﬂonowq

Do podtaczenia nalezy stosowac wy-

facznie rury i uszczelki odpowiadajace
aktualnie obowigzujacym normom.
Maksymalna dtugosc¢ przewodu ela-
stycznego nie moze przekracza¢ 2000
mm.

Upewnic sie, czy przytacze nie bedzie
sie stykac z zadnymi czeSciami rucho-
mymi, ktore mogtyby je uszkodzié.

Podtaczenie do sztywnej in-
stalacji rurowej.

Kuchnia posiada rurowy kréciec z
gwintem 1/2". Zaleca sie uszczelnie-
nie potaczenia uszczelniajacg tasma
teflonowa.

Podtaczenie do instalacji gazowej po-
winno by¢ wykonane w taki sposéb,
ktory nie wywotuje naprezen w zad-
nym punkcie instalacji, ani na zadnej
czesci urzadzenia.

Uzycie nadmiernego momentu przy
dokrecaniu (wiekszego niz 20 Nm)
lub pakut do uszczelniania moze spo-
wodowac uszkodzenie potaczenia lub
jego nieszczelnosc.

Podtaczenie wezem elastycz-
nym.

Kuchnie gazowq podtgczamy wezem
elastycznym tylko przypadku instala-
cji z gazem ptynnym z butli.

Do podfaczenia nalezy zastosowad
waz gazowy odpowiadajacy wyma-
ganiom okreslonym przez krajowe
przepisy. Jesli kuchenka zasilana jest
gazem ptynnym nalezy zastosowac
regulator cisnienia, ktory spetnia
krajowe przepisy techniczne.

Uwaga! Jesli w trakcie eksploatacji
zajdzie koniecznos¢ wymiany reduk-
tora, kuchnia musi mie¢ wykonany
przeglqd techniczny obejmujacy
zawory gazowe i dziatanie zabezpie-
czenia przeciwwyptywowego.

Gtéwne postanowienia obowigzuja-

cych norm technicznych przewiduja,

ze:

e Wewnetrzna $rednica weza po-
winna wynosi¢: 8 mm, )

e Do zamocowania weza uzyc stan-
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dardowych zaciskdw, Przytaczenie kuchni do insta-
e Sprawdzic¢ czy waz Jest scisle do- lacji elektrycznej

pasowany na obu koncach,
e Waz nie powinien w zadnym e Kuchnia przystosowana jest fa-

punkcie styka¢ sie z ,gorgcymi’ brycznie do zasilania pradem
elementami kuchenki, przemiennym, jednofazowym
e Wagz nie powinien by¢ dtuzszy niz (230V 1N~50 Hz) i wyposazona
1,5 metra, w przewdd przytaczeniowy 3 x
e Waz nie powinien by¢ w zadnym 1,5 mm2 o dtugosci okoto 1,5 m
miejscu zgiety ani naciagniety, na z wtycqu ze stykiem ochronnym
catej swojej dtugosci nie powinien e  Gniazdo przyfaczeniowe instalacji
réwniez posiadac zataman ani elektrycznej musi by¢ wyposazo-
ZWezen, ne w bolec ochronny i nie moze
e Na ca’reJ swojej dtugosci waz znajdowac sie nad kuchnig. Po
powinien by¢ dostepny, tak, aby ustawieniu kuchni wymaga sie,
mozliwa byta kontrola jego zu- aby gniazdo przytaczeniowe insta-
zycia, lacji elektrycznej byto dostepne
o W przypadku wykrycia nieszczel- dla uzytkownika.
nosci waz powinien byc¢ catkowicie e Przed podtaczeniem kuchni do
wymieniony; naprawianie niesz- gniazda nalezy sprawdzi¢, czy:

czelnego weza jest zabronione. 1. Bezpiecznik oraz instalacja elek-
tryczna wytrzymajg obcigzenie

Uwaga! Po zakonczeniu instalacji kuchni,

kuchni nalezy sprawdzi¢ szczelnos¢ 2. Instalacja elektryczna Wyposazo-
wszystkich potaczen stosujac do tego na jest w skuteczny system uzie-
np. wode z mydtem. miajacy spetniajacy wymagania
Do sprawdzenia szczelnosci nie wolno aktualnych norm i przepiséw,
stosowac ognia. 3. Wtyczka jest tatwo dostepna.

Przystosowanie kuchni do innego rodzaju gazu

Czynnos¢ ta moze by¢ wykonana tylko przez instalatora z odpowiednimi
uprawnieniami.

Jesli gaz, ktérym ma by¢ zasilana kuchnia rézni sie od gazu przewidzianego
dla kuchni w wersji fabrycznej tj.G20 2E 20 mbar, nalezy wymieni¢ dysze
palnika i przeprowadzi¢ regulacje ptomienia.

Uwaga! Kuchnie dostarczone przez wytworce posiadaja palniki przystoso-
wane fabrycznie do spalania gazu podanego na tabliczce znamionowej oraz
w karcie gwarancyjnej.

W celu przystosowania kuchni do spalania innego rodzaju gazu, nalezy
dokonac:

e wymiany dysz (patrz tabele ponizej),

e regulacji ptomienia ,0szczednego”.

Palnik typu Defendi (wg oznaczenia ,DEFENDI” na korpusie palnika)
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Palnik

Pomocniczy Sredni Duzy
. Srednica dyszy Srednica dyszy Srednica dyszy
Rodzaj gazu [mm] [mm] [mm]
Obcigzenie Obcigzenie Obcigzenie

cieplne cieplne cieplne

1,00 kW 1,75 kW 3,00 kW

G20 2E 20 mbar 0,77 0,97 1,29
G30 3B/P 37mbar 0,50 0,62 0,83
G2.350 2Ls 13 mbar 1,04 1,30 1,75
G27 2Lw 20 mbar 0,85 1,05 1,45

Przezbrojenie z

Ptomien palnika go na gaz ziem

gazu ptynne-
ny

Przezbrojenie z gazu ziem-
nego na gaz ptynny

1.Dysze palnika wymienié na

1.Dysze palnika wymieni¢ na

kos¢ ptomienia.

Petny odpowiednig wg tabeli dysz. | odpowiednig wg tabeli dysz.
2.Wkret regulacyjny lekko 2.Wkret regulacyjny lekko
Oszczedny wykrecic i wyregulowac wiel- | wkrecic i sprawdzi¢ wielkosc¢

ptomienia.

W celu wykonania czynnosci regulacyjnych
nalezy zdjg¢ pokretta kurkow.
Zastosowane palniki nawierzchniowe
nie wymagajq regulacji powietrza
pierwotnego. Prawidtowy ptomien
posiada wyrazne stozki wewnatrz
koloru niebiesko-zielonego. Krotki
szumigcy p’fomlen lub dtugi, zotty i
kopcacy, bez wyraznie zarysowanych
stozkow Swiadczy o niewfasciwej ja-
kosci gazu w instalacji domowej lub
uszkodzeniu czy zabrudzeniu palnika.
W celu sprawdzenia ptomienia nalezy
wygrzac palnik przez ok. 10 minut na
petnym ptomieniu, a nastepnie prze-
kreci¢ pokretto zaworu na ptomien
oszczedny. Ptomien nie powinien
zgasnac ani przeskoczy¢ na dysze.

Wymiana dyszy palni-
ka- dysze wykreci¢ za
pomocg specjalnego
klucza nasadowe-

go 7 i wymieni¢ na
nowg odpowiednio do
rodzaju gazu (patrz w
tabelach).

Uwaga! Przestawienie urzadzenia
w celu dostosowania go do gazu,
innego niz wynika to z oznakowania

wytwoércy na tabliczce znamionowej
kuchni lub zakupu kuchni na inny
rodzaj gazu niz jest zainstalowany w
mieszkaniu, lezy wytacznie w gestii
uzytkownik - instalator.

Doptyw gazu do palnikéw nawierzch-
niowych jest otwierany i ustawiany
zaworami z zabezpieczeniem prze-
ciwwyptywowym. Regulacji zaworéw
nalezy dokonywac przy zapalo-
nym palniku w potozeniu- ptomien
oszczedny przy uzyciu wkretaka
regulacyjnego o wielkosci 2,5mm.

O
=P

Uwaga! Po zakonczonej regulacji,
nalezy umiesci¢ nalepke z opisem
rodzaju gazu, do jakiego kuchnia jest
przystosowana.

Regulacja zaworu
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PORADY PRAKTYCZNE

Tabele z przyktadowymi nastawami piekarnika

Pieczenie ciast

Ciasta w formach

Rodzaj
Zywnosci

Biszkopt

Akcesoria

Forma okrg fa

tortowa handlowa

czarna ktadziona na
ruszt

Po-
ziom

1-2

Funkcja
grzania

&

Temperatura
[°C]

170 - 200%

Czas [min]

38 - 502

Babka
drozdzowa/
piaskowa

Forma handlowa do
babki okragta lub
prostokatna czarna
ktadziona na ruszt

1-2

[l

160 - 170

25 - 402

Babka
drozdzowa/
piaskowa

Forma handlowa do
babki okragta lub
prostokatna czarna
ktadziona na ruszt

©

150 - 160

25 -40

Biszkopt bez-
ttuszczowy

Forma do ciasta po-

wlekane na czarno

okragta lub kwadra-

towa ktadzione na
ruszt

1-2

170-180Y

38 - 452

Szarlotka

Forma do ciasta
czarna okragta lub
kwadratowa kta-
dzione na ruszt

1-2

190-200%

50 - 652

Ciasto na blasze

Mate ciasta
mufiny

Forma papierowe
okoto @ 48mm han-
dlowe ktadziona na
blache do pieczywa

R RN

155-160Y

37 - 452

Forma papierowe
okoto @ 48mm han-
dlowe ktadziona na
blache do pieczywa

=

150-160Y

34 - 38

Forma papierowe
okoto @ 48mm han-
dlowe ktadziona na
blache do pieczywa

©

150-160Y

34 - 382

Forma papierowe
okoto @ 48mm
2-Blacha do pieczy-
wa lub pieczeni
4-Blacha do pie-
czywa

2+4

@

150-160Y

34 - 402

Kruche
ciasto

Blacha do pieczywa

150-160Y

30 - 40

Blacha do pieczywa

150-170Y

25 - 352

Blacha do pieczywa

@ |0

150-170Y

25 - 352

2-Blacha do pie-
czywa
lub pieczeni.
4-Blacha do pie-
czywa

2+4

@

160-175Y

25 - 352

1)
2)

Rozgrzej pusty piekarnik przez 5 minut, nie uzywaj funkcji szybkiego rozgrzewu.
Czasy obowiazujq, jezeli nie podano inaczej, dla nierozgrzanej komory urzadzenia.
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Wazne!
Parametry podane w tabeli sg orientacyjne i mozna je korygowa¢ w zaleznosci od wtasnych
doswiadczen i upodoban kullnarnych

Staraj sie uzywac blach dostarczonych wraz z Twoim urzadzeniem.
Jezeli korzystasz z wtasnych blach i form do wypiekéw, umieszczaj je
na drabince suszarniczej. Zalecamy korzystanie z czarnych blach, naj-
lepiej przewodza ciepto i skracajg czas wypieku.

Nie zalecamy stosowania blach i form o jasnej i btyszczacej powierzchni
moze skutkowac niedopiekaniem sie spodu ciasta (w przypadku korzy-
stania z funkcji grzatka dolna + grzatka gorna)

Przy korzystaniu z funkcji termoobiegu nie jest konieczne rozgrzanie
piekarnika. Przy pozostatych funkcjach nalezy rozgrza¢ komore do za-
danej temperatury przed umieszczeniem potrawy wewnatrz (lampka
kontrolna powinna zgasngag).

Przed wyjeciem ciasta z piekarnika sprawdz jakos¢ wypieku przy po-
mocy drewnianego patyczka (przy prawidtowym wypieku po naktuciu
ciasta, powinien on byc¢ suchy i czysty).

Po wypleku pozostaw ciasto w rozgrzanej komorze piekarnika przez
okoto 5 minut.

Temperatura wypieku przy zastosowanej funkcji termoobiegu z reguty
jest nizsza o0 20-30°C, niz w przypadku uzywania funkcji konwencjonal-
nej (grzatka gorna + grza’fka dolna).

Parametry dotyczace ustawien dla wypiekéw z tabeli sg orientacyjne
i mozna je swobodnie korygowa¢ wedtug wtasnych upodoban kulinar-
nych czy doswiadczenia.

Jezeli informacje podawane w ksigzkach kucharskich znacznie odbiegajg
od wartosci zamieszczonych w instrukcji obstugi, prosimy o kierowanie sie
zapisami w tejze instrukcji.
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Pieczenie mies oraz warzyw

Rodzaj . . Funkcja Temperatura Czas
. % Akcesoria Poziom - ~ .
ZYyWNOSCi grzania €] [min]

i Ruszt +Blacha do piecze- 2 - ruszt/
Wotowina  ni( do zbierania sciekaja- 1 - blacha do
cych kropli) pieczeni
. Ruszt +Blacha do piecze- 2 - ruszt/
Wotowina  ni( do zbierania sciekaja- 1 - blacha do
cych kropli) pieczeni
] ] Ruszt +Blacha do piecze- 2 - ruszt/
Wieprzowina ni( do zbierania sciekaja- 1 - blacha do
cych kropli) pieczeni

225 -250 120-150

160 - 180 120 - 160

160 - 230 90 - 120

) ) Ruszt +Blacha do piecze- 2 - ruszt/
Wieprzowina ni( do zbierania sciekaja- 1 - blacha do
cych kropli) pieczeni
Ruszt +Blacha do piecze- 2 - 3 ruszt
Kurczak ni( do zbierania sciekaja- 1 - blacha do
cych kropli) pieczeni
Ruszt +Blacha do piecze- 2 - ruszt/
Kurczak ni( do zbierania sciekaja- 1 - blacha do
cych kropli) pieczeni

Ruszt +Blacha do piecze- 2 - 3 ruszt
Kurczak ni( do zbierania sciekaja- 1 - blacha do

160 - 190 90 - 120

180 -190 180 -190

160 - 180 45 - 60

175-190 60 -70

© U H - L U

cych kropli) pieczeni
Ruszt +Blacha do piecze- 2 - 3 ruszt —
Ryba ni( do zbierania sciekaja- 1 - blacha do e 190 60 - 70
cych kropli) pieczeni
; 2 - ruszt
Ruszt + naczynie z po- : . _
Ryba naczynie na 210 - 220 45-60
Y krywa fuszcie C]
Ruszt +Blacha do piecze- 2 - 3 ruszt
Ryba ni{ do zbierania Saekafa- 1 - blacha do 160 - 180 45 - 60
cych kropli) pieczeni
Warzywa Blacha do pieczeni 2 O 190 - 210 40 - 50
Warzywa Blacha do pieczeni 3 e 170-190 40-50

Czasy obowigzujq, jezeli nie podano inaczej dla nierozgrzanej komory.

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

e W piekarniku nalezy przygotowywac porcje miesa powyzej 1 kg, mniej-
sze porcje zaleca sie przyrzadzaé na ptycie grzejnej.

e Do pieczenia zaleca sie stosowac naczynia zaroodporne, rowniez uchwy-
ty tych naczyn muszg by¢ odporne na dziatanie wysokiej temperatury.

e Przy pieczeniu na drabince suszarniczej lub ruszcie zaleca sie na niz-
szym poziomie umiesci¢ blache do pieczeni. Ttuszcz z potrawy nie be-
dzie kapat bezposrednio do komory, tylko do blachy.

e Aby pieczen byta bardziej soczysta, do wsunigtej blachy na krople ttusz-
czu dodaj niewielkg ilos¢ wody. W takim wypadku potrawa nie ulegnie
wysuszeniu.

Przynajmniej raz w potowie czasu pieczenia zaleca sige odwrdci¢ migso na
drugq strone, w trakcie pieczenia nalezy takze okresowo podlewac mie-
so powstajgcym sosem lub gorgcg woda, ktora wczesniej zostata osolona.
Miesa nie nalezy polewac zimng woda.
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Pizza

Rodzaj
ZYWNOSCi Akcesoria Poziom Funkc;a Temperatura ngs
. grzania €] [min]
Pizza
Swieza Blacha do pieczywa 2-3 200 - 230" 15-25
SW|eSz;é<(:j|enk| Blacha do pieczywa 2-3 200 - 230" 15-20
Mrozona _ 2) 2)
cienki spod Ruszt 2-3
Mrozona ) 2 2
gruby spéd Ruszt 2-3

1 Rozgrzej pusty piekarnik
2 Stosowac sie do informacji na opakowaniu

Wazne!
Parametry podane w tabeli sa orientacyjne i mozna je korygowa¢ w zaleznosci od wtasnych
doswiadczen i upodoban kulinarnych.

Grillowanie
_Rodza'J _ Akcesoria Poziom Funkc;a Temperatura ngs
ZYyWnosci grzania [°C] [min]
Tosty z biate- o
50 Niecoywa Ruszt 4 2200 3-7
Tosty z biate- o~
56 Niacoyna Ruszt 4 220" 3-7
Ruszt +Blacha do piecze- 2 - 3 ruszt —
Kurczak ni( do zbierania sciekaja- 1 - blacha do 180 -190 180 -190
cych kropli) pieczeni
Ruszt +Blacha do piecze- 2 - 3 ruszt —
Ryba ni( do zbierania sciekaja- 1 - blacha do 190 60 - 70
cych kropli) pieczeni
Warzywa Blacha do pieczeni 3 170 -190 40-50

1 Rozgrzej pusty piekarnik wigczajac na 8 minut, nie uzywaj funkcji szybkiego rozgrzewu
Wazne!

Parametry podane w tabeli sg orientacyjne i mozna je korygowa¢ w zaleznosci od wtasnych
doswiadczen i upodoban kulinarnych.
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Funkcja grzania termoobieg ECO

e przy uzyciu funkcji termoobieg ECO uruchamia sie zoptymalizowany
sposOb grzania majacy na celu oszczedzanie energii podczas przygoto-
wywania potraw,

e czasu pieczenia nie mozna skroci¢ przez ustawienie wyzszych tempe-
ratur, nie zaleca sie rowniez wstepnego rozgrzewania piekarnika przed
pieczeniem,

e nie nalezy zmienia¢ ustawien temperatury w trakcie pieczenia oraz
otwiera¢ drzwi podczas pieczenia.

Zalecane parametry przy uzyciu funkcji termoobieg ECO

Funkcja

Rodzaj zywnosci piekarnika Temperatura [°C] Poziom Czas [min]
Biszkopt 180 - 200 2-3 50 - 70
Babkga‘lrl‘(’jv‘iowa/ 180 - 200 2 50 - 70
Ryba 190 - 210 2 45 - 60
Wolowina 200 - 220 3 90 - 120
Wieprzowina 200 - 220 2 90 - 160
Kurczak 180 - 200 2 80 - 100
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Tabele z potrawami testowymi

Tabele z potrawami testowymi zgodnie z norma EN 60350-1

Pieczenie ciast

.Rodza,J . Akcesoria Poziom Funkc;a Tempéaratura Czas [min]
ZyWnosci grzania [°C]
Blacha do 4 O 160" 28-322
pieczywa
Blacha do 3 1550 23-26
pieczywa
Blacha do " 2)
Mate ciasta pieczywa 3 150 26-30
2+4
?)Iizzz;:: 2 - blacha
do pieczywa " 2m2)
Blacha do lub pieczeni 150 27-30
) . 4 - blacha do
pieczeni pieczywa
Blacha do 3 O 150-160" 30-402
pieczywa
Blacha do 3 150-170" 25-352
pieczywa
Kruche ciasto  Diacha do 3 150-170" 25-352
: pieczywa
(paski)
2+4
i'zzz;vfg 2 - blacha
do pieczywa 7En) 2r2)
N lub pieozent 160-175 25-35
. . 4 - blacha do
pieczeni .
pieczywa
Ruszt + forma
Biszkopt do ciasta PP Q%)
bezttuszczowy powlekana na 2 @ 170-180 38-46
czarno @26cm
2
Ruszt + formy na
dwie formy ruszcie
Szarlotka do ciasta umieszczono [:] 180-200" 50-65?

powlekane na  po przekatnej
czarno @20cm  prawy tyt, lewy
przéd

1 Rozgrzej pusty piekarnik przez 5 minut, nie uzywaj funkcji szybkiego rozgrzewu.

2 Czasy obowigzujq, jezeli nie podano inaczej, dla nierozgrzanej komory.
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Grillowanie

Funkcja Temperatura Czas [min]

_Rodza,J " Akcesoria Poziom : 5
ZYyWNOSCi grzania [°C]
Tosty z
biatego Ruszt 4 220" 3-7
pieczywa
Ruszt +
Blacha do
Burgery pieczeni (do 4 —ruszt — ) 1 strona 13-18
- A 1
wotowe zbierania 3 placha.do 220 2 strona 10-15
i pieczeni
Sciekajacych
kropli)

1 Rozgrzej pusty piekarnik wigczajac na 8 minut, nie uzywaj funkcji szybkiego rozgrzewu.

Pieczenie
_Rodza'] . Akcesoria Poziom Funkc;a Tempéeratura Czas [min]
ZYyWNOSCi grzania [°C]
Ruszt +
Blacha do
ieczeni (do 2 —ruszt =
Caly kurczak piec; ; 1 —blacha do e 180-190 70-90
zbierania . .
. pieczeni
Sciekajacych
kropli)
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