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Szanowny
Kliencie

Od dzis codzienne obowigzki stang sie
prostsze niz kiedykolwiek. Urzgdzenie Amica
to potgczenie wyjatkowej tatwosci obstugi

i doskonatej efektywnosci. Po przeczytaniu
instrukcji, obstuga nie bedzie problemem.

Sprzet, ktéry opuscit fabryke byt doktadnie
sprawdzony przed zapakowaniem pod
wzgledem 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
uzytkowaniem. Instrukcje nalezy zachowa¢

i przechowywac tak, aby miec jg zawsze pod
reka.

Nalezy dokfadnie przestrzegac instrukcji
obstugi w celu unikniecia nieszczesliwych
wypadkow.

Z powazaniem

Amica
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WSKAZOWKI DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA

Producent zastrzega sobie mozliwos¢ dokonywania
zmian nie wptywajacych na dziatanie urzadzenia.

Urzadzenie jest przeznaczone tylko do uzytku do-
mowego.

Urzadzenie i jego dostepne czesci stajq sie gorace
podczas uzycia. Mozliwos¢ dotkniecia elementow
grzejnych powinno by¢ objete szczegdlng troska.
Dzieci ponizej 8 roku zycia powinny trzymac sie z
daleka, chyba ze sg pod statg opieka.

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

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

Dostepne czesCi mogg stac sie gorgce podczas
Ytkowanla Zaleca sie trzymanie matych dzieci z
od urzadzenia.

Uwaga Nie uzywac szorstkich sSrodkéw czysz-
czacych lub ostrych metalowych przedmiotéw do
czyszczenia szkta drzwi, gdyz moga porysowac
po&/}nerzchme, CO moze doprowad2|c do popekania
szkta

Uwaga. Aby unikna¢ mozliwosci porazenia pradem
elektrycznym, przed wymiang lampki nalezy upew-
ni¢ sie, czy sprzet jest wytgczony.
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Do czyszczenia piekarnika nie wolno uzywac sprze-
tu do czyszczenia parag.

Niebezpieczenstwo poparzenia! Podczas otwiera-
nia drzwi piekarnika moze wydostawac sie gorg-
ca para. W trakcie lub po zakonczeniu gotowania
nalezy ostroznie otwieraC drzwi (Jalekarnlka Przy
otwieraniu nie nachylac¢ sie nad drzwiami. Nalezy
pamietaé, ze para w zaleznosci od temperatury
moze byc niewidoczna.

Nalezy, zwrdci¢ uwage, azeby drobny sprzet gospo-
darstwa domowego wraz z przewodami nie doty-
kat bezposrednio do rozgrzanego piekarnika, gdyz
izolacja tego sprzetu nie jest odporna na dziafanie
wysokich temperatur.

Nie nalezy pozostawia¢ piekarnika bez nadzoru
podczas pieczenia. Oleje | tluszcze mogq ulec za-
paleniu wskutek przegrzania.

Nie nalezy stawiac na otwartych drzwiach piekarni-
ka naczyn o masie przekraczajacej 15 kg.

Zabrania sie uzytkowania piekarnika niesprawne-
go technicznie. Wszelkie usterki mogg by¢ usuwa-
ne wytacznie przez osobe posiadajacq stosowne
uprawnienia.

W kazdej sytuacji spowodowanej usterkq technicz-
ng, nalezy bezwzglednie odtaczy¢ zasilanie elek-
tryczne piekarnika.

Urzadzenie moze by¢ stosowane wytacznie do ce-
6w, do jakich zostato zaprojektowane. Wszelkie
inne zastosowania (np. ogrzewanie pomieszczen)
nalezy uznac za niewtasciwe i niebezpieczne.

Uwaga. Jezeli przewod zasilajacy nieodtaczalny
ulegnie uszkodzeniu, to powinien on by¢ wymie-
niony u wytworcy lub w speCJallst%/cznym zaktadzie
naprawczym, albo przez wykwalifikowang osobe w
celu uniknchia zagrozenia.



JAK 0SZCZEDZAC ENERGIE

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

o Unlkame nlepotrzebnego »Zagladania do przygotowy-
wanych potraw”. Nie otwiera¢ niepotrzebnie czesto
drzwi piekarnika.

* Uzywanie piekarnika tylko w przypadku wiekszych ilo-
$ci potraw. Mieso o wadze do 1 kg daje sie przyrzadzi¢
oszczedniej w garnku na ptycie kuchennej.

e Wykorzystanie ciepta resztkowego piekarnika.

e W przypadku czaséw przyrzadzania dtuzszych niz 40
minut bezwzglednie wytaczac piekarnik na 10 minut
przed koncem przyrzadzania.

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

e Nie wbudowywanie piekarnika w bezposredniej blisko-
sci chtodziarek/zamrazarek. Zuzycie energii elektrycz-
nej przez to nie niepotrzebnie wzrasta.

e Uwaga! W przypadku zastosowania programatora na-
stawia¢ odpowiednio krétsze czasy przyrzadzania po-
traw.



ROZPAKOWANIE

Urzadzenie na czas transportu zostato za-

bezpieczone przed uszkodzeniem. Po roz-

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

Wszystkie materiaty zastosowane do opa-
kowania sg nieszkodliwe dla Srodowiska

naturalnego, w 100% nadajq 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.
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Minutnik
Pokretto regulacji temperatury piekarnika
Pokretto wyboru funkcji piekarnika

Lampka kontrolna termoregulatora (czerwona)

. Lampka kontrolna pracy (pomaranczowa)



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-
$niej w naczyniach odpornych na
wysokg temperature. Na drabince
mozna roztozy¢ rownomiernie zyw-
nos$¢ w celu jej wysuszenia.

Prowadnice druciane

Prowadnice umozliwiajg umieszcze-
nie blachy z Zzywnosciag na odpo-
wiednim poziomie. Poziom liczony
jest od najnizszej dostepnej pozycji.
Aby zapobiec przechyleniu blachy,
nie nalezy jej wysuwac wiecej jak do
potowy jej gtebokosci.

Wykorzystanie
prowadnic

Prowadnice posiadajg 6 poziomdw,
na ktérych mozna umiesci¢ akceso-
ria. Poziomy nalezy liczy¢ od dotu.
Blache lub drabinke suszarnicza na-
lezy wsungé¢ pomiedzy dwa prety
stanowigce jeden poziom prowadnic.
Akcesoria mozna wysung¢ maksy-

drucianych

malnie do potowy bez ryzyka samo-
czynnego wysuniecia lub pochylenia.

Funkcja blokady drabinki
Drabinka suszarnicza posiada spe-
cjalne wystepy na lewej i prawej
krawedzi. Prawidlowo wsunieta dra-
binka powinna mie¢ wystepy skiero-
wang do dotu. Wystepy zapobiegajq
przypadkowemu wysunieciu drabin-
ki z prowadnic. Aby catkowicie wysu-
na¢ drabinke z prowadnic, unies$ jq i
delikatnie pociggnij.
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OBSLUGA PIEKARNIKA

Przed pierwszym uruchomie-
niem

e Usun wszystkie elementy opa-
kowania, szczegolnie elementy
zabezpieczance whnetrze 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-
Gzyn.

Sciggnij 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,
ktérg pokryte jest wnetrze ko-
mory.

Wygrzewanie komory piekar-
nika

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

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

Obro¢ pokretto regulacji temperatu-
ry piekarnika i ustaw temperature
250°C. Piekarnik powinien pracowac
przez minimum 30 minut, w trakcie
pracy piekarnik bedzie Wyd2|ela+ za-
pach, ktéry wystepuje tylko na po-
czatku, z czasem uzywania urzadze-
nia zapach zniknie. Jest to zjawisko
normalne, nazywa sie ono wygrze-
waniem komory piekarnika.

Minutnik

Minutnik stuzy do sterowania pracq
piekarnika. Mozna go nastawia¢ w za-
kresie od 0 do 120 minut. Po uptywie
nastawionego czasu wiqczy sig sygnat
dzwiekowy i automatycznie wytaczy
sie piekarnik.

Programowanie - pokretto obroci¢ w
kierunku wskazowek zegara i ustawic
zadany czas.

Gdy pokretto jest ustawione w pozycji
»0” piekarnik nie rozpocznie pracy.

Jezeli nie zamierzacie Panstwo ko-
rzystac z funkcji minutnika, pokretto

nalezy ustawi¢ w pozycji ['{07
Uwaga.

W zakresie odmierzanego czasu od
0 do 10 minut pokretto minutnika
nalezy najpierw obréci¢ o ok. 90° a

nastepnie ustawi¢ na zadany czas

pracy.
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Pokretta piekarnika

Funkcje piekarnika

Piekarnik moze by¢ nagrzewany Ponizej znajdziesz opis kazdej z

przy pomocy grzatki dolnej, grzatki funkcji,

w ktore zostat wyposazony

gornej lub opiekacza. Odpowiednig Twdj p|ekarn|k

funkcje wybierzesz przy pomocy po-
kretta funkcyjnego.

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

Pozycja
wytaczenia

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

° Pozycja
wytgczenia

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

Tryb wytaczenia piekarnika

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

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.

Wentylator termoobiegu,
grzatka dolna i grzatka
gorna

Przy tej funkcji piekarnik re-
alizuje funkcje termoobiegu
(funkcja zalecana podczas
pieczenia). Rozkfad ciepta
jest réwnomierny w catej
komorze.

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

ECO

Funkcja grzania 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 jest sygnali-
zowane zapaleniem sie lampki kon-
trolnej termoregulatora- czerwo-
nej. Zgasniecie lampki kontrolnej
czerwonej jest sygnatem uzyskania
przez piekarnik nastawionej tempe-
ratury. O ile przepisy kulinarne zale-
cajq wktadanie potrawy do rozgrza-
nego piekarnika, nalezy to uczynic¢
nie wczesniej Jak po pierwszym zga-
$nieciu lampki kontrolnej czerwo-
nej. W trakcie prowadzenia wypieku
lampka czerwona bedzie sie okreso-
wo wiaczac i wytaczaé (utrzymywa-
nie temperatury wewnatrz komory
piekarnika). Wiaczenie piekarnika
jest takze sygnalizowane zapale-
niem sie lampki kontrolnej pracy po-
maranczowej.
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Uzywanie opiekacza

Opiekanie potrawy jest wynikiem
oddziatywania promieni podczerwo-
nych emitowanych przez rozzarzong
grzatke opiekacza.

Aby wtaczyc¢ opiekacz nalezy ustawi¢
ﬁ)lTr%t’rfunkchne na pozycje [“Jlub
u

Wygrzej piekarnik przez okoto 5 mi-
nut (drzwi piekarnika muszg by¢ za-
mknigte)

Umies¢ w piekarniku blache z potra-
wa na wiasciwym poziomie. W przy-
padku opiekania potrawy na ruszcie,
umies$¢ poziom nizej blache na Scie-
kajacy tluszcz.

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 si¢ gorqce.
Praca piekarnika powinna by¢ stale
nadzorowana, nie wolno pozwalac
dzieciom, by przebywa%y blisko pra-
cujacego urzadzenia, gdyz mogq sie
poparzyc.
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CZYSZCZENIE I

Dbatos¢ o biezace utrzymanie w czy-
stosci piekarnika oraz witasciwa jego
konserwacja, wywierajgq znaczacy
wptyw na wyd’ruzenie okresu beza-
waryjnej pracy urzadzenia.

Ogodlne porady

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

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

e Komore piekarnika nalezy my¢
przy uzyciu cieptej wody z dodat-
kiem detergentu lub octu (3 tyzki
stotowe na 250 ml wody). Nalezy
pamigta¢, 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 gorace]j
powierzchni komory piekarnika.

Srodki czyszczace

e Do czyszczenia i konserwacji nie
wolno uzywac zadnych $rodkéw
do shzorowanla materiatéw Scier-
nyc

o N|e nalezy stosowac zracych
srodkow zawierajacych sode,
amoniak, lub chlor.

e Nie stosowaé substancji o silnym
odczynie alkalicznym.

e Niewskazane jest stosowanie
ptynéw  zawierajacych  kwasy
organiczne (np. kwasek cytry-
nowy), mogacych spowodowac
trwate plamy Ilub zmatowienie
emalii ceramicznej.

KONSERWACJA

Inne istothe 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
podstawg do reklamacji.

e Do pieczenia migs uzywac odpo-
wiednich naczyn, np. brytfanny
lub stosowac fohe aluminiowg
oraz specjalne worki do piecze-
nia, aby unikna¢ zabrudzenia
wnetrza komory ttuszczem.

Uwaga: Do czyszczenia i konserwa-
cji nie wolno uzywac zadnych srod-
kéw do szorowania, ostrych srodkéw
czyszczacych ani przedm|otow Szo-
rujacych.

Uwaga: Do czyszczenia frontu i 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 wytgczy¢,
Zwracajac uwage na to, by wszyst-
kie pokretta ustawione by’fy W pozy-
cji ,0” / ,¢" (wytaczone). Czynnosci
czyszczenia nalezy rozpoczynac do-
piero po wystygnieciu piekarnika.

e Wlacz oswietlenie wewnatrz pie-
karnika, pozwala to na uzyska-
nie IepszeJ widocznosci wnetrza
komory.

e Usun mechanicznie najwieksze
zabrudzenia (zaleca sie zastoso-
wanie drewnianej lub plastikowej
szpatutki kuchennej). Srodki o
wiasciwosciach sciernych moga
zmatowic lub uszkodzi¢ powtoke

emalii. Nalezy zachowacC szcze-
gblng ostroznos¢ podczas ich
stosowania.
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e W przypadku przypalonych za-
brudzen, trudnych do usuniecia
- zastosuj szmatke namoczong
woda z ptynem do mycia naczyn
lub octem (potdz jg na zanie-
czyszczong powierzchnie na oko-
to godzine).

Demontaz drucianych pro-
wadnic

Piekarnik zostat wyposazony w tatwo
demontowalne prowadnice druciane
(drabinki) piekarnika. Aby je wyjac
do mycia pociggnij za zaczep znaj-
dujacy sie z przodu, nastepnie od-
chyl prowadnice i wyjmij z tylnych
zaczepow.

Demontaz

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

wszystkie pokretta ustawi¢ na pozy-
cie ,0” / ,*" (wylgczone) 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
gnhiazda.

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

rametrach:
1. Typ E14.
2. Napiecie 230V
3. Moc 25W.

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

e Wkrec klosz lampki.

(l |
.4
41 .
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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 podnosi¢ do géry.

e Wyjmij szybe srodkowga (Rys. D).
e Umyj szyby cieptaq 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.

1 11

Wyjmowanie szyb wewnetrznych
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

W kazdej sytuacji awaryjnej nalezy:

e Wytaczy¢ zespoty robocze piekarnika

e Odfaczy¢ zasilanie elektryczne

e Niektére drobne usterki uzytkownik moze usung¢ sam kierujac sie
wskazéwkami podanymi w tabeli ponizej, zanim zwrdca sie Pafstwo
do dziatu obstugi klienta lub serwisu nalezy sprawdzi¢ kolejne punkty

w tabeli.
Problem Przyczyna Postepowanie
1. Urzadzenie nie przerwa w doptywie sprawdzic¢ bezpiecznik
dziata pradu instalacji domowej,

przepalony wymienic

2. Nie dziata os$wietle- obluzowana lub uszko- wymieni¢ przepalo-

nie piekarnika dzona zardowka ng zaréwke (patrz
rozdziat Czyszczenie i
konserwacja)

3. Czerwona lampka lampka kontrolna wytgcza sie automatycznie

kontrolna nie $wieci gdy piekarnik osiggnie nastawiong temperatu-

re, patrz Lampki kontrolne

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

12222.3eEMsDSm/ED06206B

12222.3eEMsDXi/ED06208X

Typ/model 12222.3eEMsDSm/ED06208B
12222.3eEMsDW/ED06209W

12222.3eEMsDXi/ED06206X

Napiecie znamionowe 230V~50Hz
Moc znamionowa piekarnika 3500 W
Grzejnik dolny 1100 W
Grzejnik gérny 900 W
Grzejnik grilla 1500 W
Wymiary piekarnika (W x S x G) 595 x 595 x 570 mm

Wyréb 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 3A/spomagan|a 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 + gdérny + opiekacz
+ wentylator) ECO
Tryb konwencjonalny Eco (grzejnik dolny + gdrny) E]
ECO

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

Oswiadczenie producenta:

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

° dyrektywy niskonapieciowej 2014/35/UE,

e  dyrektywy kompatybilnosci elektromagnetycznej 2014/30/UE,

° dyrektywy ekoprojektowania 2009/125/EC,
i dlatego wyrob zostat oznakowany C € oraz zostata wystawiona dla niego
deklaracja zgodnosci
udostepniana organom nadzorujacym 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 w karcie gwarancyjnej.
Dla wygody przepisz numer seryjny urzadzenia:
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INSTALACIA

Montaz piekarnika w zabudo-
wie

e Pomieszczenie kuchenne powin-
no by¢ suche i przewiewne. Po-
winno réwniez posiadac sprawng
wentylacje, a ustawienie pie-
karnika powinno gwarantowac
swobodny dostep do wszystkich
elementéw sterowania, przede
wszystkim  wtyczka zaS|IaJaca
powinna by¢ tatwo dostepna.

e Piekarnik jest zbudowany w kla-
sie Y. Meble do zabudowy muszg
mie¢ oktadzine oraz kleje do jej
przyklejenia odporne na tem-
perature 100°C. Nie spetnienie
tego warunku moze spowodowac
zdeformowanie powierzchni lub
odklejenie okfadziny.

e Przygotowac¢ otwér w meblu o
wymiarach podanych na rysun-
kach. W przypadku istnienia w
szafce sSciany tylnej nalezy w niej
wycig¢ otwor pod przytacze elek-
tryczne.

e Wsun piekarnik catkowicie w
otwér zabezpieczajac go przed
wysunieciem czterema wkreta-
mi.

Uwaga: Montazu urzadzenia powi-
nien dokona¢ wykwalifikowany spe-
cjalista. Czynnosci zwigzane z mon-
tazem nalezy przeprowadzaé przy
odtagczonym od zasilania urzadzeniu.

Podtaczenie piekarnika do za-
silania

Przed dokonaniem przytaczenia pie-
karnika do instalacji elektrycznej,
nalezy zapoznaj sie z informacjami
zawartymi na tabliczce znamionowej.

e Piekarnik przystosowany jest
fabrycznie do zasilania pradem
przemiennym, jednofazowym
(230V 1N~50 Hz) i wyposazony
w przewdd przytaczeniowy 3 x
1,5mm? o dtugosci okoto 1,5 m z
wtycqu ze stykiem ochronnym

e Gniazdo przytaczeniowe instalacji
elektrycznej musi by¢ wyposazo-
ne w bolec ochronny. Po ustawie-
niu piekarnika wymaga sie, aby
ghiazdo przytaczeniowe instalacji
elektrycznej byto dostepne dla
uzytkownika.

e Przed podtaczeniem plekarnlka do
gniazda sprawdz czy

e Bezpiecznik oraz mstalaCJa elek-
tryczna wytrzymajg obcigzenie
piekarnika, obwod zasilajacy
gniazdo wtykowe powinien byc¢
zabezpieczony bezpiecznikiem
min. 16A,

* Instalacja elektryczna wyposazo-
na jest w skuteczny system uzie-
miajacy spetniajacy wymagania
aktualnych norm i przepisow,

e Po zainstalowaniu piekarnika po-
winna by¢ dostepna wtyczka.

Uwaga: Jezeli przewod zasilajacy
nieodtaczalny ulegnie uszkodzeniu,
to powinien on by¢ wymieniony u
wytworcy lub w specjalistycznym
zaktadzie naprawczym, albo przez
wykwalifikowang osobe w celu unik-
niecia zagrozenia.
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PORADY PRAKTYCZNE

Tabele z przyktadowymi nastawami piekarnika

Pieczenie ciast

Rodzaj Akcesoria Po- Funkcja Temperatura

zywnosci ziom  grzania [oC] Czas [min]

¢ I;?rma rc\>kr3 fa

ortowa handlowa

czarna k’rad%iona na 1-2 [:] 170 - 200Y 38 - 507
rusz

Biszkopt

Babka Fgrrgl?_ hindI?w? go

515 abki okragta Iu
drozdzowa/ prostqkqtnaégczarna 1-2
piaskowa  'ktadziona na ruszt

[l

160 - 170 25 - 402

Babka Fgrngg, h?(ndI?w? go

15 abki okragta lu
drozdzowa/ ,eociolatng czarna 3
piaskowa kftadziona na ruszt

©

150 - 160 25-40

Forma do ciasta po-
wlekane na czarno
okragta lub kwadra- 1-2
towa ktadzione na

ruszt

Ciasta w formach

Biszkopt bez-

ttuszczowy 170-180Y 38 - 452

Forma do ciasta

czarna okragta lub 1-2
kwadratowa kta-
dzione na ruszt

Szarlotka 190-200% 50 - 652

Forma papierowe
okoto @ 48mm han- 5
dlowe ktadziona na
blache do pieczywa

R RN

155-160Y 37 - 452

Forma papierowe
okofto @ 48mm han- 3
dlowe ktadziona na
blache do pieczywa

=

150-160Y 34 - 382

Mate ciasta ~ Forma papierowe
mufiny okoto @ 48mm han- 3

dlowe ktadziona na

blache do pieczywa

©

150-160Y 34 - 382

Forma papierowe
5 é)lkoJrr? Q)d48r_nm
-Blacha do pieczy-
wa lub piegze_niy 2+4
4-Blacha do pie-
czywa

@

150-160Y 34 - 402

Ciasto na blasze

Blacha do pieczywa 2 150-160Y 30 - 402

Blacha do pieczywa 2 150-170Y 25 - 352

Kruche
ciasto Blacha do pieczywa 2

@ |0

150-170Y 25 - 352

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

@

160-175Y 25 - 352

1 Rozgrzej pusty piekarnik przez 5 minut, nie uzywaj funkcji szybkiego rozgrzewu.
2 Czasy obowigzujq, jezeli nie podano inaczej, dla nierozgrzanej komory urzadzenia.
Wazne!

Parametry podane w tabeli sa orientacyjne i mozna je korygowa¢ w zaleznosci od wtasnych
doswiadczen i upodoban kulinarnych.
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e Staraj sie uzywac blach dostarczonych wraz z Twoim urzadzeniem.

e Jezeli korzystasz z wiasnych blach i form do wypiekéw, umieszczaj je
na drabince suszarniczej. Zalecamy korzystanie z czarnych blach, naj-
lepiej przewodza ciepto i skracajg czas wypieku.

e 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)

e 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 zgasnag).

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

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

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

e Parametry dotyczace ustawien dla wypiekéw z tabeli sg orientacyjne
i mozna je swobodnie korygowac¢ 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 Akcesoria Poziom Funkcja Temperatura

Zywnosci grzania [°C] Czas [min]

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

225-250 120 - 150

160 - 180 120 - 160

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

180 - 190 100 - 150

. . Ruszt +Blacha do piecze- 2 - ruszt/
Wieprzowina 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
. . 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 sciekajg- 1 - blacha do

160-230 90 -120

160 -190 90 -120

1105

180 - 190 100 - 150

180 -190 70 - 90

160 - 180 45 - 60

175 - 190 60 - 70

© )

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- F _ _
Ryba naczynie na 210 - 220 45 - 60
Y krywa rugzcie C]
Ruszt +Blacha do piecze- 2 - 3 ruszt
Ryba ni( do zbierania é_c?ekaja— 1 - blacha do 160 - 180 45 - 60
cych kropli) pieczeni
Warzywa Blacha do pieczeni 2 E] 190 - 210 40 - 50
Warzywa Blacha do pieczeni 3 170 - 190 40 - 50

Czasy obowigzujg, jezeli nie podano inaczej dla nierozgrzanej komory.

Wazne!
Parametry podane w tabeli sg orientacyjne i mozna je korygowac¢ w zaleznosci od wtasnych
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 sie odwrdci¢ mieso na
-25-



druga strone, w trakcie pieczenia nalezy takze okresowo podlewac mie-
so powstajacym sosem lub gorgca wodg, ktdra wczesniej zostata osolona.
Miesa nie nalezy polewac zimng woda.

Pizza
Rodzaj
ZYWNOSCi Akcesoria Poziom Funkc;a Temperatura Czas [min]
_ grzania [°C]
Pizza
Swieza Blacha do pieczywa 2-3 200 - 230Y  15-25
SW|esz;é<(:j|enkl Blacha do pieczywa 2-3 200 - 230" 15-20
Mrozona - 2) 2)
cienki spod Ruszt 23
Mrozona - N 2) 2)
aruby spéd Ruszt 2-3

1 Rozgrzej pusty piekarnik
2 Stosowac sie do informacji na opakowaniu

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

Grillowanie
_Rodza’J . Akcesoria Poziom Funkc;a Tempéaratura Czas [min]
ZYyWNOoScCi grzania €]
Tosty z biate- =
90 gieczywa Ruszt 4 i 220V 1,5-2,5
Tosty z biate- o
56 Niacsyna Ruszt 4 2200 2-3
Ruszt +Blacha do piecze- 2 - 3 ruszt —
Kurczak  ni( do zbierania sciekaja- 1 - blacha do 180 -190 70 - 90
cych kropli) pieczeni
Ruszt +Blacha do piecze- 2 - 3 ruszt —
Ryba ni( do zbierania $ciekaja- 1 - blacha do 190 60 - 70
cych kropli) pieczeni
Warzywa Blacha do pieczeni 3 170 - 190 40 - 50

1 Rozgrzej pusty piekarnik wiaczajac na 5 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 ECO

e przy uzyciu funkcji ECO uruchamia sie zoptymalizowany sposéb grzania
majacy na celu oszczedzanie energii podczas przygotowywania 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 grzania ECO

90 ‘o Funkcja @ n -
Rodzaj zywnosci piekarnika Temperatura [°C] Poziom Czas [min]
Biszkopt 180 - 200 2-3 50 - 70
Babka drozdzo- 180 - 200 2 50 - 70
wa/ piaskowa ECO
Ryba 190 - 210 2 45 - 60
ECO
Wotowina 200 - 220 3 90 - 120
Wieprzowina 200 - 220 2 90 - 160
Kurczak 180 - 200 2 80 - 100

ECO
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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 Temperatura Czas [min]
zywnosci gz [°C]
Bl_acha do 4 C] 1600 28-322
pieczywa
Bl.acha do 3 1550 23-26?
pieczywa —
Blacha do 1) -302
Mate ciasta pieczywa 3 130 26-30
2+4
Blizf:rz]a\;l; 2 - blacha
pieczy do pieczywa 1500 27-302
Blacha do lub pieczeni
. . 4 - blacha do
pieczeni pleczywa
Bl_acha do 3 E] 150-160Y 30-40%
pieczywa
Bl_acha do 3 = 150-170Y 25-352
pieczywa
Kruche ciasto  D/acha do 3 150-1700 25-352
(paski) pieczywa
2+4
B'iaczavso 2 - blacha
pieczywa do pieczywa 160-175Y 25-352)
Blacha do lub pieczeni
) . 4 - blacha do
pieczeni pieczywa
Ruszt +
Biszkopt dciogi:;:ta
bezttuszczo- 2 O 170-180 38-462
w powlekana
Y na czarno
@26cm_
2
R_uszt + formy na
dwie formy ruszcie
Szarlotka do ciasta umieszczono [:] 180-200Y 50-65%
powlekane K .
po przekatnej
na czarno
@20cm prawy tyt,
- lewy przdd

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

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

Rodzaj

. - Akcesoria Poziom Funkc;a Temp;eratura Czas [min]
ZYyWNOSCi grzania [°C]
Tosty z
biatego Ruszt 4 2200 2-3
pieczywa
Ruszt +
Blacha do 4 - ruszt

Burgery pieczeni (do _ s 1 1 strona 10-15
wotowe zbierania 3 _blacha_ 220 / 2 strona 8-13

- . do pieczeni

Sciekajacych

kropli)

1)

Rozgrzej pusty piekarnik wtaczajac na 5 minut, nie

uzywaj funkcji szybkiego rozgrzewu.

Pieczenie
_Rodza'] . Akcesoria Poziom Funkc;|a (e P Czas [min]
ZYyWNOSCi grzania [°C]
Ruszt +
Blacha do >
ieczeni (do - ruszt =
Caly kurczak ~P'eczen! { 1 - blacha = 180-190 70 - 90
zbierania . .
- - do pieczeni
Sciekajacych
kropli)
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Amica S.A.

ul . Mickiewicza 52 / 64-510 Wronki
tel. 67 25 46 100 / fax 67 25 40 320
www.amica.pl




