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Dziekujemy za Panstwa

zaufanie i zakup naszego urzgadzenia.

Aby utatwic¢ Panstwu korzystanie z
niniejszego produktu, w zatgczeniu
przekazujemy szczegotowsq instrukcije
obstugi. Podane w niej wskazowki
powinny umozliwi¢ Panstwu mozliwie
jak najszybsze zaznajomienie sie ze
swoim nowym urzadzeniem.

Prosze upewnic sie, ze otrzymaliscie
Panstwo urzadzenie w stanie
nieuszkodzonym. W razie stwierdzenia
powstania szkod w transporcie

prosze skontaktowac sie z punktem
sprzedazy, w ktorym urzadzenie
zostato zakupione, lub regionalnym
dystrybutorem, ktéry dostarczyt
urzadzenie. Numer telefonu mozna
znalez¢ na fakturze lub na dokumencie
dostawy.

Instrukcje instalacji i podtgczenia sa
dostarczane na oddzielnej kartce.

Instrukcja jest takze dostepna na naszej
stronie internetowe;:

http://www.gorenje.com

e Wazna informacja

_9- Wskazdéwka, uwaga
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WAZNE WSKAZOWKI
DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA

DOKELADNIE ZAPOZNAC SIE ZE WSKAZOWKAMI | )
ZACHOWAC JE DO WYKORZYSTANIA W PRZYSZ£OSCI

Urzadzenie moze byc¢ uzytkowane przez dzieci w wielu

8 lat i starsze, a takze przez osoby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych i psychicznych lub
braku doswiadczenia i odpowiedniej wiedzy jedynie pod
nadzorem i po odbyciu szkolenia w zakresie bezpiecznej
eksploatacji urzagdzenia oraz zrozumieniu wigzgcych sie z
Nnig zagrozen. Dzieci nie mogg bawic sie urzgdzeniem. Dzieci
nie mogg czyscic ani pielegnowac urzadzenia bez nadzoru.

OSTRZEZENIE: Urzadzenie i jego odstoniete czesci moga
sie w trakcie eksploatacji bardzo nagrzewac. Prosze
uwazac, by nie dotkngc elementow grzejnych. Dzieci w
wieku ponizej 8 lat nalezy trzymac z dala od urzadzenia lub
je przez caty czas nadzorowac.

OSTRZEZENIE: Odstoniete czesci urzadzenia moga sie w
czasie uzywania bardzo nagrzewac. Nie dopuszczac do
piekarnika dzieci.

Urzadzenie w czasie eksploatacji bardzo sie nagrzewa.
Uwazac, by nie dotkngc grzatek piekarnika.

OSTRZEZENIE: Zagrozenie pozarem: Nie przechowywac na
powierzchniach grzejnych kuchenki zadnych przedmiotow.

OSTRZEZENIE: Gotowanie na kuchence bez nadzoru z
wykorzystaniem ttuszczu lub oleju moze byc¢ niebezpieczne
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I wywotac pozar. NIGDY nie probowac gasic pozaru woda,
lecz wytgczyc¢ urzadzenie, a nastepnie nakryc¢ ptomien np.
pokrywka lub kocem przeciwpozarowym.

OSTROZNIE: Proces gotowania wymaga nadzoru.
Krotkotrwaty proces gotowania musi by¢ nadzorowany
przez caty czas.

OSTRZEZENIE: Przed przystapieniem do wymiany
zarowki, upewnic sie, ze urzadzenie zostato wytgczone z
pradu, aby uniknac niebezpieczenstwa porazenia pragdem
elektrycznym.

OSTROZNIE: Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do
gotowania. Nie mozna wykorzystywac go do innych celdow,
np. do ogrzewania pomieszczenia.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do sterowania za
posrednictwem zewnetrznych czasomierzy lub specjalnych
uktadow sterowania.

OSTRZEZENIE: Uzywac¢ wytgacznie oston kuchenki
zaprojektowanych lub wskazanych jako odpowiednie

w instrukcji obstugi przez jej producenta lub tez oston
wbudowanych w kuchenke. Stosowanie nieodpowiednich
oston moze prowadzi¢ do wypadkow.

OSTRZEZENIE: W razie pekniecia powierzchni wytaczyc
urzadzenie, aby zapobiec mozliwosci porazenia pragdem
elektrycznym.

Do podtgczenia urzadzenia uzyc¢ kabla 5 x 1,5 mm? o
parametrach HO5VV-F5G1,5 lub lepszych. Kabel musi zostac
zainstalowany przez serwisanta lub osobe o podobnych
kwalifikacjach.
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Urzadzenie nalezy postawic¢ na podtodze bez zadnych
wspornikow lub cokotow.

Na powierzchni kuchenki nie wolno ktasc¢ zadnych
metalowych przedmiotow takich jak noze, widelce, tyzki i
pokrywki, poniewaz mogg sie one bardzo nagrzewac.

Po uzyciu wytgczyc¢ dany element kuchenki przy pomocy
sterujgcego nim regulatora i nie polegac¢ na detektorze
garnkow.

Do czyszczenia szkta drzwiczek piekarnika lub
(ewentualnie) zamocowanych na zawiasach pokryw
kuchenki nie uzywac szorstkich, sciernych srodkow
czyszczgcych lub ostrych metalowych druciakow, poniewaz
rysujg one powierzchnie, co moze doprowadzi¢ do rozbicia
szkta.

Aby uniknac przegrzania, urzgdzenia nie wolno montowac
za ozdobnymi drzwiami.

Nie uzywac do czyszczenia kuchenki odkurzaczy
parowych lub wysokocisnieniowych, poniewaz mogtoby to
doprowadzi¢ do porazenia prgdem elektrycznym.

W razie uszkodzenia kabla zasilajgcego musi on zostac
wymieniony dla unikniecia zagrozenia przez producenta,
serwisanta lub osobe o podobnych kwalifikacjach.

- OSTROZNIE: Mozliwosé
przewrocenia sie.




- OSTRZEZENIE: Aby zapobiec
przewroceniu sie urzgdzenia, nalezy
zamontowac elementy stabilizacyjne.
Patrz instrukcja montazu.

Uzywac wytgcznie sondy do pomiaru temperatury zalecane;

dla danego piekarnika.

Przed podniesieniem pokrywy do gory upewnic sie, ze
jest ona czysta i nie rozlat sie na nig zaden ptyn. Pokrywa
moze byc¢ szklana lub polakierowana. Mozna jg zamknac
wytgcznie po uprzednim wystygnieciu stref gotowania.

Urzadzenie nalezy podtaczyc¢ do instalacji elektryczne;
zgodnej z obowigzujgcymi przepisami.

Urzadzenie nalezy podtaczyc¢ do instalacji elektryczne;
posiadajgce] wbudowany mechanizm roztgczajacy.
Instalacja elektryczna musi zostac¢ wykonana zgodnie z

obowigzujgcymi przepisami.

Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku
domowego. Nie wykorzystywac go

do innych celdw takich jak ogrzewanie
pomieszczenia, suszenie zwierzat domowych
lub innych zwierzat, papieru, tkanin, ziot,

itp., poniewaz mogtoby to doprowadzi¢ do
zranienia lub wybuchu pozaru.

Urzadzenie nalezy postawic¢ na podtodze bez
zadnych wspornikdéw lub cokotow.

Sasiadujgce z urzadzeniem Sciany lub
meble (podtoga, Sciana za kuchenka,
boczne $ciany) muszg byc¢ odporne na
temperature co najmniej 90°C.

Serwis i naprawy wykonywane przez
nieuprawnione do tego osoby moga
doprowadzi¢ do wybuchu, porazenia pragdem
elektrycznym lub zwarcia a w konsekwencji
obrazen cielesnych lub uszkodzenia
urzgdzenia. Czynnosci tego typu moze
wykonac¢ wytgcznie uprawniony w tym
zakresie fachowiec

Parametry konfiguracyjne urzadzenia zostaty
podane na tabliczce znamionowe.
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Niniejsze urzadzenie nie jest podtaczone do
instalacji odprowadzajgcej produkty spalania.
Nalezy je zamontowac i podtgczy¢ zgodnie
z aktualnymi przepisami montazowymi.
Szczegdlng uwage nalezy zwrdécic na
odpowiednie wymagania dotyczace
wentylaciji.

Nie instalowac urzadzenia w poblizu silnych
zrodet energii cieplnej takich jak piecyki na
paliwo state, poniewaz wysoka temperatura
W sasiedztwie urzadzenia moze je uszkodzic.

Nadmierne obcigzenie moze prowadzi¢

do uszkodzenia drzwiczek piekarnika. Nie
stawiac na otwartych drzwiczkach piekarnika
zadnych naczyn i nie opierac sie o otwarte
drzwiczki piekarnika w czasie czyszczenia
jego wnetrza. Nigdy nie stawac na otwartych
drzwiczkach piekarnika, ani nie pozwalac
dzieciom, by na nich siadaty.

Korzystanie z urzadzenia jest bezpieczne
zarowno z jak i bez prowadnic.

Nie wysciela¢ scianek piekarnika folig
aluminiowa i nie stawiac na spodzie
piekarnika zadnych blach lub innych naczyn.
Folia aluminiowa uniemozliwiataby cyrkulacje
powietrza w piekarniku, utrudniataby proces
przyrzadzania pozywienia oraz zniszczytaby
powtoke emaliowa.

W czasie pracy drzwiczki piekarnika

bardzo sie nagrzewaja. Jako dodatkowe
zabezpieczenie (tylko w niektorych
modelach) montowane jest trzecie szkto,
ktorego zadaniem jest obnizanie temperatury
powierzchni zewnetrznej.

Nadmierne obcigzenie moze prowadzi¢

do uszkodzenia drzwiczek piekarnika. Nie
stawiac¢ na otwartych drzwiczkach piekarnika
zadnych naczyn i nie opierac sie o otwarte
drzwiczki piekarnika w czasie czyszczenia
jego wnetrza. Nigdy nie stawac na otwartych
drzwiczkach piekarnika, ani nie pozwalac
dzieciom, by na nich siadaty.

Pamietac¢ o tym, ze otwory wentylacyjne
nigdy nie powinny byc¢ zastoniete lub w inny
sposob zablokowane.

Urzadzenie jest ciezkie. Do jego przenoszenia
potrzebne sg 2 osoby.

PRZED PODtACZENIEM URZADZENIA

Przed podtaczeniem urzadzenia doktadnie zapoznac sie z
instrukcja obstugi. Gwarancja nie obejmuje napraw lub roszczen
odszkodowawczych powstatych w wyniku nieprawidtowego
montazu lub obstugi urzadzenia.



KUCHENKA ELEKTRYCZNA -
WOLNOSTOJACA

OPIS PIEKARNIKA | WYPOSAZEN|A (w zaleznosci od modelu)

Poniewaz urzadzenia, ktorych dotyczy niniejsza instrukcja, moga réznic sie od siebie
wyposazeniem, instrukcja moze zawierac¢ opisy pewnych funkcji lub wyposazenia, ktdrych
brak jest w danym urzadzemu

f ] Pokrywa

Prowadnlce -
poziomy
pieczenia

Drzwiczki

DANE URZADZENIA - TABLICZKA ZNAMIONOWA

(w zaleznosci od modelu)

XXXXXX Bl | XXXXXX XXXX
XK | XXX XXX XXXX
X000 EEE
\ \ \
A BC D E F G‘ L
A Numer seryjny F Informacje techniczne
B Model G Informacje/symbole zgodnosci
C Typ H Ustawienia fabryczne dotyczace rodzaju
D Znak towarowy gazu
E Kod

Tabliczka znamionowa z podstawowymi informacjami na temat urzadzenia znajduje sie
z brzegu piekarnika i jest widoczna po otwarciu drzwiczek.
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POKRYWA URZADZENIA

Przed podniesieniem pokrywy do gory upewnic sie, ze jest ona czysta i nie rozlat sie na nia
zaden ptyn. Pokrywa moze by¢ lakierowana lub szklana. Mozna jg zamknac¢ po catkowitym
ostygnieciu stref grzejnych.

Umieszczony na produkcie lub opakowaniu symbol wskazuje,
ze szklane pokrywy moga peknac pod wptywem wysokiej
temperatury. Przed zamknieciem pokrywy wytgczyc¢ wszystkie
palniki.

SZUFLADA URZADZENI

W szufladzie piekarnika nie przechowywac¢ zadnych przedmiotéw
tatwopalnych, wybuchowych, lotnych lub wrazliwych na
temperature (takich jak papier, scierki do wycierania naczyn,
torebki plastikowe, srodki czyszczace lub detergenty i
opakowania produktéw aerozolowych), poniewaz w czasie pracy
piekarnika moga sie one zapali¢ i wywotaé pozar.

WCISKANE POKRETLO

Lekko wcisnac pokretto, tak by wystawato, a nastepnie przekrecic je.

9 Po kazdym uzyciu przekreci¢ pokretto z powrotem do pozycji ,,off” i ponownie je
wcisnac. Wciskane pokretto mozna ponownie wcisnac wytgcznie w pozycji ,,off”.

WSKAZNIKI KONTROLNE

Zo6tta lampka $wieci, gdy piekarnik jest wigczony.

Zo6tta lampka Swieci, gdy wiaczona jest jakakolwiek funkcja piekarnika (w zaleznosci od
modelu).

Czerwona lampka swieci, kiedy dziataja grzatki w piekarniku, gasnie natomiast, gdy
osiggnieta zostaje nastawiona temperatura.

Oznaczenia wokot aktywnego pokretta sg podswietlone, kiedy wybrana jest ktéorakolwiek
funkcja.

Oswietlenie piekarnika wtaczy sie samoczynnie po wybraniu ktoregokolwiek systemu.

METALOWE PROWADNICE

Metalowe prowadnice umozliwiajg przyrzadzanie zywnosci na czterech poziomach
(prosze zwrdéci¢ uwage na to, ze poziomy/prowadnice liczy sie od dotu do goéry).
Prowadnica 3 i 4 stuzy do grillowania.

WYCIAGANE PROWADNICE TELESKOPOWE

Dla poziomu 2, 3 i 4 zatozy¢ mozna wyciggane prowadnice teleskopowe. Wyciggane
prowadnice moga wyciggac sie catkowicie lub czesciowo.
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WYTLACZANE PROWADNICE

Piekarnik posada na trzech poziomach boczne wyztobienia umozliwiajgce zatozenie rusztu.

WYLACZNIK W DRZWICZKACH PIEKARNIKA

Jesli w czasie przyrzadzania zywnosci drzwiczki piekarnika zostang otwarte, wytacznik
wytacza podgrzewanie piekarnika i wentylator. Zamkniecie drzwiczek powoduje ponowne
witgczenie grzatek.

WENTYLATOR CHLODZACY

Urzadzenie jest wyposazone w wentylator, ktéry chtodzi obudowe urzadzenia i jego
panel sterowania. Po wytgczeniu piekarnika wentylator nadal jeszcze pracuje przez krotka
chwile, by schtodzi¢ piekarnik.

WYPOSAZEN|E | AKCESORIA PIEKARNIKA (w zaleznosci od modelu)

I { SZKLANA BLACHA stuzy do pieczenia we
wszystkich rodzajach piekarnikow. Moze
stuzyc¢ takze jako tacka do serwowania.

RUSZT stuzy do grillowania lub jako oparcie

% T Nj dla garnkoéw, blach lub tacek z pieczenia.

9 Ruszt jest zabezpieczony przy pomocy
zatrzasku. Dlatego tez przy wycigganiu
rusztu z piekarnika podniesc jg z przodu
lekko do gory.

PLYTKA BLACHA stuzy do wypieku ciast i

/ﬂ '7& ciastek.

GLEBOKA BLACHA stuzy do pieczenia

A\ /Jl miesa i wilgotnego ciasta. Moze ona stuzyc¢

takze jako tacka ociekowa.

9 Nigdy w czasie pieczenia nie wktadac
gtebokiej blachy w pierwszg prowadnice, z
wyjatkiem grillowania zywnosci lub pieczenia
na roznie, gdy gteboka blacha uzywana jest
tylko jako tacka ociekowa.
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Q Wyposazenie do pieczenia moze
W czasie nagrzewania zmienic¢ ksztatt,
co nie wptywa na jego funkcjonalnos¢.
Po ochtodzeniu powrdéci ono do stanu
pierwotnego.

Ruszt lub blache nalezy zawsze wsuwac
w wyztobienie pomiedzy obydwoma
metalowymi profilami.

W przypadku wycigganych prowadnic
teleskopowych najpierw wysungc¢ prowadnice
pierwszego poziomu, a nastepnie umiescic

na nich ruszt lub blache. Nastepnie wsunac je
reka catkowicie do $rodka.

L.

9 Zamknac¢ drzwiczki piekarnika, gdy
prowadnice teleskopowe catkowicie
schowajg sie w piekarniku.

WKEADKI KATALITYCZNE zapobiegaja
przywieraniu pryskajgcego ttuszczu do
Scianek piekarnika.

RUSZT (do pieczenia miesa) stuzy do
pieczenia miesa. W sktad zestawu wchodzi
wspornik rusztu, ruszt ze srubami i
zdejmowana rgczka.

Urzadzenie i niektére z jego nieostonietych czesci wskazuja
tendencje do nagrzewania sie w czasie przyrzadzania zywnosci.
Stosowac rekawice do obstugi piekarnikéw.



PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
URZADZENIA

Po otrzymaniu urzadzenia usunac z piekarnika wszystkie czesci, w tym elementy
zabezpieczajgce urzadzenie na czas transportu. Wymyc¢ wszystkie akcesoria i przybory
ciepta woda z dodatkiem zwyktego detergentu. Nie uzywac zadnych srodkdéw
czyszczacych o wtasciwosciach sciernych.

Gdy piekarnik rozgrzewa sie po raz pierwszy, towarzyszy temu charakterystyczny
zapach nowego urzadzenia. W czasie pierwszego uzycia przewietrzy¢ gruntownie
pomieszczenie.

Po otrzymaniu urzadzenia catg ptyte kuchenng, wtgcznie z polami kuchennymi, nalezy
przetrzed¢ wilgotna Sciereczka.

Ptyty grzejne nalezy bez naczyn przez 3-5 minut wtaczy¢ na najwyzsza temperature aby
»przepality sie«. Podczas pierwszego zagrzewania moze dojs¢ do pojawienia sie dymu

z powtoki ptyty grzejnej. Przez »przepalenie« powtoka ptyty grzejnej osigga najwieksza
odpornosc.

Jesli powierzchnia ptyty zostata wykonana ze szkta ceramicznego, nalezy jg przeczyscic
wilgotna szmatka z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do zmywania naczyn. Nie uzywac
agresywnych srodkow czyszczacych, ktdére np. ze wzgledu na swoje wtasciwosci scierne
mogtyby pozostawiac¢ po sobie rysy, a takze druciakdw do zmywania naczyn lub srodkow
do usuwania plam.

PLYTA KUCH E N NA (w zaleznosci od modelu)

1

O
egel

na z tytu po lewej stronie

jna z tytu po prawej stronie
jna z przodu po lewej stronie
na z przodu po prawej stronie

1. Strefa grze
2. Strefa grze
3. Strefa grze
4. Strefa grze
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KONWENCJONALNE PLYTY

- Upewnic sie, ze strefa grzejna i dno naczynia sg czyste i suche. Pozwoli to na lepsze
przewodzenie ciepta i zapobiegnie uszkodzeniu powierzchni grzejne;j.

- Nadmiernie rozgrzany ttuszcz i olej w strefach grzejnych moze zapali¢ sie. Dlatego tez w
przypadku wykorzystania do pieczenia ttuszczu lub oleju zalezy zachowac ostroznosc i
zawsze kontrolowac proces pieczenia.

- Nigdy nie umieszczac¢ w strefach grzejnych wilgotnych naczyn lub zaparowanych
pokryw. Wilgo¢ moze uszkodzi¢ strefy grzejne.

- Nie schtadzac goragcych naczyn stawiajac je w nieuzywanych strefach grzejnych,
poniewaz pojawiajgce sie pod naczyniem skropliny mogg przyczyniac sie do
powstawania korozji.

Przekreci¢ pokretto w celu wtgczenia strefy
grzejnej. Moc strefy grzejnej mozna ustawic

6 1
krokowo od 1 do 6 lub bezstopniowo od 1
5 5 do 4.
4 3 Q- Wytaczy¢ strefe grzejng na 3-5 minut

przed zakonczeniem procedury pieczenia,
aby wykorzystac ciepto resztkowe i
zaoszczedzi¢ energie.

9 Szybkie strefy grzejne (tylko w niektorych modelach) moga pracowac z wiekszg
moca niz zwykte strefy grzejne, co oznacza, ze szybciej sie nagrzewaja.

Strefy te posiadajg w srodku czerwong kropke. Wielokrotne rozgrzewanie i czyszczenie
moze spowodowac, ze kropka zniknie.

W przypadku dtugotrwatego uzytkowania zeliwnych talerzy,
powierzchnia talerza i krawedz strefy grzejnej moga ulec
przebarwieniu. Gwarancja nie obejmuje w takim przypadku
serwisu.
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POWIERZCHNIA GRZEJNA ZE SZKtA
CERAMICZNEGO

Strefa grzejna szybko osiggnie ustawiong moc lub temperature, podczas gdy
powierzchnia wokodt rozgrzanych stref grzejnych pozostanie zimna.

Ptyta jest odporna na zmiany temperatury.

Wykorzystywanie ptyty wykonanej ze szkta ceramicznego do przechowywania
przedmiotéw moze doprowadzi¢ do jej porysowania lub uszkodzenia.

Na rozgrzanych strefach grzejnych nie stawiac aluminiowych lub plastikowych naczyn.
Na ptycie ze szkta ceramicznego nie ktasc¢ zadnych plastikowych przedmiotdw lub folii
aluminiowe].

Nie korzystac z ptyty ceramicznej, jesli ulegnie porysowaniu lub peknieciu. Jesli na ptyte
upadnie ostry przedmiot, ptyta moze peknac. Skutki tego moga byc¢ od razu lub dopiero
po uptywie krotkiego czasu. Jesli na ptycie pojawi sie widoczne pekniecie, natychmiast
odtgczy¢ urzadzenie z pradu.

L) STEROWANIE STREFA
; ; GRZEJNA Z DWOMA
’ ? PIERSCIENIAMI:
3 7 Powierzchnia dwupierscieniowej strefy

grzejnej jest w stanie dostosowac sie do
wielkosci i ksztattu naczyn.

Aby witgczyc¢ powiekszong strefe grzejnag,
przekreci¢ do konca (az do ustyszenia
klikniecia) pokretto strefy grzejnej, a
nastepnie ustawi¢ zadany poziom mocy.

WSKAZNIK CIEPLA
RESZTKOWEGO

Kazda strefa grzejna posiada wskaznik
Swietlny, ktory zapala sie, gdy strefa
grzejna nagrzeje sie. Wskaznik gasnie, gdy
strefa grzejna ostygnie. Wskaznik ciepta
resztkowego zapala sie takze, gdy w zimniej
strefie grzejnej postawiony zostanie goracy
garnek lub rondel.
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WSKAZOWKI DOTYCZACE NACZYN

I I - W przypadku korzystania z szybkowaru
— 1 X pilnowad, kiedy osiggniete zostanie
odpowiednie cisnienie. Najpierw

ustawi¢ moc strefy gotowania na
maksimum, a nastepnie zgodnie z
\\@}/f instrukcjg producenta szybkowaru
O uzy¢ odpowiedniego czujnika, by w
odpowiednim czasie zmniejszy¢ moc
strefy gotowania.
- Zadbac o to, by w szybkowarze lub tez

J—
IIII w innym garnku lub rondlu znajdowata
\/ sie wystarczajgca ilos¢ ptynu. Uzywanie

pustych garnkdw w strefie gotowania moze doprowadzi¢ na skutek przegrzania do
uszkodzenia zarowno garnka jak i strefy grzejnej.

- W przypadku korzystania ze specjalnych naczyn kuchennych przestrzegac instrukcji
producenta.

WSKAZOWKI DOTYCZACE OSZCZEDZANIA ENERGII
Garnki i ich dna powinny miec taka sama srednice co strefa gotowania. Jesli garnek
lub rondel bedzie za maty, czesc¢ energii cieplej ucieknie, a strefa gotowania ulegnie
uszkodzenia.

- Jesli nie przeszkadza to w gotowaniu, uzywac pokrywki.

- Wielkos¢ naczynia powinna byc¢ dostosowana do ilosci zywnosci. Gotowanie niewielkiej
ilosci zywnosci w duzym garnku lub rondlu powoduje, ze ucieka jeszcze wiecej energii.

- Jesli przyrzadzenie potrawy jest dtugotrwate, nalezy uzyc¢ szybkowaru.

- Warzywa, ziemniaki, itp. mozna gotowac¢ w mniejszej ilosci wody. Nie ma to wptywu
na jakos¢ ugotowania, o ile garnek bedzie szczelnie zamkniety pokrywka. Po
doprowadzeniu wody do wrzenia zmniejszy¢ poziom ciepta, tak by byt on wystarczajacy
do utrzymania gotowania na wolnym ogniu.
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PIEKARNIK
PAN EL STEROWANIA (w zaleznosci od modelu)

1
000 O OOC

POKRETLO STREFY GRZEJNEJ, Z PRZODU PO LEWEJ STRONIE
POKRETLO STREFY GRZEJNEJ, Z TYLU PO LEWEJ STRONIE
POKRETLO WYBORU SYSTEMU PIECZENIA

PROGRAMATOR CZASOWY

POKRETLO TEMPERATURY

POKRETLO STREFY GRZEJNEJ, Z TYtU PO PRAWEJ STRONIE
POKRETLO STREFY GRZEJNEJ, Z PRZODU PO PRAWEJ STRONIE

NOuUuhWwNn-—

UWAGA:
Symbole systemdw pieczenia mogg znajdowac sie na pokretle lub na przednim panelu (w
zaleznosci od modelu urzadzenia).
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WYBOR SYSTEMU PIECZENIA (w zaleznosci od modelu)

18

SYSTEM

%)

0 Wyboru systemu pieczenia dokonuje sie obracajgc pokretto (w

lewo i w prawo) (patrz tabela programow, w zaleznosci od modelu).

L

9 Zmiany ustawien mozna dokonywac takze w czasie pieczenia.

OPIS SUGEROWANA
TEMPERATURA °C

SYSTEMY PIECZENIA

SZYBKIE ROZGRZEWANIE 160
Funkcja ta stuzy do mozliwie jak najszybszego rozgrzania

piekarnika do zadanej temperatury. Nie jest ona przeznaczona

do przyrzadzania zywnosci. Proces podgrzewania konczy sie z

chwilg, gdy piekarnik rozgrzeje sie do zadanej temperatury.

GORNA | DOLNA GRZALKA 200
Grzatki w dolnej i gornej sciance piekarnika wytwarzajg energie

cieplng, ktora rozchodzi sie rownomiernie po catym wnetrzu

piekarnika. Ciast i migs nie mozna piec z uzyciem tylko jednej

grzatki.

GORNA GRZALKA 180
Energie cieplng na zywnos¢ rozprowadza wytacznie grzatka

umieszczona w gornej sciance piekarnika. Uzywac jej do

przyrumieniania potrawy od gory (kornicowego przyrumieniania).

DOLNA GRZALKA 180
Energie cieplng na zywnos¢ rozprowadza wytacznie grzatka

umieszczona w dolnej $ciance piekarnika. Uzywac jej do

przyrumieniania potrawy od dotu.

GRILL 220
Witaczona jest wytacznie grzatka grilla bedaca czescia

wiekszego zestawu do grillowania. Systemu tego uzywa sie do

grillowania matej ilosci jednostronnych kanapek lub kietbasek

do piwa oraz do przyrzadzania tostow. Maksymalna dozwolona

temperatura: 230°C.

DUZY GRILL 220
Wiaczona jest gorna grzatka i grzatka grilla. Energie cieplna

emituje bezposrednio grzatka grilla zainstalowana w gornej

Sciance piekarnika. Dla zwiekszenia efektu podgrzewania wiacza

sie takze goérna grzatka. Kombinacja ta stuzy do grillowania

niewielkiej ilosci jednostronnych kanapek, miesa i kietbasek do

piwa oraz do przyrzadzania tostéw.

Maksymalna dozwolona temperatura: 230°C.

GRILL Z WENTYLATOREM 170
Wigczona jest grzatka grilla i wentylator. Kombinacja ta stuzy do

grillowania miesa oraz do jednostronnego pieczenia wiekszych

kawatkéw miesa lub drobiu. Nadaje sie takze do przyrzadzania

dan au gratin i przyrumieniania na chrupiaca skorke.
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OPIS SUGEROWANA
TEMPERATURA °C
GORNA GRZALKA | WENTYLATOR 170

Wiaczona jest goérna grzatka (znajdujaca sie w gornej Sciance
piekarnika) oraz wentylator. System ten stuzy do pieczenia
wiekszych kawatkdw miesa i drobiu. Nadaje sie takze do
przyrzadzania potraw au gratin.

GORACE POWIETRZE | DOLNA GRZALKA 200
Witaczona jest dolna grzatka, okragta grzatka i wentylator

goracego powietrza. Program stuzy do pieczenia kilku

poziomach réwnoczesnie pizzy, wilgotnych ciast, kekséw, ciasta

drozdzowego i kruchego.

GORACE POWIETRZE 180
Witaczona jest okragta grzatka i wentylator. Zamontowany w

tylnej Sciance piekarnika wentylator zapewnia ciggty obieg

gorgcego powietrza wokot pieczeni lub ciasta. Program

ten stuzy do pieczenia miesa i ciast na kilku poziomach

rownoczesnie.

DOLNA GRZAEKA | WENTYLATOR 180
Program stuzy do pieczenia niewysokich ciast drozdzowych
oraz konserwowania owocow i warzyw.

GORNA | DOLNA GRZALKA Z WENTYLATOREM 180
Wiaczone sa obie grzatki i wentylator. Wentylator zapewnia

rownomierny obieg gorgcego powietrza wewnatrz piekarnika.

Program stuzy do pieczenia piasta, rozmrazania oraz suszenia

OWOCOW | Warzyw.

PODGRZEWACZ TALERZY 60
Program ten stuzy do podgrzewania elementow zastawy

(talerzy, filizanek) przed podaniem w nich zywnosci, tak by

utrzymac jej cieptote przez dtuzszy czas.

POWOLNE PIECZENIE 180
Funkcja umozliwia delikatne, powolne i rownomierne

pieczenie, dlatego jedzenie pozostaje miekkie i soczyste.

Zaleca sie do pieczenia miesa, ryb i ciast na jednym poziomie.

Ustawic¢ temperature z zakresu od 140 do 220°C.

ROZMRAZANIE -
Obieg powietrza odbywa sie bez wtaczania grzatek. Wiaczony

zostaje wytacznie wentylator. Program stuzy do powolnego

rozmrazania zmrozonej Zywnosci.

AQUA CLEAN 70
Energie cieplng emituje wytacznie grzatka znajdujgca sie w

dolnej $ciance piekarnika. Program ten stuzy do usuwania z

piekarnika zanieczyszczen i resztek zywnosci. Czas trwania

programu: 30 minut.

b 7 funkcji tej korzysta sie do okreslania klasy efektywnosci energetycznej zgodnie z
normg EN 60350-1.

& Dzieki tym systemom mozesz gotowac z dodatkiem pary - patrz rozdziat OPISY
SYSTEMOW | TABELI GOTOWANIA DLA PROGRAMOW Z DODATKIEM PARY.
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USTAWIANIE TEMPERATURY PIECZENIA

9 Gdy uzywany jest piekarnik z
) duzym grillem i grillem, ustawic¢ pokretto
l100 e€Mperatury w pozycji i‘.

A Pokretto wyboru funkcji

1 Opodznienie wiaczenia piekarnika
2 Zakonczenie dziatania piekarnika
3 Minutnik

4 Czas biezacy

Wielokrotnie przyciskajac przycisk (A), nalezy wybrac¢ zadane ustawienia zegara. Wybrany
symbol pulsowac bedzie na wyswietlaczu. Obracajac pokretto (A), nalezy te funkcje
nastawic i potwierdzi¢ za pomoca przycisku. Wskazowki samoczynnie przesung sie na
wskazywanie czasu biezgcego. Symbole nastawionych funkcji pozostang podswietlone.
Kazdorazowemu przycisniecie przycisku (A) towarzyszyc¢ bedzie krotki sygnat
dzwiekowy.

Przytrzymujac przycisk (A) przez 2 sekundy, mozna usunac¢ nastawiong funkcje.

NASTAWIENIE CZASU BIEZACEGO

Jezeli symbol czasu biezacego (4) pulsuje (przy pierwszym podtgczeniu lub po przerwie
w dostawie energii elektrycznej), nalezy przez 2 sekundy przyciskac przycisk (A), aby
symbol przestat pulsowac.

Wielokrotnie przyciskajgc przycisk (A), nalezy wybrac¢ wyswietlanie czasu biezgcego (4),
aby zaczat pulsowad.

Obracajgc pokretto (A), nalezy nastawi¢ doktadny czas biezacy.

Ustawienie nalezy potwierdzi¢, ponownie przyciskajgc przycisk (A) badz po uptywie kilku
sekund zostanie ono dodane automatycznie.

NIEZAPROGRAMOWANE DZIAEANIE PIEKARNIKA

Po podtaczeniu urzadzenia do sieci lub po przerwie w dostawie energii elektrycznej,
pulsowac bedzie symbol czasu biezgcego (4).

By piekarnik mogt dziatad, nalezy przez 2 sekundy przyciskac przycisk (A), wowczas
symbol czasu biezgcego przestanie pulsowac.

Piekarnik mozna dowolnie uzytkowac bez ustawiert czasowych.
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ZAPROGRAMOWANE DZIALANIE PIEKARNIKA

Za pomocg zegara programujgcego mozna dziatanie piekarnika zaprogramowac na 2
sposoby:

A) Nastawienie zakoniczenia dziatania piekarnika
W tym trybie nalezy nastawic¢ czas, po uptywie ktdrego piekarnik powinien zakonczyc
dziatanie. piekarnik mozna nastawic¢ na najwyzej 15 godzin wzgledem czasu biezgcego.

* Sprawdzi¢ nalezy, czy zegar wskazuje doktadny czas biezacy.

* Wielokrotnie przyciskajac przycisk (A), nalezy wybrac¢ symbol (2), aby zaczat pulsowac.

* Obracajgc pokretto (A), nalezy nastawic¢ czas zakoniczenia dziatania.

« Ustawienie nalezy potwierdzi¢, ponownie przyciskajgc przycisk (A). Wskazowki przesung
sie na wskazywanie czasu biezacego. Swieci¢ bedzie symbol zakonczenia pieczenia
(dziatania).

» Piekarnik nalezy wtaczy¢ (za pomoca odpowiednich pokretet sterujgcych piekarnika,
nalezy nastawic sposdb oraz temperature dziatania piekarnika). Piekarnik wtaczy sie
natychmiast i przestanie dziata¢ o wyznaczonym czasie.

* Gdy zegar wskaze nastawiony czas zakonczenia dziatania, piekarnik sie wytaczy, stychac
bedzie przerywany sygnat dzwiekowy, ktdry mozna bedzie wytaczyé, przyciskajac
przycisk (A), badz po 1 minucie wytaczy sie on sam. Symbol (2) pulsuje. Chcac
kontynuowac pieczenie, nalezy przycisngc¢ przycisk (A) na 2 sekundy i w zaleznosci od
potrzeby nastawi¢ nowy czas dziatania.

B) Nastawienie opdznienia wtgczenia piekarnika

W tym trybie nalezy okresli¢ czas, kiedy piekarnik powinien zaczac¢ dziata¢ (rozpoczecie
pieczenia) i o ktorej godzinie powienien przestac dziatac¢ (zakonczenie pieczenia).
Rozpoczecie procesu gotowania mozna opdzni¢ w stosunku do aktualnego czasu

o maksymalnie 12 godzin, a czas zakonczenia procesu gotowania mozna ustawic¢ z
wyprzedzeniem do 15 godzin.

* Sprawdzi¢ nalezy, czy zegar wskazuje doktadny czas biezacy.

» Nastawienie rozpoczecia dziatania: przyciskajac przycisk (A), nalezy wybrac¢ symbol (1),
aby zaczat pulsowac. Obracajgc pokretto (A), nalezy nastawic¢ rozpoczecia dziatania,
co nalezy potwierdzi¢, ponownie przyciskajac przycisk. Pulsowac¢ zacznie symbol
zakoriczenia dziatania (2).

* Nastawienie zakoniczenia dziatania: Obracajgc pokretto (A), nalezy nastawic¢ godzine,
kiedy pieczenie powinno byc¢ zakoriczone, co nalezy potwierdzi¢, ponownie przyciskajac
przycisk.

* Wskazowki przesung sie na wskazywanie czasu biezgcego, Swiecga sie symbole (11 2).

» Zegar czeka na witgczenie piekarnika.

» Piekarnik nalezy wtaczyc¢ - za pomoca odpowiednich pokretet sterujgcych piekarnika,
nalezy nastawic sposob oraz temperature dziatania piekarnika.

» Piekarnik rozpocznie dziatanie o nastawionej godzinie i przestanie dziata¢ o
wyznaczonym czasie.

* Gdy zegar wskaze nastawiony czas zakonczenia dziatania, piekarnik sie wytaczy, stychac
bedzie przerywany sygnat dzwiekowy, ktéry mozna bedzie wytaczyé, przyciskajac
przycisk (A), badz po 1 minucie wytaczy sie on sam. Symbol (2) pulsuje. Chcac
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kontynuowac pieczenie, nalezy przycisngc¢ przycisk (A) na 2 sekundy i w zaleznosci od
potrzeby nastawi¢ nowy czas dziatania.

NASTAWIENIE MINUTNIKA

Zegara mozna uzyc¢ jako minutnika, ktéry dzwiekowo poinformuje o uptywie
nastawionego czasu.

Minutnik mozna wybrac jedynie wtedy, gdy nie zostat wybrany tryb zaprogramowanego
dziatania zegara.

* Wielokrotnie przyciskajac przycisk (A), nalezy wybrac¢ symbol (3), aby zaczat pulsowac.

* Obracajgc pokretto (A), nalezy nastawic¢ czas, kiedy minutnik ma zaalarmowac.
Ustawienie czasu dziatania jest mozliwe na najwyzej 3 godziny.

» Ustawienie nalezy potwierdzi¢, ponownie przyciskajac przycisk (A), wskazowki
samoczynnie przesung sie na wskazywanie czasu biezacego, swieci sie symbol (3).

* Po uptywie nastawionego czasu, stychac bedzie przerywany sygnat dzwiekowy, ktory
mozna bedzie wytaczyc, przez 2 sekundy przyciskajac przycisk (A), badz po 1T minucie
wytaczy sie on sam.

WYSWIETLENIE USTAWIENIA

Gdy nastawiona jest funkcja czasowa, ustawienie mozna sprawdzic, przyciskajac przycisk
(A). Wskazowki na chwile przestawiag sie na nastawiong wartos¢, a nastepnie powrdca do
wskazywania czasu biezgcego.

USUNIECIE USTAWIENIA

Ustawienie mozna usungc, przez 2 sekundy przyciskajac przycisk (A). Symbol tego
ustawienia przestanie sie swiecic.

URUCHAMIANIE PROCEDURY PIECZENIA

Ustawic system i temperature, a nastepnie uruchomic proces pieczenia.

WYLACZANIE PIEKARNIKA

Przekrecic¢ pokretto wyboru systemu pieczenia w pozycje ,,0”.

9 Po zakonczeniu procesu pieczenia wentylator, w zaleznosci od temperatury, bedzie
jeszcze przez chwile dziatat. Jesli zywnos¢ zostanie pozostawiona w piekarniku, uwolni¢
sie moze z niej wilgoc¢, ktéra doprowadzi do skraplania sie wody na przednim panelu i
drzwiczkach piekarnika.

9 Po zakonczeniu uzytkowania piekarnika, w listwie zbierajacej skropliny (pod
drzwiczkami) moze zgromadzic sie pewna ilos¢ wody. Listwe nalezy wytrzec¢ gabka lub
Sciereczka.
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OPISY SYSTEMOW (TRYBOW
PIECZENIA) | TABELE PIECZENIA

Jesli zadanego rodzaju zywnosci nie mozna znalez¢ w tabeli pieczenia, poszukac
informacji na temat podobnego rodzaju zywnosci. Podane informacje dotyczg pieczenia
na jednym poziomie.

Podawany jest zakres zalecanej temperatury. Nalezy zaczac¢ od niskiego ustawienia
temperatury, ktory w przypadku stwierdzenia, ze zywnosc¢ jest niedopieczona, nalezy
zwiekszyc.

Czasy pieczenia majg charakter szacunkowy i mogg zmieniac sie w zaleznosci od
pewnych warunkach.

Podgrzewac piekarnik, jesli wymaga tego przepis z tabel podanych w niniejszej instrukcji
obstugi. Podgrzewanie pustego piekarnika wigze sie z duzym zuzyciem energii. Stad tez
pieczenie kilku rodzajow wypiekow lub kilku pizz po kolei pozwala zaoszczedzi¢ duza
ilos¢ energii, poniewaz piekarnik jest juz wstepnie podgrzany.

Jesli korzysta sie z pergaminu, upewnic sie, ze jest on odporny na wysokie temperatury.

Pieczeniu duzych kawatkdw miesa lub ciast towarzyszy powstawanie wewnatrz
piekarnika duzej ilosci pary, ktora z kolei moze sie skraplac¢ na drzwiczkach piekarnika.
Jest to normalne zjawisko nie majgce wptywu na prace urzadzenia. Po zakonczeniu
procesu pieczenia wytrzec¢ do sucha drzwiczki i szkto drzwiczek.

Aby zaoszczedzi¢ energie poprzez wykorzystanie nagromadzonego ciepta, wytgczyc
piekarnik na ok. 10 minut przez zakonczeniem procesu pieczenia.

Aby uniknac¢ skraplania (rosy), nie pozostawiac¢ zywnosci do ostygniecia w zamknietym
piekarniku.
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STANDARDOWE POZIOMY WYPIECZENIA | ZALECANA
KONCOWA TEMPERATURA SRODKA DLA ROZNYCH

RODZAJOW MIESA

Rodzaj zywnosci

WOLOWINA

Krwista

Sredniokrwista

Srednio wypieczona

Dobrze wypieczona

CIELECINA

Dobrze wypieczona
WIEPRZOWINA
Srednio wypieczona
Dobrze wypieczona
JAGNIECINA
Dobrze wypieczona
BARANINA

Krwista
Sredniokrwista
Srednio wypieczona
Dobrze wypieczona
KOZINA

Srednio wypieczona
Dobrze wypieczona
DROB
Dobrze wypieczony
RYBY

Dobrze wypieczone

24

Temperatura srodka
zywnosci (°C)

40-45

55-60

65-70

75-80

75-85

65-70
75-85

79

45

55-60

65-70
80

70

82

82

65-70

Kolor miesa na przekroju i
kolor sokéw

miesistoczerwony, jak
surowe mieso, niewielka
ilos¢ sokow

lekko czerwony, duza ilos¢
jasnoczerwonych sokéw

rézowy, niewielka ilosé
bladorézowych sokéw

rownomiernie szarobrgzowy,
niewielka ilos¢ bezbarwnych
sokow

czerwonobrazowy

lekko rozowy

z6ttobrazowy

szary, rozowawe sokKi

miesistoczerwony
lekko czerwony
rézowy w srodku

szary

bladorézowy, rozowe soki

szary, soki tylko troche
rozowe

lekko szary

od biatego do
szarobrazowego



GORNA | DOLNA GRZALKA &

Grzatki umieszczone w dolnej i gdrnej
$ciance piekarnika beda rownomiernie
emitowac ciepto po catym wnetrzu
piekarnika.

L

]

P
o)
(1 1

Pieczenie migsa:
Uzywac garnkdéw lub tacek pokrytych emalia, z hartowanego szkta, gliny lub zeliwa. Tacki
ze stali nierdzewnej nie nadajg sie, poniewaz za bardzo odbijajg energie cieplna.

Pieczen wieprzowa 1500 2 180-200 90-110
Poledwica wieprzowa 1500 2 180-200 100-120
Rolada wieprzowa 1500 2 180-200 120-140
Pieczen z miesa 1500 2 200-210 60-70
mielonego

Pieczen wotowa 1500 2 170-190 120-140
Rolada cieleca 1500 2 180-200 90-120
Karkowka jagnieca 1500 2 180-200 80-100
Comber z zajaca 1500 2 180-200 50-70
Udziec z sarny 1500 2 180-200 100-120
Pizza * / 2 200-220 20-30
Kurczak 1500 2 190-210 70-90
RYBY

Ryby duszone 1000 2 210 50-60

Kurczaka nalezy piec, uzywajac tego systemu pieczenia, jezeli urzadzenie nie posiada
systemu pieczenia ¥
Pizze nalezy piec, uzywajac tego systemu pieczenia, jezeli urzadzenie nie posiada systemu

pieczenia &%,

Symbol * oznacza, ze kuchenka w wybranym trybie pieczenia wymaga ogrzewania
wstepnego.
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Wypiek ciast

Uzywac tylko jednego poziomu i ciemnych tacek lub blach. W blachach i tackach
posiadajgcych jasny kolor ciasta bedg stabiej przyrumienione, poniewaz naczynia
tego typu odbijajg energie cieplng. Zawsze stawiac blachy na ruszcie. Jesli korzysta
sie z dostarczonej blachy, wyjac ruszt. Wczesniejsze rozgrzanie piekarnika skréci czas
pieczenia.

Rodzaj zywnosci Prowadnice Temperatura Czas pieczenia
(od dotu) o) (min.)
cAsTA

Suflet warzywny 2 190-200 30-35
Suflet stodki 2 190-200 30-35
Butki * 2 190-210 20-30
Chleb biaty * 2 180-190 50-60
Chleb gryczany * 2 180-190 50-60
Chleb petnoziarnisty * 2 180-190 50-60
Chleb zytni * 2 180-190 50-60
Chleb orkiszowy * 2 180-190 50-60
Babka orzechowa 2 170-180 50-60
Tort * 2 160-170 25-30
Sernik 2 170-180 65-75
Muffiny 2 170-180 25-30
Ciastka z ciasta kruchego 2 200-210 20-30
Pierogi z kapusta 2 185-195 25-35
Ciasto owocowe 2 150-160 40-50
Kruche bezy 2 80-90 120-130
Butka drozdzowa 2 170-180 30-40

Symbol * oznacza, ze kuchenka w wybranym trybie pieczenia wymaga ogrzewania
wstepnego.

Nie wktadaé gtebokiej blachy do pierwszej prowadnicy.
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GRZALKA GORNA | DOLNA Z PARA &

Umiesc¢ blache do pieczenia w pierwszej
prowadnicy, gdy piekarnik jest jeszcze
chtodny. Wlej maksymalnie 2 dl wody na
blache do pieczenia. Umiesc¢ potrawe w
drugiej prowadnicy i uruchom system.

9 Jesli uzywasz gtebokiej blachy do pieczenia, wtdz jg o jeden poziom wyzej niz podano
w tabeli zalecanych ustawien.

9 Aby zapewnic¢ optymalne dziatanie funkcji, nie otwieraj drzwi piekarnika i nie dodawaj
wody podczas gotowania.

Rodzaj zywnosci Masa Prowadnice Temperatura Czas
(9) (od dotu) (&%) pieczenia
(min.)
Pieczen wieprzowa 1500 2 180-200 100-120
topatka wieprzowa 1500 2 180-200 110-130
RIS 2 I 1500 2 200-210 70-80
mielonego
Pieczen wotowa 1500 2 170-190 130-150
Kurczak 1500 2 190-210 80-100
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DUZY GRILL, GRILL

Do grillowania zywnosci na duzym grillu
wykorzystywane sg gorna grzatka i grzatka
grilla znajdujace sie w gornej sciance
piekarnika.

Do grillowania zywnosci wykorzystywane
sg gorna grzatka i grzatka grilla znajdujace
sie w gornej $ciance piekarnika.

Najwyzsza dozwolona temperatura: 230 °C.

Rozgrzewac dziatajaca na podczerwien grzatke (grilla) przez 5 minut.

Przez caty czas nadzorowac proces pieczenia. Ze wzgledu na wysoka temperature mieso
moze szybko przypali¢ sie.

Na grzatce grilla piec mozna chrupigce kietbaski o niskiej zawartosci ttuszczu, ptaty miesa
i rybki (steki, eskalopki, steki lub filety z tososia, itp.) lub tosty.

W przypadku grillowania bezposrednio na ruszcie, nasmarowac go olejem, by zapobiec
przywieraniu do niego miesa i wtozyc¢ ruszt w czwartg prowadnice. W pierwsza lub druga
prowadnice wsungc tacke ociekowa. W przypadku grillowania na blasze, zadbac o to, by
w blasze znajdowata sie wystarczajgca ilos¢ ptynu zapobiegajgca przypalaniu. W czasie
pieczenia przewracac¢ mieso na druga strone.

Po zakonczeniu grillowania przeczyscic¢ piekarnik, akcesoria i naczynia.

Tabela grillowania - maty grill

Stek z poledwicy 180 g/szt. 3 230 15-20
wotowej, krwisty

Stek z karkdwki 150 g/szt. 3 230 18-22
wieprzowej

Zeberka 280 g/szt. 3 230 20-25
Kietbasy do grillowania 70 g/szt. 3 230 10-15
Tost / 4 230 3-6
Otwarte kanapki / 4 230 3-6



Tabela grillowania - duzy grill

Stek z poledwicy 180 g/szt. 3 230 15-20
wotowej, krwisty
Stek z poledwicy 180 g/szt. 3 230 18-25

wotowej, dobrze
wypieczony

Stek z karkowki 150 g/szt. 3 230 20-25
wieprzowej

Zeberka 280 g/szt. 3 230 20-25
Stek cielecy 140 g/szt. 3 230 20-25
Kietbasy do grillowania 70 g/szt. 3 230 10-15
Klops 150 g/szt. 3 230 10-15
Plastry tososia 200 g/szt. 3 230 15-25
Tost / 4 230 1-3
Otwarte kanapki / 4 230 2-5

Przy pieczeniu miesa na blasze nalezy zadbac o wystarczajaca ilos¢ ptynu, zeby sie mieso
nie przypalato. Podczas pieczenia kawatki miesa odwracac.

Przed pieczeniem pstragdéw nalezy je dobrze osuszyc recznikiem papierowym. Do srodka
ryby wtozy¢ przyprawy, a z zewnatrz nasmarowac olejem i potozy¢ na ruszcie. Podczas
grillowania pstragdéw nie odwracac.

W czasie korzystania z dziatajacej na podczerwien grzatki (grilla)
drzwiczki piekarnika powinny by¢ przez caty czas zamkniete.

W czasie grillowania grzatka grilla, ruszt i inne akcesoria
piekarnika bardzo sie nagrzewaja. Dlatego tez uzywac rekawic
kuchennych i szczypiec do miesa.
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PIECZENIE NA OBROTOWYM ROZN|E (w zaleznosci od modelu) £

Maksymalna temperatura w czasie korzystania z obrotowego rozna wynosi 230°C.

W trzeciej prowadnicy od dotu

zatozyc¢ wspornik rozna, a w pierwsza
prowadnice wsungc gtebokg blache, ktora
bedzie petnic role tacki ociekowej.

2 Nabi¢ mieso na rozen i dokrecic sruby.

Uchwyt rozna umiesci¢ na przednim
wsporniku rozna, a koncowke wtozyé w
otwor po prawej stronie tylnej scianki
piekarnika (otwor jest zabezpieczony
obrotowa pokrywa).

Odkreci¢ uchwyt rozna i zamknac
drzwiczki piekarnika.

Wigczyc piekarnik wybierajgc system
grzatki grilla i rusztu (obrotowego) £ .

Grill dziata tylko wtedy, gdy drzwiczki piekarnika sa zamkniete.
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GRILL Z WENTYLATOREM

yvyv

i

W tym trybie grzatka grilla i wentylator

dziataja rownoczesnie. Program

przeznaczony do grillowania miesa, ryb i

warzyw.

(Patrz opisy i wskazowki dotyczace

grillowania).

Kaczka 2000 2 150-170 80-100
Pieczen wieprzowa 1500 2 160-170 60-85
Poledwica wieprzowa 1500 2 150-160 120-160
Szynka wieprzowa 1000 2 150-160 120-140
Potowa kurczaka 700 2 190-210 50-60
Kurczak 1500 2 190-210 60-90
Pstragi 200 g/szt. 2 200-220 20-30
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g
GORACE POWIETRZE | DOLNA GRZALKA i

1

13—

(1

Rodzaj zywnosci

Sernik, kruche ciasto
Pizza *

Quiche Lorraine, kruche
ciasto

Szarlotka, ciasto
drozdzowe

Strudel jabtkowy, ciasto
francuskie

Prowadnice
(od dotu)

2
2
2

Witaczone sg dolna grzatka, okragta
grzatka i wentylator gorgcego powietrza.
Program przeznaczony do pieczenia pizzy,
jabtecznikow i keksow.

(Patrz opisy i wskazdwki dotyczace gornej i
dolnej grzatki)

Temperatura Czas pieczenia
°C) (min.)
150-160 65-80
200-210 15-20
180-200 35-40
150-160 35-40
170-180 45-65

Symbol * oznacza, ze kuchenka w wybranym trybie pieczenia wymaga ogrzewania

wstepnego.

32



g
GORACE POWIETRZE | GRZALKA DOLNA Z PARA i

Umiesc¢ blache do pieczenia w pierwszej
prowadnicy, gdy piekarnik jest jeszcze
chtodny. Wlej maksymalnie 2 dl wody na
blache do pieczenia. Umiesc¢ potrawe w
drugiej prowadnicy i uruchom system.

9 Jesli uzywasz gtebokiej blachy do pieczenia, wtdz jg o jeden poziom wyzej niz podano
w tabeli zalecanych ustawien.

9 Aby zapewnic¢ optymalne dziatanie funkcji, nie otwieraj drzwi piekarnika i nie dodawaj
wody podczas gotowania.

Rodzaj zywnosci Masa Prowadnice Temperatura Czas
((°)) (od dotu) °C) pieczenia
(min.)
Chleb biaty * 1000 2 180-190 60-80
Pizza * / 2 210-220 15-20
Strucla jabtkowa i serowa / 2 180-190 50-60
Pizza; mrozona / 2 200-220 15-20
Strucla jabtkowa i / 2 200-210 30-40
serowa; mrozona
Piersi z kurczaka 1000 2 190-210 60-70

Symbol * oznacza, ze kuchenka w wybranym trybie pieczenia wymaga ogrzewania
wstepnego.
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GORACE POWIETRZE @®Y

Witaczone sg okragta grzatka i wentylator.
Zamontowany w tylnej scianki piekarnika
wentylator zapewnia ciggty obieg goracego
powietrza wokot pieczeni lub wypieku.

Pieczenie migsa:
Uzywac garnkow i blach pokrytych emalia, z hartowanego szkta, gliny lub zeliwa. Tacki ze
stali nierdzewnej nie nadaja sie, poniewaz za bardzo odbijaja energie cieplna.

Aby zapobiec przypalaniu sie miesa, zapewni¢ w czasie pieczenia wystarczajaca ilos¢
ptynu. W czasie pieczenia przewraca¢ mieso na drugg strone. Pieczen bedzie bardziej
soczysta, jesli zostanie przykryta.

Pieczen wieprzowa ze 1500 2 170-180 140-160
skorg

Kaczka 2000 2 160-170 120-150
Ges 4000 2 150-160 180-200
Indyk 5000 2 150-170 180-220
Piersi z kurczaka 1000 3 180-200 60-70
Kurczak nadziewany 1500 2 170-180 90-110

34



Wypiek ciast:

Zaleca sie wstepne rozgrzanie pieca.

Herbatniki i ciastka mozna piec na ptytkich blachach na kilku poziomach (na poziomie i 3)
rownoczesnie.

Prosze zwrdci¢ uwage na to, ze czas pieczenia moze sie roznic¢, nawet przy zastosowaniu
tych samych blach. Herbatniki na goérnej blasze moga upiec sie szybciej niz herbatniki na
dolnej blasze.

Zawsze ktasc¢ blachy na ruszcie. Jesli korzysta sie z dostarczonej blachy, wyjac ruszt.

Dla zapewnienia rownomiernego przyrumienienia dopilnowac, by herbatniki byty tej samej
grubosci.

Biszkopt 2 150-160 25-35
Placek z kruszonkg 2 160-170 25-35
Placek z owocami, biszkopt 2 150-160 45-65
Rolada biszkoptowa * 2 160-170 15-25
Tort owocowy, kruche ciasto 2 160-170 50-70
Strudel jabtkowy 2 170-180 40-60
Ciasteczka, kruche ciasto * 2 150-160 15-25
Ciasteczka, ciasto ptysiowe * 2 140-150 15-25
Ciastka drobne, drozdzowe 2 170-180 20-35
Ciastka z ciasta francuskiego 2 170-180 20-30
Strudel jabtkowy, z twarogiem 2 170-180 50-70
Pizza 2 170-180 20-30
Frytki do piekarnika 2 170-180 20-35
Krokiety do piekarnika 2 170-180 20-35

Symbol * oznacza, ze kuchenka w wybranym trybie pieczenia wymaga ogrzewania
wstepnego.

Nie wktadaé gtebokiej blachy do pierwszej prowadnicy.
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GORACE POWIETRZE Z PARA

@Cl

Umiesc¢ blache do pieczenia w pierwszej
prowadnicy, gdy piekarnik jest jeszcze
chtodny. Wlej maksymalnie 2 dl wody na
blache do pieczenia. Umiesc¢ potrawe w
drugiej prowadnicy i uruchom system.

9 Jesli uzywasz gtebokiej blachy do pieczenia, wtdz jg o jeden poziom wyzej niz podano

w tabeli zalecanych ustawien.

9 Aby zapewnic¢ optymalne dziatanie funkcji, nie otwieraj drzwi piekarnika i nie dodawaj

wody podczas gotowania.

Rodzaj zywnosci Masa
()]

Butki * /

Rolada * /

Ciasto francuskie; /

mrozone

Lasagne, mrozona /

Prowadnice
(od dotu)

2

2

Temperatura

(§(®)
190-210
170-180
190-200

190-200

Czas
pieczenia
(min.)

20-30
20-25

20-30

40-50

Symbol * oznacza, ze kuchenka w wybranym trybie pieczenia wymaga ogrzewania

wstepnego.
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DOLNA GRZALKA | WENTYLATOR 2+

Program stuzy do pieczenia niewysokich
ciast drozdzowych oraz konserwowania
owocow i warzyw. Uzywac drugiej
prowadnicy od dotu i raczej ptytkiej blachy,
aby umozliwi¢ obieg gorgcego powietrza
nad przyrzadzanym daniem.

H
g

[

1]

KONSERWOWANIE

Przygotowac przeznaczong do konserwowania zywnosc i stoiki w ten sam sposob co
zwykle. Uzywac stoikdw z gumowym pierscieniem uszczelniajagcym i szklanym wieczkiem.
Nie uzywac stoikow z gwintowanymi lub metalowymi pokrywkami lub metalowymi
blaszkami. Dopilnowac, by stoiki miaty ten sam rozmiar i te sama zawartosc oraz byty
szczelnie zamkniete.

Nala¢ do gtebokiej blachy 1 litr goracej wody (o temperaturze ok. 70°C) i umiesci¢ w
blasze 6 jednolitrowych stoikdw. Wsunac blache w drugg prowadnice piekarnika.

Obserwowac zywnosc¢ w czasie konserwowania, gotujac ja, dopoki ptyn w stoikach nie
zacznie gotowac sie (w pierwszym stoiku nie pojawia sie pecherzyki).

Truskawki 2 160-180 30-45 / 20-30
Owoce pestkowe 2 160-180 30-45 / 20-30
Puree owocowe 2 160-180 30-45 / 20-30
Ogorki kiszone 2 160-180 30-45 / 20-30
Fasola/ 120°C, 45-

marchewka 2 160-180 30-45 60 min 20-30
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GORNA | DOLNA GRZALKA Z WENTYLATOREM

%
;

[

-

Program przeznaczony do pieczenia
wszelkiego rodzaju ciast, do rozmrazania
oraz suszenia owocow i warzyw. Przed
wtozeniem zywnosci do rozgrzanego
piekarnika odczekac¢ az Swiatto zgasnie po
raz pierwszy. Dla uzyskania jak najlepszych
rezultatéw piec tylko na jednej pdtce (na
jednym poziomie).
Piekarnik powinien byc¢ wczesniej
rozgrzany. Uzywac drugiej lub czwartej

prowadnicy liczac od dotu.

Tabela pieczenia ciast z uzyciem gérnej i dolnej grzatki oraz wentylatora (termoobieg)

Rodzaj wypieku

Ciasto marmurkowe

Placek w prostokatnej formie
Sernik

Ciasto kruche z owocami
Tort biszkoptowy

Ciasto ucierane z owocami
Rolada biszkoptowa
Swiateczna strucla z bakaliami
Buchty drozdzowe

Babka drozdzowa

Kruche ciasteczka
Ciasteczka wyciskane*
Drobne wypieki drozdzowe
Chleb*

Tarta lotarynska

Strudel jabtkowy - zawijaniec
Pizza*

Wypieki z ciasta francuskiego

Prowadnica
(od dotu)

2

NN NN NN DN DNDNDDNDNDDNDDNDDNDDNNDDND DN NN

Temperatura
(G(®)
140-150
130-140
130-140
140-150
140-150
130-140
140-150
130-140
150-160
130-140
140-150
130-140
140-150
170-180
150-160
150-160
180-190
150-160

Czas pieczenia
(min.)

45-55
45-55
55-65
35-45
25-35
35-45
15-25
50-60
25-35
40-50
15-25
10-15
15-20
45-55
35-45
40-50
10-20
18-25

Symbol * oznacza, ze kuchenka w wybranym trybie pieczenia wymaga ogrzewania

wstepnego.
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POWOLNE PIECZENIE ain

Funkcja umozliwia delikatne, powolne i
rownomierne pieczenie, dlatego jedzenie
pozostaje miekkie i soczyste. Zaleca sie
do pieczenia miesa, ryb i ciast na jednym
poziomie.

Pieczen wieprzowa 1 kg 2 190 90 - 120
Pieczen wotowa 1 kg 2 190 100-130
Bitka wotowa, 200 g/ sztuka 2 180 40-50
Kurczak 1,5 kg 2 210 100 - 120
Piersi kurczaka, 200 g/ sztuka 2 200 45 - 60
Pieczen cieleca 1 kg 2 180 95 - 120
RYBY
Cata ryba 200 g/ sztuka 2 190 35-45
Filet rybny 100 g/ sztuka 2 190 25 - 35

Kruche ciasteczka 2 150 25-40
Ciasteczka wyciskane 2 150 35-50
Mate babeczki 2 170 35-50
Rolada biszkoptowa 2 170 40-55
Tort owocowy, kruche ciasto 2 170 65-85
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(Dotyczy urzadzen z prowadnicami teleskopowymi lub drucianymi drabinkami, nie &
posiadajgcych systemu termoobiegu @.)

Kaczka 2000 2 150 90-110
Pieczen wieprzowa 1500 2 160 80-100
quedwica 1500 2 150 130-160
wieprzowa
Szynka wieprzowa 1000 2 150 130-150
Potowa kurczaka 700 2 190 60-70
Kurczak 1500 2 190 80-100
RYBY
Pstragi 200 g/szt. 2 200 20-30
ROZMRAZANIE *©

Obieg powietrza w tym trybie odbywa sie przy wytgczonych grzatkach.

Rozmrazane moga by¢ ciastka z gesta Smietang lub Smietang na bazie masta, ciastka i
wypieki, chleb i butki oraz mrozonki owocowe.

W wiekszosci przypadkow zaleca sie wyjecie zywnosci z opakowania (nie zapomnie¢ o
usunieciu wszelkich metalowych zaciskow lub klipsow).

W potowie czasu rozmrazania fragmenty zywnosci trzeba przewrdcic na druga strone,
pomieszac, a w przypadku, gdy ulegty zmrozeniu.

33}

ﬂII

PODGRZEWACZ TALERZY

Program ten stuzy do podgrzewania elementow zastawy (talerzy, filizanek) przed
podaniem w nich zywnosci, tak by utrzymac jej cieptote przez dtuzszy czas.

OWN
AQUA CLEAN D

Energie cieplng emituje wytacznie grzatka znajdujgca sie w dolnej sciance piekarnika.
Funkcja ta stuzy do usuwania z piekarnika zanieczyszczen i resztek zywnosci. Czas
trwania programu: 30 minut.



KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Upewni¢ sie, ze urzadzenie zostato wytaczone z pradu, i
poczekaé az urzadzenie ostygnie.

Bez odpowiedniego nadzoru dzieci nie powinny czysci¢
urzadzenia lub wykonywac¢ jakichkolwiek czynnosci
konserwacyjnych.

POWLOKA ALUMINIOWA

Do czyszczenia aluminiowej powtoki stosowac przewidziane do takich powierzchni ptynne
i pozbawione wtasciwosci sciernych srodki czystosci. Natozy¢ srodek czystosci na mokra
szmatke i oczysci¢ nig powierzchnie. Nastepnie przeptukac powierzchnie woda. Nie
stosowac srodka czystosci bezposrednio na powtoke aluminiowa. Nie uzywac srodkow
czystosci lub gabek o wtasciwosciach Sciernych.

Uwaga: Powierzchnia nie powinna miec¢ kontaktu ze sSrodkami do czyszczenia piekarnikow
w aerozolu, poniewaz mogtoby to spowodowac widoczne i trwate uszkodzenia.

PRZOD OBUDOWY ZE STALI NIERDZEWNEJ

(w zaleznosci od modelu)

Do czyszczenia tej powierzchni stosowac wytacznie delikatne detergenty (mydliny)
i miekka gabke, ktora nie porysuje wykonczenia. Nie stosowac srodkoéw czystosci o
wtasciwosciach sciernych lub zawierajgcych rozpuszczalniki, poniewaz mogtyby one
uszkodzi¢ powtoke obudowsy.

POWIERZCHNIE LAKIEROWANE | ELEMENTY PLASTIKOWE

(w zaleznosci od modelu)

Do czyszczenia pokretet i przyciskow, rgczek drzwi, naklejek i tabliczek znamionowych
nie stosowac srodkdw czystosci lub materiatdw czyszczacych o wtasciwosciach sciernych
oraz srodkow czystosci zawierajgcych alkohol lub na bazie alkoholu. Aby uniknagc¢
uszkodzenia powierzchni, wszelkie zabrudzenia usuwac natychmiast miekka szmatkg nie
posiadajgca wtasciwosci sciernych i niewielka iloscig wody.

Mozna takze stosowac srodki czystosci i materiaty czyszczace przeznaczone do takich
powierzchni zgodnie z instrukcjami ich producentow.

9 Powierzchnie aluminiowe nie powinny miec¢ kontaktu ze $rodkami do czyszczenia
piekarnikdw w aerozolu, poniewaz mogtoby to spowodowac widoczne i trwate
uszkodzenia.

w0
o
)
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CZYSZCZENIE KONWENCJONALNEGO PIEKARNIKA

Do usuwania trudnych do usuniecia zabrudzen mozna stosowac standardowa procedure
czyszczenia (z wykorzystaniem srodkow czyszczacych lub sprayu do czyszczenia piekarnikow).
Po wykonaniu takiego czyszczenia doktadnie wyptukac pozostatosci po srodkach czyszczacych.

Aby zapobiec trwatemu przywieraniu zabrudzen w powierzchnie, czysci¢ piec i akcesoria po
kazdym uzyciu. Ttuszcz najtatwiej usuwa sie przy uzyciu cieptych mydlin, gdy piekarnik jest
jeszcze ciepty.

Do usuwania trudnych do usuniecia plam i zabrudzen stosowac¢ konwencjonalne srodki do
czyszczenia piekarnikdw. Aby usunac wszystkie pozostatosci po srodkach czyszczacych,
przeptukac piekarnik doktadnie czystg woda.

Nigdy nie uzywac agresywnych srodkéw czyszczgcych, srodkéw czyszczacych i gabek o
witasciwosciach $ciernych, wywabiaczy plam i preparatdw usuwajacych rdze, itp.

Akcesoria (blachy i tacki, ruszty, itp.) czysci¢ gorgca wodg z detergentem.

Piekarnik, jego wnetrze i tacki sg pokryte specjalng emaliowang powtoka, ktdra poprawia
gtadkosc i wytrzymatose powierzchni. Specjalna powtoka utatwia czyszczenie w temperaturze
pokojowej.

CZYSZCZENIE PLYT GRZEJNYCH

Powierzchnie wokot stref grzejnych oczysci¢ gorgca woda z niewielkg
iloscig ptynu do mycia naczyn.

W przypadku trudnych do usuniecia zabrudzen uzywac stalowych
druciakéw nasgczonych w detergencie, a nastepnie wyptukac ptyte i
wytrzec jg do sucha.

Ptyny zawierajace sol, wykipiatg zywnosc i wilgo¢ maja niekorzystny
wptyw na strefy grzejne. Zawsze czyscic strefy grzejne,

Do konserwacji stref grzejnych uzywac zwyktych srodkdw
czyszczacych i dostepnych w handlu preparatow utrwalajacych. Jesli
strefa grzejna jest lekko ciepta, srodek czyszczacy szybciej dotrze w
gtgb pordw.

Pierscienie stref grzejnych sg wykonane ze stali nierdzewnej. Po uptywie
pewnego czasu wysokie temperatury moga nadac im zotty odcien. Jest
to normalne zjawisko fizyczne. Zottawe plamy mozna usuwac zwyktymi
srodkami do czyszczenia metali. Agresywne akcesoria do mycia

naczyn nie nadaja sie do czyszczenia tych pierscieni, poniewaz moga
powodowac zarysowania.
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CZYSZCZENIE POWIERZCHNI ZE SZKtA
CERAMICZNEGO

Po kazdym uzyciu poczekac az wykonana ze szkta ceramicznego powierzchnia przed
przystapieniem do jej czyszczenia ostygnie. W przeciwnym razie przy kolejnym uzyciu
ptyty wszystkie pozostate nieczystosci wtopia sie w rozgrzang powierzchnie.

Do regularnej konserwacji ptyty ze szkta ceramicznego uzywac specjalnych produktow
pielegnacyjnych, ktdre tworza na powierzchni powtoke ochronng zapobiegajgca
przywieraniu do niej zabrudzen.

Przed kazdym uzyciem powierzchni ze szkta ceramicznego
wytrzec kurz lub inne zanieczyszczenia, ktore mogtyby porysowac
powierzchnie zardéwno ptyty jak i dna garnka.

9 Stalowe druciaki, szorstkie gabki i posiadajgce wtasciwosci
Scierne proszki czyszczace moga porysowac powierzchnie.
Powierzchnie moga takze uszkodzi¢ agresywne srodki czyszczgce
w aerozolu i nieodpowiednie srodki czyszczace w ptynie.

Uzywanie agresywnych lub sciernych srodkow czyszczacych lub
naczyn z szorstkim lub uszkodzonym dnem moze doprowadzi¢ do
starcia oznaczen.

Do usuwania niewielkich zanieczyszczen uzywac miekkiej,
wilgotnej szmatki. Nastepnie wytrzec¢ powierzchnie do sucha.

Do usuwania zaciekow wodnych uzywac delikatnego roztworu
octu. Nie uzywac go jednak do wycierania ramy (dotyczy tylko
wybranych modeli), poniewaz mogtaby ona straci¢ swdj blask.
Nie uzywac agresywnych srodkéw czyszczacych w aerozolu lub
srodkow do usuwania kamienia.

W przypadku trudno usuwalnych zabrudzen uzywac specjalnych
preparatdw przeznaczonych d oczyszczenia szkta ceramicznego.
Postepowac zgodnie z instrukcja producenta. Kazdorazowo

po zakonczeniu czyszczenia pamietac o usunieciu pozostatosci
po srodku czyszczacym, poniewaz w czasie podgrzewania

stref grzejnych mogtyby one uszkodzi¢ powierzchnie ze szkta
ceramicznego.

Trudno usuwalne zabrudzenia i slady po przypaleniach usuwac
skrobakiem. W czasie uzywania skrobaka uwazac, by sie nie
skaleczyc.

Uzywac skrobaka tylko wtedy, gdy zabrudzen nie da sie usunac
przy uzyciu mokrej szmatki lub specjalnych preparatow do
czyszczenia powierzchni ze szkta ceramicznego.
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Trzymac skrobak pod odpowiednim katem (od 45° do 60°).
Lekko dociskajgc skrobak do szkta usuwac brud przesuwajgc
nim po oznaczeniach. Uwazac, by plastikowa raczka skrobaka
(w niektoérych modelach) nie ma kontaktu z rozgrzang strefa
gotowania.

9 Nie dociskac¢ skrobaka prostopadle do szkta i nie rysowac jego
koncowka lub ostrzem powierzchni ptyty.

Natychmiast usuwac skrobakiem z ptyty wykonanej ze szkta
ceramicznego cukier lub zywnosc¢ o duzej zawartosci cukru, nawet
gdy ptyta jest jeszcze goraca, poniewaz cukier moze doprowadzic
do trwatego uszkodzenia powierzchni ze szkta ceramicznego.

9 Przebarwienia powierzchni ze szkta ceramicznego nie ma
wptywu na dziatanie lub stabilnos$¢ powierzchni. Przyczyng takich
przebarwien sg najczesciej wtopione w powierzchnie pozostatosci
zywnosci lub naczynia wykonane z niektérych materiatow (takich
jak aluminium lub miedz). Catkowite usuniecie takich przebarwien
jest bardzo trudne. Uwaga: Przebarwienia i podobne zniszczenia
maja jedynie wptyw na wyglad ptyty i nie wptywaja bezposrednio
na jej dziatanie. Usuwanie takich zniszczen nie jest objete
gwarancja.

9 Przebarwienia powierzchni ze szkta ceramicznego nie ma wptywu na dziatanie

lub stabilnos¢ powierzchni. Przyczyna takich przebarwien sg najczesciej wtopione w
powierzchnie pozostatosci zywnosci lub naczynia wykonane z niektdrych materiatow
(takich jak aluminium lub miedz). Catkowite usuniecie takich przebarwien jest bardzo
trudne. Uwaga: Przebarwienia i podobne zniszczenia maja jedynie wptyw na wyglad ptyty
i nie wptywajg bezposrednio na jej dziatanie. Usuwanie takich zniszczen nie jest objete
gwarancja.
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CZYSZCZENIE PIEKARNIKA PRZY UZYCIU
FUNKCJI AQUA CLEAN

Ustawi¢ POKRETEO WYBORU

SYSTEMU PIECZENIA w pozycji
Aqua Clean. 2. Ustawi¢ POKRETEO
TEMPERATURY na 70°C.

Nala¢ do blachy 0,6 | wody i wtozy¢ ja
w dowolng prowadnice.

Po uptywie 30 minut pozostatosci

Zywnosci na emaliowanych sciankach
piekarnika zmiekna i bedzie je mozna tatwo
usungc¢ wilgotng szmatka.
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Z systemu Aqua Clean mozna korzystaé po catkowitym
ostygnieciu piekarnika.
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WYJMOWANIE | CZYSZCZENIE WYCIAGANYCH
PROWADNIC DRUCIANYCH | TELESKOPOWYCH

Do czyszczenia prowadnic uzywac wytacznie konwencjonalnych srodkdw czystosci.

A Trzymajac prowadnice od dotu
wyciggnac je w kierunku srodka piekarnika.

B Wyjac¢ je z gérnych otworow.

Przy zaktadaniu prowadnic postepowac w
odwrotnej kolejnosci.

OSTRZEZENIE:
Nie wyjmowac znajdujacych sie w
piekarniku zaciskow.

G Nie my¢é wycigganych prowadnic w zmywarce.
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CZYSZCZENIE | ZAKLADANIE WKLADEK
KATALITYCZNYCH

Do czyszczenia prowadnic uzywac wytacznie konwencjonalnych srodkdw czyszczacych.

Wyjac prowadnice druciane lub wyciggane.

Zamontowac prowadnice na wktadce
katalitycznej.

Zawiesi¢ wktadki z przymocowanymi

do nich prowadnicami wykorzystujac
do tego przewidziane w tym celu otwory i
pociggnac je do gory.

A Wsungc¢ szyny prowadnic w znajdujacy sie
w gornej czesci otwor.

B Wcisnac je na dole az do ustyszenia
zatrzasniecia.

G Nie my¢ wktadek katalitycznych w zmywarce.
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ZDEJMOWANIE | ZAKEADANIE DRZWICZEK
PIEKARNIKA

48

Najpierw otworzyc¢ catkowicie drzwiczki
(na osciez).

A Obrocic¢ zatyczki catkowicie do tytu
(w przypadku konwencjonalnego
zamykania).

B W przypadku systemu miekkiego
zamykania obrocic zatyczki do tytu o
90°C.

C Jesli urzadzenie jest wyposazone w
system GentleClose, lekko podniesc¢
zapadki drzwi do gory i pociggnac
do siebie.

Powoli zamykac drzwi az zapadki

zrownajg sie ze szczelinami. Lekko
podniesc drzwi do gory i zdjac je z obu
szczelin zawiasdw na urzadzeniu.

9 Zatozy¢ drzwiczki postepujac w
odwrotnej kolejnosci. Jesli drzwiczki nie
otwieraja lub nie zamykaja sie prawidtowo,
sprawdzi¢, czy naciecia na zawiasach rowno
przylegajg do tozy zawiasow.

Przy ponownym zaktadaniu drzwiczek nalezy zawsze upewniac sie,
ze elementy mocujace zawiaséw zostaty prawidtowo umieszczone
w tozach zawiaséw, aby zapobiec nagtemu zamknieciu gtéwnego
zawiasu, ktory jest potaczony z silng gtdwna sprezyna. Gdyby
gtéwna sprezyna zadziatata, mozna sie skaleczyc..



BLOKADA DRZWICZEK (w zaleznosci od modelu)

=

Aby je otworzyd, delikatnie popchnac je
kciukiem w prawa strone, jednoczesnie
ciggnac za drzwiczki do zewnatrz.

Q- Gdy drzwiczki piekarnika sa zamkniete,
blokada automatycznie powraca do swojej
pozycji poczatkowej.

WYLACZANIE | WELACZANIE BLOKADY
DRZWICZEK

e Piekarnik musi catkowicie wystygnac.

Najpierw otworzy¢ drzwiczki piekarnika.

Przesungc¢ kciukiem blokade drzwiczek

w prawo o 90° az do ustyszenia dzwieku
zatrzasniecia. Blokada drzwiczek jest teraz
wytaczona.

Aby ponownie wtgczyc¢ blokade drzwiczek,
otworzy¢ drzwiczki piekarnika i palcem
wskazujgcym prawej reki przesungc
dzwignie do siebie.
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MIEKKIE ZAMYKANIE DRZWICZEK (w zaleznosci od modelu)

Drzwiczki piekarnika sa wyposazone w system amortyzujgcy poczawszy od kata

75 stopni site zamykania drzwiczek. Umozliwia on tatwe, ciche i gtadkie zamykanie
drzwiczek. Wystarczy delikatnie pchnac¢ (do kata 15 stopni wzgledem drzwiczek w pozycji
zamknietej) drzwiczki, by automatycznie i miekko sie zamknety.

W przypadku zbyt duzej sity zamykania drzwiczek dziatanie
systemu zostaje zmniejszone lub dla bezpieczenstwa system
zostaje pominiety.
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ZDEJMOWANIE | ZAKEADANIE SZYBY
DRZWICZEK PIEKARNIKA

Szybe drzwiczek piekarnika mozna wyczysci¢ od srodka, ale najpierw trzeba jg zdjgc. Zdjac
drzwiczki piekarnika (patrz rozdziat ,, Zdejmowanie i zaktadanie drzwiczek piekarnika™).

Szybe drzwiczek wyjmuje sie w zaleznosci od modelu w sposdb opisany albo w
METODZIE 1 albo w METODZIE 2.

METODA 1 (w zaleznosci od modelu)

Delikatnie unies¢ do gdry wsporniki

umieszczone po lewej i prawej stronie
drzwiczek (oznaczenie 1 na wsporniku) i
odciggnac je od szyby (oznaczenie 2 na
wsporniku).

Trzymajac szybe drzwiczek za dolng

krawedz lekko podniesc¢ jg do gdry, tak
by odtgczyta sie od wspornika, a nastepnie
zdjac ja.

Aby zdjac trzecia szybe (tylko w

niektorych modelach), wystarczy
jg podniesc¢ i zdjgc. Zdjac nalezy takze
=== gumowe uszczelki szyby.

Q- Przy zaktadaniu szyby nalezy
postepowac w kierunku odwrotnym.
(Potkoliste) oznaczenia na drzwiczkach i
szybie musza na siebie nachodzic.

w0
o
)
o)}
0
©

51



502658

METODA 2 (w zaleznosci od modelu)

Odkreci¢ sruby uchwytu z obu stron
drzwiczek.

Lekko podniesc¢ szklane drzwiczki do
& gory i zdjac je z zaciskow znajdujgcych
- sie w dolnej czesci drzwiczek.

Przy ponownym zaktadaniu szkta drzwiczek
nalezy postepowac w odwrotnej kolejnosci.
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WYMIANA ZAROWKI

Zardwka jest materiatem eksploatacyjnym, dlatego nie podlega gwarancji. Przed
przystapieniem do wymiany zarowki, wyjac¢ blachy, ruszt i prowadnice.

Uzy¢ Srubokretu (krzyzakowego) firmy Phillips.

( Zardwka halogenowa: G9, 230 V, 25 W; zwykta zarédwka E14, 25 W, 230 V)

Ptaskim srubokretem zwolni¢ i zdja¢ ostone
zarowki. Wyjac zarowke.

Q" Uwazac, by nie uszkodzi¢ emalii.

Odkrecic¢ ostone zarowki i wyjgc zarowke.

9 Zabezpieczyc¢ sie przed chropowatag
powierzchnia.
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TABELA USTEREK | ZAKLOCEN

W czasie trwania okresu gwarancyjnego naprawy moze wykonywac¢ wytacznie zatwierdzony
przez producenta punkt serwisowy.

Przed przystapieniem do wykonywania jakichkolwiek napraw nalezy wytaczyc urzadzenie z
pradu wyciggajac bezpiecznik lub wtyczke z gniazdka w scianie.

Nieupowaznione ingerowanie w konstrukcje kuchenki (ptyty grzejnej) lub jej naprawianie
moze skonczyc sie porazeniem pradem elektrycznym lub zwarciem, dlatego tez nie probowac
wykonywac zadnych napraw na witasng reke. Pozostawic¢ to fachowcowi lub autoryzowanemu
punktowi serwisowemu.

W razie drobnych usterek lub problemow w trakcie korzystania z urzadzenia sprawdzic¢
ponizsze wskazowki, by przekonac sie, czy mozna usunac przyczyny samemu.

WAZNA INFORMACJA

OJesli urzadzenie nie dziata ze wzgledu na nieprawidtowa eksploatacja, to wizyta serwisanta
w okresie gwarancyjnym bedzie odptatna. Przechowywac niniejsza instrukcje w miejscu,

w ktorym zawsze bedzie do niej tatwy dostep. Przekazujgc urzadzenie innej osobie, nalezy
dotgczyc¢ do niego takze instrukcje.

Ponizej zawartych zostato kilka porad na temat usuwania najczesciej wystepujgcych
problemaow.

Prosze na kilka minut odtgczy¢ urzadzenie od zasilania
elektrycznego (odkrecic¢ bezpiecznik lub wytgczy¢ gtowny
przetacznik), nastepnie przytaczy¢ go ponownie i wigczyc
kuchenke.

Prosze zadzwoni¢ do serwisu

Wymiana zaréwki w kuchence opisana jest w rozdziale
,Czyszczenie i konserwacja”

Prosze sprawdzi¢, czy dobrze zostaty ustawione
temperatura pieczenia i tryb grzatek. Czy drzwiczki
kuchenki sg dobrze zamkniete?

Doszto do zaktdcenia w dziataniu modutu elektronicznego.
Nalezy na kilka minut odtaczyc¢ urzadzenie od zasilania
elektrycznego, nastepnie przytaczyc je ponownie i
ustawic¢ doktadny czas biezacy.

Jesli wyswietlacz dalej zgtasza zaktdcenie, prosze
zadzwonic¢ do serwisu.

Jesli zaktdcer mimo zastosowania sie do tych rad nie byto mozna usunac, prosze
zadzwoni¢ do upowaznionego serwisera. Usuwanie uszkodzen, powstatych na skutek
nieprawidtowej instalacji lub uzytkowania urzadzenia, nie jest objete gwarancja. Koszty
naprawy w takim przypadku pokrywa klient.
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UTYLIZACJA

Opakowanie zostato wykonane z materiatéow przyjaznych
Srodowisku, ktére mozna recyklingowac , utylizowac lub
zniszczy¢ bez zagrazania srodowisku. W zwigzku z tym materiaty
opakowaniowe zostaty odpowiednio oznaczone.

Umieszczony na produkcie lub jego opakowaniu symbol wskazuje
na to, ze produktu nie nalezy traktowac jak zwyktych odpaddw
domowych. Produkt nalezy przekazac celem jego przetworzenia
do autoryzowanego punktu zbidrki odpadow elektrycznych i
elektronicznych.

Prawidtowa utylizacja produktu pozwala unikngc¢ niekorzystnego
wptywu na srodowisko i zdrowie ludzi, ktory moze mie¢ miejsce
w przypadku nieprawidtowego usuwania produktu. Aby uzyskac
szczegotowe informacije na temat utylizacji przetwarzania
produktu, prosze skontaktowac sie z wtasciwg jednostka
samorzadu gminnego odpowiedzialng za zarzadzanie odpadami,
przedsiebiorstwem wywozgcym odpady lub punktem sprzedazy,
w ktorym produkt zostat zakupiony.

Zastrzegamy sobie prawo do wszelkich zmian i btedow w instrukcji obstugi.
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