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Z MYSLA O TOBIE

Dziekujemy za zakup urzadzenia Electrolux. Jest ono owocem dziesiecioleci doswiadczen i innowacji. To
pomystowe i stylowe urzadzenie zaprojektowano z myslg o Tobie. Uzytkujac je masz zawsze pewno$¢ uzyskania
wspaniatych efektow.

Witamy w $wiecie marki Electrolux!
Odwiedz nasza witryne internetowa, aby uzyskac:

Wskazowki dotyczace uzytkowania, broszury, pomoc w rozwigzywaniu problemoéw oraz informacje

dotyczace serwisu:
www.electrolux.com

a/ Zarejestruj swoj produkt, aby uprosci¢ jego obstuge serwisowa:

www.electrolux.com/productregistration

Kupuj akcesoria, materiaty eksploatacyjne i oryginalne czesci zamienne do swojego urzadzenia:
’% www.electrolux.com/shop

OBSLUGA KLIENTA

Zalecamy stosowanie oryginalnych czesci zamiennych.
Kontaktujac sie z serwisem, nalezy przygotowac ponizsze dane.
Informacje mozna znalez¢ na tabliczce znamionowej. Model, numer produktu, numer seryjny.

& Ostrzezenie/przestroga - informacje dotyczace bezpieczehstwa.

@ Informacje i wskazéwki ogdlne

@ Informacije dot. ochrony $rodowiska

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ wprowadzenia zmian bez wczesniejszego powiadomienia.
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1. INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed instalacjg i rozpoczeciem eksploataciji urzgdzenia nalezy do-
ktadnie przeczyta¢ dotgczong instrukcje obstugi. Producent nie od-
powiada za uszkodzenia i obrazenia ciata spowodowane niepra-
widtowg instalacjg i eksploatacjg. Nalezy zachowac instrukcje wraz
z urzgdzeniem do wykorzystania w przysztosci.

1.1 Bezpieczenstwo dzieci i 0sdb o0 ograniczonych
zdolnosciach ruchowych, sensorycznych lub umystowych

OSTRZEZENIE!
Wystepuje zagrozenie uduszeniem lub odniesieniem obrazen
mogacych skutkowac trwatym kalectwem.

+ Urzadzenie mogq obstugiwac¢ dzieci po ukohczeniu ésmego ro-
ku zycia oraz osoby o ograniczonych zdolno$ciach fizycznych,
sensorycznych lub umystowych badz nieposiadajgce odpowied-
niej wiedzy i doswiadczenia, jesli bedg one nadzorowane przez
dorostg osobe lub osobe odpowiedzialng za ich bezpieczen-
stwo.

* Nie nalezy pozwala¢, aby dzieci bawity sie urzgdzeniem.

« Wszystkie opakowania nalezy przechowywaé poza zasiegiem
dzieci.

+ Dzieci i zwierzeta nie powinny zblizac sie do pracujgcego lub
stygnacego urzadzenia. Latwo dostepne elementy urzadzenia
mocno Sie nagrzewaja.

+ Jesli urzadzenie jest wyposazone w blokade uruchomienia, zale-
ca si¢ jej wtgczenie.

» Czyszczeniem i konserwacjg nie mogq zajmowac si¢ dzieci bez
nadzoru dorostych.

1.2 Ogolne zasady bezpieczenstwa

* Urzadzenie oraz jego nieostoniete elementy nagrzewajg sie pod-
czas pracy do wysokiej temperatury. Nie dotyka¢ elementow
grzejnych.

* Nie sterowac urzadzeniem za pomoca zewnetrznego zegara ani
niezaleznego uktadu zdalnego sterowania.
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2. A\

Pozostawienie bez nadzoru potraw zawierajgcych ttuszcz lub
olej na wiaczonej ptycie grzejnej moze by¢ przyczyna pozaru.
Nie gasi¢ pozaru wodg — nalezy wytgczy¢ urzadzenie, a nastep-
nie przykry¢ ptomien pokrywa lub kocem gasniczym.

Nie przechowywac zadnych przedmiotoéw na powierzchni goto-
wania.

Nie czysci¢ urzagdzenia za pomoca myjek parowych.

Na powierzchni ptyty grzejnej nie wolno ktas¢ przedmiotéw me-
talowych, takich jak sztuéce lub pokrywki do garnkdéw, poniewaz
mogq one bardzo sie rozgrzac.

Do czyszczenia szyb w drzwiach nie nalezy uzywac Sciernych
srodkow czyszczacych ani ostrych, metalowych myjek, ponie-
waz moga one porysowac powierzchnie, co moze skutkowac
peknieciem szkia.

Zachowac ostroznosc¢, dotykajac szuflade. Moze sie ona mocno
nagrzac.

Aby wymontowa¢ prowadnice blach, nalezy odciagna¢ najpierw
ich przednia, a nastepnie tylng cze$¢ od bocznych $cianek. Za-
montowac¢ prowadnice blach w odwrotnej kolejnosci.

Jesli na powierzchni szkta ceramicznego pojawig sie pekniecia,
nalezy wytgczy¢ urzgdzenie, aby unikna¢ ryzyka porazenia pra-
dem elektrycznym.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2.1 Instalacja

+ Nigdy nie ciagna¢ urzadzenia za uchwyt.
+ Zachowa¢ minimalne odstepy od innych urza-
dzen i mebli.

+ Nalezy zadbac o to, aby meble itp. znajdujace
sie obok urzadzenia i nad nim spetniaty odpo-

OSTRZEZENIE!
Urzadzenie moze zainstalowa¢ wytacz-

nie wykwalifikowana osoba.

+ Usuna¢ wszystkie elementy opakowania.
+ Nie instalowa¢ ani nie uzywaé¢ uszkodzonego

+ Postepowac zgodnie z instrukcjg instalacji do-

urzadzenia.

starczong wraz z urzadzeniem.

+ Zachowac ostrozno$¢ podczas przenoszenia

urzgdzenia, poniewaz jest ono ciezkie. Za-
wsze uzywac rekawic ochronnych.

wiednie wymogi bezpieczenstwa.

+ Boki urzadzenia powinny sgsiadowac z urza-

dzeniami lub meblami o tej samej wysokosci.

+ Nie instalowac urzadzenia na platformie.
* Nie instalowa¢ urzadzenia przy drzwiach ani

pod oknem. Zapobiegnie to mozliwosci strace-
nia gorgcego naczynia z urzadzenia przy ot-
wieraniu okna lub drzwi.



OSTRZEZENIE!

Aby zapobiec przewrdceniu sig urza-
dzenia, nalezy je odpowiednio ustabili-
zowac. Patrz rozdziat ,Instalacja’.

AN

Podtaczenie do sieci elektrycznej

OSTRZEZENIE!
Wystepuje zagrozenie pozarem i pora-
zeniem pradem elektrycznym.

+ Wykwalifikowany elektryk powinien wykonaé
wszystkie potaczenia elektryczne.

+ Urzadzenie musi by¢ uziemione.

+ Nalezy upewnic sie, ze informacje o podtacze-
niu elektrycznym podane na tabliczce znamio-
nowej sg zgodne z parametrami instalacji za-
silajgcej. W przeciwnym razie nalezy skontak-
towac sie z elektrykiem.

+ Nalezy zawsze uzywac prawidtowo zamonto-
wanych gniazd elektrycznych z uziemieniem.

+ Nie stosowac rozgateznikéw ani przediuzaczy.

+ Nalezy zwréci¢ uwage, aby nie uszkodzi¢
wtyczki ani przewodu zasilajgcego. Wymiane
uszkodzonego przewodu zasilajgcego nalezy
zleci¢ przedstawicielowi serwisu lub wykwalifi-
kowanemu elektrykowi.

+ Przewody zasilajgce nie mogg dotykac drzwi
urzadzenia, zwtaszcza gdy drzwi sg mocno
rozgrzane.

+ Zaréwno w przypadku elementéw znajduja-
cych sie pod napigeciem, jak zaizolowanych
cze$ci zabezpieczenie przed porazeniem pra-
dem nalezy zamocowa¢ w taki sposéb, aby
nie mozna go byto odtgczyé bez uzycia narze-
dzi.

+ Podtaczy¢ wtyczke do gniazda elektrycznego
dopiero po zakonczeniu instalacji. Nalezy za-
dbac o to, aby po zakonczeniu instalacji urza-
dzenia wtyczka przewodu zasilajgcego byta
tatwo dostepna.

+ Jesli gniazdo elektryczne jest obluzowane, nie
wolno podigczaé do niego wtyczki.

+ Przy odtgczaniu urzadzenia nie ciagnac za
przewdd zasilajacy. Zawsze ciggnac za wtycz-
ke.

+ Konieczne jest zastosowanie odpowiednich
wytgcznikéw obwodu zasilania: wytgcznikow
automatycznych, bezpiecznikéw topikowych
(typu wykrecanego — wyjmowanych z opraw-
ki), wytacznikdw réznicowo-pradowych (RCD)
oraz stycznikéw.

+ W instalacji elektrycznej nalezy zastosowac
wytacznik obwodu umozliwiajacy odtgczenie
urzadzenia od zasilania na wszystkich biegu-
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nach. Wytgcznik obwodu musi mie¢ rozwarcie
stykdw wynoszace minimum 3 mm.

2.2 Przeznaczenie

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem obrazen ciafa,
oparzeniem, porazeniem pradem.

Urzadzenie nalezy uzywaé w warunkach do-
mowych.

Nie zmienia¢ parametrow technicznych urza-
dzenia.

Upewni¢ sie, ze otwory wentylacyjne sg droz-
ne.

Nie pozostawia¢ wtaczonego urzadzenia bez
nadzoru.

Wytacza¢ urzadzenie po kazdym uzyciu.
Podczas pracy urzadzenia jego wnetrze moc-
no si¢ nagrzewa. Nie dotykac elementow
grzejnych w urzadzeniu. Podczas wyjmowania
i wktadania akcesoriow lub naczyn nalezy za-
wsze uzywaé rekawic kuchennych.

Podczas pracy urzadzenia nalezy zachowac
ostrozno$¢ przy otwieraniu jego drzwi. Moze
doj$¢ do uwolnienia goracego powietrza.
Nie obstugiwa¢ urzadzenia mokrymi rekami
lub jesli ma ono kontakt z woda.

Nie opierac sie na otwartych drzwiach urza-
dzenia.

Nie uzywac zewnetrznego zegara ani nieza-
leznego ukfadu zdalnego sterowania do stero-
wania urzadzeniem.

Gdy urzadzenie jest wytaczone, jego drzwi po-
winny by¢ zamkniete.

Nie ktas¢ sztuccow ani pokrywek naczyn na
polach grzejnych. Pola grzejne mocno sie na-
grzewaja.

Po kazdym uzyciu wytaczy¢ pole grzejne.

Nie uzywaé urzadzenia jako powierzchni robo-
czej ani miejsca do przechowywania przed-
miotow.

Jesli na powierzchni urzadzenia pojawia sie
pekniecia, nalezy natychmiast odigczyc¢ je od
zasilania. Pozwoli to unikna¢ zagrozenia pora-
zeniem pradem elektrycznym.

OSTRZEZENIE!
Wystepuje zagrozenie pozarem lub eks-
plozja.

Pod wptywem wysokiej temperatury ttuszcze i
olej mogg uwalniac tatwopalne opary. Pod-
czas podgrzewania tluszczow i oleju nie wolno
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zblizaé do nich zrédet ognia ani rozgrzanych
przedmiotow.

+ Opary uwalniane przez goracy olej mogg ulec
samoczynnemu zapfonowi.

« Zuzyty olej zawierajacy pozostatosci produk-
téw spozywczych ma nizszg temperature za-
ptonu niz $wiezy olej.

+ Nie umieszcza¢ w urzadzeniu, na nim ani w
jego poblizu tatwopalnych substancji ani
przedmiotéw nasgczonych tatwopalnymi sub-
stancjami.

+ Podczas otwierania drzwi urzadzenia nie wol-
no zbliza¢ do niego iskrzacych przedmiotéw
ani otwartego ptomienia.

+ Nalezy ostroznie otwiera¢ drzwi urzadzenia.
Stosowanie sktadnikéw zawierajacych alkohol
moze spowodowaé powstanie mieszanki alko-
holu i powietrza.

+ Nie gasi¢ pozaru wodg. Odtgczy¢ urzadzenie i
przykry¢ ptomien pokrywka lub kocem gasni-
czym.

OSTRZEZENIE!
Wystepuje ryzyko uszkodzenia urza-
dzenia.

+ Aby zapobiec uszkodzeniu lub odbarwieniu

sie emalii:

- Nie nalezy ktas¢ naczyn ani innych przed-
miotéw bezposrednio na dnie urzadzenia.

- Nie nalezy ktas¢ folii aluminiowej bezpo-
$rednio na dnie urzadzenia.

- Nie nalezy wlewa¢ wody bezposrednio do
rozgrzanego urzadzenia.

- Nie nalezy pozostawia¢ wilgotnych naczyn
ani potraw w urzgdzeniu po zakoficzeniu
pieczenia.

- Nalezy zachowa¢ ostrozno$¢ podczas wy-
jmowania i wktadania akcesoriow.

+ Odbarwienie emalii nie ma wptywu na dziata-
nie urzadzenia. Nie stanowi to wady w rozu-
mieniu warunkéw gwarancii.

+ Do pieczenia wilgotnych ciast nalezy uzywac
gtebokiej blachy. Sok z owocow moze trwale
zaplami¢ emalie.

+ Nie stawia¢ goracych naczyn na panelu stero-
wania.

+ Nie dopuszcza¢ do wygotowania sie potraw.
+ Nie dopuszcza¢ do upadku naczyn lub innych
przedmiotéw na powierzchnig urzadzenia.

Moze to spowodowac jej uszkodzenie.

+ Nie wigczac pdl grzejnych bez naczyn ani z
pustymi naczyniami.

* Nie kfas¢ na urzadzeniu folii aluminiowe;.

+ Naczynia zeliwne, aluminiowe lub ze zni-

szczonym spodem moga spowodowac zary-
sowanie szkta ceramicznego. Dlatego nie na-
lezy przesuwac ich po powierzchni gotowania.

2.3 Konserwacja i czyszczenie
& OSTRZEZENIE!

Wystepuje zagrozenie odniesieniem ob-
razen, pozarem lub uszkodzeniem urza-
dzenia.

Przed przystgpieniem do konserwaciji nalezy
wytgczy¢ urzadzenie i wyjaé wtyczke przewo-
du zasilajacego z gniazda elektrycznego.
Upewni¢ sie, ze urzadzenie ostygto. Wystepu-
je zagrozenie pekniecia szyb w drzwiach urza-
dzenia.

W przypadku pekniecia szyb nalezy je nie-
zwiocznie wymienic. Nalezy skontaktowac sie
z punktem serwisowym.

Przy zdejmowaniu drzwi urzadzenia nalezy
zachowac ostrozno$¢. Drzwi sg ciezkie!

Aby zapobiec uszkodzeniu powierzchni urza-
dzenia, nalezy regularnie ja czyscic.
Pozostatosci tluszczu lub potraw w urzadzeniu
moga stac sie przyczyng pozaru.

Czysci¢ urzadzenie za pomoca wilgotne;
szmatki. Stosowa¢ wytgcznie neutralne Srodki
czyszczace. Nie uzywaé produktow Sciernych,
myjek do szorowania, rozpuszczalnikow ani
metalowych przedmiotéw.

W przypadku stosowania aerozolu do piekar-
nikéw nalezy przestrzega¢ wskazéwek doty-

czacych bezpieczenstwa umieszczonych na

opakowaniu.

Nie uzywa¢ do czyszczenia emalii katalitycz-
nej (jesli dotyczy) zadnych detergentéw.

2.4 Wewnetrzne oswietlenie
piekarnika

« Zaréwka zwykfa lub halogenowa zastosowana

w tym urzadzeniu jest przeznaczona wytacz-
nie do urzadzen domowych. Nie nalezy uzy-
wac jej do oswietlania pomieszczen.

OSTRZEZENIE!
Niebezpieczenstwo porazenia pradem.

+ Przed przystapieniem do wymiany zaréwki na-

lezy odtgczy¢ urzadzenie od Zrddta zasilania.

+ Uzywac wytgcznie zarowek tego samego ty-

pu.
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2.5 Utylizacja + Odcig¢ przewdd zasilajacy i wyrzucié go.
. + Wymontowac zatrzask drzwi, aby uniemozli-
OSTRZE,ZENIE! L L wi¢ zamkniecie sie dziecka lub zwierzecia w
Wystepuje zagrozenie odniesieniem ob-

o - urzadzeniu.
razen lub uduszeniem.

+ Odtgczy¢ urzadzenie od zrodia zasilania.

3. OPIS URZADZENIA

3.1 Informacje ogoine

n q qq Pokretto wyboru funkcji piekarnika
Pokretto minutnika

[ [ | o—J
oolo 0500

Pokretto regulacji temperatury
Wskaznik temperatury
Pokretta plyty grzejnej

B} Grzatka

Oswietlenie piekarnika

;] Wentylator i grzatka

[FJ Poziomy umieszczania potraw

(>l ~J ol o

\

e

Pole grzejne o mocy 1200 W
Wylot pary

Pole grzejne o mocy 700/1700 W
Pole grzejne o mocy 1200 W
Wskaznik ciepta resztkowego
n Pole grzejne 0 mocy 2300 W

3.3 Akcesoria Do pieczenia ciast i ciastek. Do pieczenia mig-
sa lub ciasta oraz do zbierania skapujacego
* Ruszt piekarnika tluszczu.

Do ustawiania naczyn, form do ciast oraz do + Szuflada

pieczenia migs. Pod komorg piekarnika znajduie sie szuflada
+ Blacha uniwersalna na przybory kuchenne.
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4. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy bezpieczen-
stwa.

4.1 Czyszczenie wstgpne

+ Wyjaé wszystkie akcesoria i wyjmowane pro-
wadnice blach (jesli dotyczy).

* Przed pierwszym uzyciem nalezy wyczyscié
urzadzenie.

& Patrz rozdziat ,Konserwacja i czyszcze-
nie”.

4.2 Wstepne nagrzewanie
Nalezy wstepnie nagrzac puste urzadzenie w ce-
lu wypalenia pozostatosci smaru.

1. Wybra¢ funkcje (=] i ustawié maksymalng
temperature.

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy bezpieczen-
stwa.

5.1 Moc grzania

Pokretto Funkcja

) Podtrzymywanie temp.

0 Potozenie wytgczenia

1-9 Moc grzania
(1 - najmniejsza moc grzania; 9 -
najwigksza moc grzania)

1. Obrocié pokretto do potozenia zadanej mo-
cy grzania.

2. Aby przerwa¢ gotowanie, obréci¢ pokretto w
potozenie 0.

)

Wykorzystanie ciepta resztkowego po-
zwala ograniczy¢ zuzycie energii. Wyta-
czy¢ pole grzejne okoto 5-10 minut
przed zakonczeniem gotowania.

2. Pozostawi¢ wigczone urzadzenie na jedng
godzine.

3. Wybrac funkcje [] i ustawié maksymaing
temperature.

4. Pozostawi¢ wigczone urzadzenie na dzie-
sie¢ minut.

5. Wybraé funkcje [@) i ustawi¢ maksymalng
temperature.

8. Pozostawi¢ wigczone urzadzenie na dzie-
sie¢ minut.

Akcesoria moga rozgrzac sie mocniej niz zwykle.

Z urzadzenia moze wydobywacé sie nieprzyjemny

zapach i dym. Jest to normalne zjawisko. Nalezy

zapewni¢ wystarczajacy doptyw $wiezego powie-

trza.

5. PLYTA GRZEJNA - CODZIENNA EKSPLOATACJA

5.2 Korzystanie z pola podwéjnego

& UWAGA!

Aby wigczy¢ pole podwdjne, nalezy ob-
réci¢ pokretto zgodnie z ruchem wska-
zéwek zegara. Nie obracac pokretta
przez potozenie stop.

1. Obréci¢ pokretto w kierunku zgodnym z ru-
chem wskazéwek zegara i ustawi¢ w poto-
zeniu 9.

2. Obréci¢ powoli pokretto w strone symbolu
© ), az bedzie stychaé Kliknigcie.

Wiaczq sie dwa pola grzejne.

3. Aby ustawi¢ odpowiednig moc grzania, na-
lezy zapoznac si¢ z rozdziatem ,Moc grza-
nia”.

5.3 Wskaznik ciepta resztkowego
Wskaznik ciepta resztkowego wigcza sie, gdy
pole grzejne jest gorace.

OSTRZEZENIE!
Wystepuje zagrozenie poparzenia ciep-
tem resztkowym!
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6. PLYTA GRZEJNA - PRZYDATNE RADY | WSKAZOWKI

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy bezpieczen-
stwa.

6.1 Naczynia

(i)

+ Dno naczyn powinno by¢ mozliwie
jak najbardziej grube i ptaskie.

+ Naczynia wykonane ze stali emalio-
wanej lub z dnem aluminiowym lub
miedzianym moga pozostawia¢ prze-
barwienia na powierzchni szkta cera-

+ Naczynie do gotowania nalezy posta-
wi¢ na polu grzejnym przed jego wia-
czeniem.

+ Wylgczy¢ pola grzejne na kilka minut
przed zakonczeniem gotowania, aby
wykorzystac ciepto resztkowe.

+ Rozmiar dna naczynia powinien by¢
dobrany do wielkosci pola grzejnego.

6.3 Przyktady zastosowan

Dane przedstawione w tabeli majg wytgcznie

micznego. orientacyjny charakter.
6.2 OszczednoS¢ energii
@ W miare mozliwo$ci nalezy zawsze
przykrywaé naczynia pokrywka.
Moc  Zastosowanie: Czas Wskazowki
grza-
nia
_§ 1 Podtrzymywanie ciepta ugotowanej zaleznie Przykry¢ naczynie
potrawy od po-
trzeb
1-2 Sos holenderski, roztapianie: masta, 5- Mieszac od czasu do czasu
czekolady, zelatyny 25 min
1-2 Scinanie: puszystych omletow, jajek 10- Gotowac pod przykryciem
smazonych 40 min
2-3 Gotowanie ryzu lub potraw mlecz- 25- WIia¢ przynajmniej dwukrotnie
nych, podgrzewanie gotowych potraw 50 min  wiecej ptynu niz ryzu; potrawy
mleczne mieszaé od czasu do
czasu
34 Gotowanie na parze warzyw, ryb, mie- 20— Dodac kilka tyzek ptynu
sa 45 min
4-5 Gotowanie ziemniakdw na parze 20- Uzy¢ maksymalnie 0,25 litra wody
60 min  na 750 g ziemniakdw
4-5 Gotowanie wigkszej ilosci potraw, dan 60— Do 3 litrow wody + sktadniki
duszonych i zup 150 min
6-7 Delikatne smazenie: eskalopkow, cor- wrazie  Obrdcic¢ po uptywie potowy czasu
don bleu z cieleciny, kotletéw, bryzoli, potrze-
kietbasek, watrobki, zasmazek, jajek, by
nalesnikéw, paczkow
7-8 Intensywne smazenie, zapiekane mie- 5- Obraci¢ po uptywie potowy czasu
so i ziemniaki, poledwicy, stekdw 15 min
9 Zagotowanie wigkszej ilosci wody, gotowanie makaronu, obsmazanie miesa (gulasz,

mieso duszone w sosie wiasnym), smazenie frytek
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7. PLYTA GRZEJNA - KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

OSTRZEZENIE! urzadzenia. Uzy¢ specjalnego skrobaka
Patrz rozdziat dotyczacy bezpieczen- do szkta. Przytozy¢ skrobak pod ostrym
stwa. katem do szklanej powierzchni i przesu-

Urzadzenie nalezy oczysci¢ po kazdym uzyciu.
Nalezy zawsze uzywac¢ naczyn z czystym dnem.

Zarysowania lub ciemne plamy na szkle
ceramicznym nie majg wptywu na dzia-
tanie urzadzenia.

wac po niej ostrzem.

- Usunaé, gdy urzadzenie wystarczajaco
ostygnie: Slady osadu kamienia i wody,
plamy tluszczu i metaliczne odbarwienia.
Uzy¢ specjalnego $rodka czyszczacego
do szkta ceramicznego lub stali nie-
rdzewne;.

Usuwanie zabrudzer: 2. Przetrze¢ urzadzenie wilgotng szmatkg z
1. - Usuwaé natychmiast: stopiony plastik, fo- dodatkiem detergentu.
lie oraz zabrudzenia z potraw zawieraja- 3. Na koniec wytrze¢ urzadzenie do sucha

cych cukier. W przeciwnym razie zabru-
dzenia mogq spowodowac uszkodzenie

czystq Sciereczka.

8. PIEKARNIK - CODZIENNA EKSPLOATACJA

OSTRZEZENIE! 2. Obrdci¢ pokretto regulacji temperatury na
Patrz rozdziat dotyczacy bezpieczen- zadang temperature.
stwa. Wskaznik temperatury wlacza sie, gdy ros-
nie temperatura w urzadzeniu.
8.1 Wentylator chtodzacy 3. Aby wylgczy¢ urzadzenie, nalezy obrocié

Podczas pracy urzadzenia wentylator chtodzacy
wigcza sie automatycznie, aby utrzymac po-
wierzchnie urzadzenia w niskiej temperaturze.
Po wytgczeniu urzadzenia wentylator chtodzacy
moze nadal dziata¢, do czasu schtodzenia urza-
dzenia.

8.2 Wigczanie i wytgczanie
urzgdzenia

1. Obréci¢ pokretto wyboru funkgji piekarnika
na zadang funkcje.

8.3 Funkcje piekarnika

pokretto funkcji piekarnika i pokretto tempe-
ratury do pofozenia wytgczenia.

Funkcja piekarmnika

Zastosowanie

0 Potozenie wyta-
czenia

Urzadzenie jest wytaczone.

Do pieczenia migsa lub do pieczenia migsa i ciast wymagajacych

T jednakowej temperatury, na wiecej niz jednym poziomie, bez prze-
g nikania zapachdéw. Ustawi¢ temperature piekarnika o 20-40°C niz-
szg od temperatury dla pieczenia tradycyjnego.
—| Pieczenie trady- Do pieczenia migsa lub ciasta na jednym poziomie. Jednoczesnie
N cyjne dziata gorna i dolna grzatka.
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Funkcja piekamika

Zastosowanie

(?) Pizza Do pieczenia pizzy, quiche i plackow. Ustawi¢ temperature piekar-
|_ nika 0 20-40°C nizszg od temperatury dla pieczenia tradycyjnego.
=l Do pieczenia duzych kawatkéw migsa. Grzatka grilla i wentylator
¥ Turbo grill piekarnika dziatajg naprzemiennie, zapewniajac obieg goracego
powietrza wokot potrawy.
svv| Szybkie grilowa- Do grillowania ptaskich potraw w duzych iloSciach. Do przyrzadza-
nie nia tostéw. Dziata cata grzatka grilla.
~ | Delikatne piecze- Do pieczenia w formach oraz suszenia produktéw na jednym po-
Y nie ziomie w niskiej temperaturze.
s\|  Rozmrazanie Do rozmrazania potraw.
_A_| Oswietlenie pie- O$wietla wnetrza piekarnika, gdy nie jest wtgczona funkcja piecze-
M karnika nia.
8.4 Minutnik 1. Obracajgc pokretto w prawo, ustawi¢ czas
o ' ' pracy ptyty grzejnej.
Minutnik wytgcza pola grzejne po uptywie zada- 2. Po zadanym czasie zasilanie wszystkich pol
nego czasu. Maksymalny mozliwy do ustawienia grzejnych zostanie odigczone.

czas to 120 minut.

3. Aby plyta grzejna pozostata wigczona przez

& Pola grzejne nie beda wigczone jesli mi- diuzszy czas, nalezy ponownie ustawi¢ mi-
nutnik nie zostanie ustawiony. nutnik.

8.5 Wktadanie akcesoriow do piekarnika

Gteboka blacha do pieczenia i ruszt pie-
karnika majg wgtebienia na bocznych
krawedziach. Wgtebienia te i ksztat
prowadnic zabezpieczajg naczynia
przed zsunigciem sie.

Wktadanie rusztu piekarnika wraz z gteboka bla-
cha do pieczenia

Umiescic ruszt na gtebokiej blasze. Wsuna¢ gte-
boka blache do pieczenia migdzy prowadnice
jednego z poziomdw piekarnika.
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9. PIEKARNIK - PRZYDATNE RADY | WSKAZOWKI

N
(i)

/N

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy bezpieczen-
stwa.

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

UWAGA!

W przypadku pieczenia bardzo wilgot-
nych ciast nalezy stosowa¢ gteboka bla-
che do pieczenia. Sok z owocoéw moze
trwale zaplami¢ emalie.

9.1 Pieczenie ciast

Ogdlne wskazowki

9.2 Wskazowki dotyczace pieczenia ciast

Nowy piekarnik moze piec inaczej niz dotych-
czas uzywane urzgdzenie. Nalezy dostoso-
wac dotychczasowe ustawienia (temperatury,
czasu pieczenia) i poziomy do wartosci pod-
anych w tabelach.

» W przypadku dtuzszych czaséw pieczenia pie-
karnik mozna wytaczy¢ okoto 10 minut przed
zakonczeniem pieczenia, aby wykorzysta¢
ciepto resztkowe.

Umieszczenie w piekarniku mrozonej zywnosci

moze spowodowa¢é odksztatcenie blach podczas

pieczenia. Po ostygnieciu blach odksztalcenia
znikna.

Jak korzysta¢ z tabel pieczenia ciast

+ Zaleca sig stosowanie za pierwszym razem
nizszej temperatury.

+ Jezeli nie mozna odnalez¢ ustawien dla dane-

go przepisu, nalezy skorzystac z najbardziej

podobnego.

W przypadku pieczenia ciast na wigcej niz

jednym poziomie czas pieczenia mozna wy-

dtuzy¢ o 10-15 minut.

Ciasta i ciastka na roznych poziomach nie za-

wsze przyrumieniajg si¢ rownomiernie. W tym

przypadku nie nalezy zmienia¢ ustawienia
temperatury. R6znice wyrownajg si¢ podczas
pieczenia.

Efekt pieczenia

Prawdopodobna przyczyna

Srodek zaradczy

Spdd ciasta nie jest wystar-
Czajgco przyrumieniony.

Nieprawidtowy poziom umie-
szczenia potrawy.

Umiesci¢ ciasto na nizszym
poziomie.

Ciasto zapada sie (robi sie
zakalcowate, wycieka z niego
woda).

Temperatura piekarnika jest
zbyt wysoka.

Przy nastepnym pieczeniu na-
lezy nieznacznie obnizy¢ tem-
perature piekarnika.

Ciasto zapada sig (robi sie
zakalcowate, wycieka z niego
woda).

Zbyt krotki czas pieczenia.

Ustawic diuzszy czas piecze-
nia. Czasu pieczenia nie moz-
na skracac poprzez ustawie-
nie wyzszej temperatury.

Ciasto zapada sie (robi sie

Uzy¢ mniej ptynu. Nalezy

: ) Do ciasta wlano zbyt duzo  przestrzegac czasu mieszania

svz::(da;():owate, B e 2 g wody. ciasta, zwtaszcza w przypad-
’ ku uzycia robota kuchennego.
. - Przy nastepnym pieczeniu na-

Ciasto jest zbyt suche. izt el st lezy nieznacznie zwigkszy¢

zbyt niska. . )
temperature piekarnika.

Przy nastepnym pieczeniu na-
Ciasto jest zbyt suche. Zbyt diugi czas pieczenia.  lezy nieznacznie skrdci¢ czas

pieczenia.

Ciasto nieréwno sie przyru-
mienia.

Temperatura piekarnika jest
zbyt wysoka, a czas pieczenia
zbyt krotki.

Ustawi¢ nizszg temperature
piekarnika i wydtuzy¢ czas
pieczenia.
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Efekt pieczenia Prawdopodobna przyczyna Srodek zaradczy
Ciasto nieréwno sie przyru- Ciasto nie zostato rownomier-  Rozprowadzi¢ ciasto réwno-
mienia. nie rozprowadzone. miernie na blasze.

Przy nastepnym pieczeniu na-
lezy zwiekszy¢ temperature

Ciasto nie jest gotowe po

. . Temperatura piekarnika jest
uptywie podanego czasu pie-

zbyt niska.

czenia. piekarnika.
9.3 Delikatne pieczenie
Wskazéwki dotyczace uzycia funkcji
delikatnego pieczenia:
* Funkciji tej nalezy uzywac do piecze-
nia w formach i suszenia potraw na
jednym poziomie piekarnika w niskiej
temperaturze.
+ Nalezy uzywac jednoczes$nie tylko
jednej formy lub blachy.
+ Aby wstepnie rozgrzaé piekarnik, na-
lezy uzyé funkaji (@) .
Rodzaj wypieku Temperaturaw °C Czas w minutach
Ciastka 180 - 190 10-201
Ciasto: parzone 180-190 30-401
Ciasto: kruche 180 - 190 25-351
Bezy 80-100 120 - 150
1) Rozgrzaé wstepnie piekarnik.
9.4 Pieczenie z termoobiegiem

Pieczenie na jednym poziomie

Pieczenie w formach

Rodzaj wypieku Poziom umieszczenia  Temperaturaw °C Czas w minutach
potrawy

Babka lub babka 2 150 - 160 50-70
drozdzowa

Babka piaskowalkeks 1-2 140 - 160 50-90
Fatless sponge cake 3 150-160 1) 25-40
Kruchy spdd placka 2 170-180 1) 10-25
Biszkoptowy spod 2 150-170 20-25
placka

Apple pie (2 formy o

$rednicy 20 cm, usta- 2-3 160 60-90

wione po przekatnej)

1) Wstepnie rozgrza¢ piekarnik
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Ciasta/ciastka/chleb na blachach do pieczenia

Poziom umieszczenia

Rodzaj wypieku potrawy Temperaturaw °C Czas w minutach
Ciasto z kruszonka, 3 150 - 160 20-40
suche
Placki owocowe (na
ciescie drozdzowym/ 3 150 35-55
ukrecanym)?)

Placek owocowy na
kruchym ciescie : LED - -8
1) Uzy¢ glebokiej blachy do pieczenia
Ciastka
A Poziom umieszczenia q .

Rodzaj wypieku potrawy Temperaturaw °C Czas w minutach
Ciasteczka kruche 3 150 - 160 10-20
Short bread / Pastry
Stripes 3 140 20-35
Ciasteczka z ciasta
biszkoptowego : e e
Ciasteczka z biatek
jaj, bezy 3 80- 100 120 - 150
Makaroniki 3 100 - 120 30-50
Ciasteczka drozdzo- 3 150 - 160 20-40
we
Ciasteczka z ciasta 1
francuskiego 8 170-180 Y 20-30
Butki 3 160 1) 10-35
Small cakes (20 na 1
blasze) : 150" 2=
1) Wstepnie rozgrza¢ piekarnik
Tabela wypiekow i zapiekanek

Potrawa Poziom umieszczenia  Temperaturaw °C Czas w minutach
potrawy
Bagietki posypane 1 160-170 1 15-30
serem
Nadziewane warzywa 1 160 - 170 30- 60

1) Wstepnie rozgrza¢ piekarnik



Pieczenie na kilku poziomach

Ciasta/ciastka/chleb na blachach do pieczenia

POLSKI

Poziom umieszczenia

Rodzaj wypieku potrawy Temperaturaw °C Czas w minutach
2 poziomy
Ptyg,ie z kremem/ek- 24 160- 180 1) 25 . 45
lerki
Babka marmurkowa 2/4 150 - 160 30-45
1) Wstepnie rozgrza¢ piekarnik
Ciasteczka/small cakes/ciastka/butki
Poziom umieszczenia
Rodzaj wypieku potrawy Temperatura w °C Czas w minutach
2 poziomy
Ciasteczka kruche 2/4 150 - 160 20-40
Ciasteczka maslane/
paluchy 2/4 140 25-45
Ciasteczka z ciasta
biszkoptowego 2/4 160- 170 25-40
Ciasteczka z biatek
jaj, bezy 2/4 80 - 100 130- 170
Makaroniki 2/4 100 - 120 40 - 80
gssteczka drozdzo- 24 160 - 170 30- 60
Ciasteczka z ciasta 1
francuskiego 2/4 170-180 Y SURS0
Butki 2/4 180 1) 25- 40
Small cakes (20 na 1
blasze) 2/4 150 1) 20-40
1) Wstepnie rozgrza¢ piekarnik
9.5 Pieczenie tradycyjne na jednym poziomie
Pieczenie w formach
A Poziom umieszczenia 0 .

Rodzaj wypieku potrawy Temperaturaw °C Czas w minutach
Babka lub babka
drozdsowa 2 160 - 180 50-70
Babka piaskowarkeks 1-2 150-170 50-90
Fatless sponge cake 3 1701 25-40
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Poziom umieszczenia

Rodzaj wypieku potrawy Temperaturaw °C Czas w minutach
Kruchy spod placka 2 190-210 1) 10-25
Biszkoptowy spod ) i
placka 2 170-190 20-25
Apple pie (2 formy o
$rednicy 20 cm, usta- 1-2 180 60 - 90
wione po przekatnej)

Tarta pikantna (np. i .
Quiche Lorraine) L jlaDRZe 35:60
Sernik 1-2 160 - 180 60 - 90
1) Wstepnie rozgrza¢ piekarnik
Ciasta/ciastka/chleb na blachach do pieczenia

- Poziom umieszczenia q .

Rodzaj wypieku potrawy Temperaturaw °C Czas w minutach
Plecionka drozdzowa/
wieniec drozdzowy 2 RO e
Strucla bozonarodze- 1
Hiowa 2 160-180 1) 50-70
Chleb (zytni):

1. Pierwszy etap 1, 1
pieczenia. 1-2 : 2301 ] 302060
2. Drugi etap pie- - 160-180") i
czenia.
Ptysie z kremem/ek- 3 190-210 1) 20-35
lerki
Rolada biszkoptowa 3 180-2001) 10 - 20
Ciasto z kruszonkg,
suche 3 160 - 180 20-40
Ciasto maslane/cu- 1
Krowe 3 190-210" 20-30
Placki owocowe (na
ciescie drozdzowym/ 3 170 35-55
ukrecanym)?)
Placek owocowy na
kruchym ciescie : L= -
Ciasta drozdzowe z
delikatnymi dodatka-
mi (np. twarogiem, 3 160-180 1) 40 - 80

kremem, stodkim so-
sem)
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Poziom umieszczenia

Rodzaj wypieku potrawy Temperaturaw °C Czas w minutach
Pizza (z duzg iloscig 1
dodatkow) 2 1-2 100-210 30-50
Pizza (na cienkim 1
Gy 1-2 220-250 1) 15-25
Przasny chleb 1 230 - 250 10-15
Tarty (CH) 1 210-230 35-50
1) Wstepnie rozgrza¢ piekarnik
2) Uzy¢ gtebokiej blachy do pieczenia
Ciastka
Rodzaj wypieku Poz'ﬁgypg?;ﬁcze' Temperaturaw °C Czas w minutach
Ciasteczka kruche 3 170-190 10-20
Short bread/ Pastry 1
Stripes : 160" 2=
Ciasteczka z ciasta
biszkoptowego . =Y A=t
Ciasteczka z biatek
jaj, bezy 3 80-100 120- 150
Makaroniki 3 120- 130 30-60
Ciasteczka drozdzo- 3 170- 190 20-40
we
Ciasteczka z ciasta 1
francuskiego : 190-210" 20
Buki 3 190 - 210" 10- 55
Small cakes (20 na 1
o) 3-4 170" 20-30
1) Wstepnie rozgrza¢ piekarnik
Tabela wypiekéw i zapiekanek
Potrawa Pozmr)]rizypl:)rtrrge;;cze- Temperaturaw °C Czas w minutach
Zapiekanka z maka- 1 180 - 200 45 - 60
ronem
Lasagne 1 180 - 200 35-50
Zapiekanka warzyw- 1 180-200 1) 15-30
na
Bagietki posypane 1 200-220 1) 15-30
serem
Stodkie suflety 1 180 - 200 40 - 60
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Poziomy umieszcze- o .
Potrawa hia potrawy Temperaturaw °C Czas w minutach
Suflety z rybg 1 180 - 200 40 - 60
Nadziewane warzywa 1 180 - 200 40 - 60
1) Wstepnie rozgrza¢ piekarnik
9.6 Pizza
A Poziom umieszczenia q .
Rodzaj wypieku potrawy Temperaturaw °C Czas (min)
Pizza (na cienkim
= R 2 -
spodzie)) 1-2 200-2302) 10-20
Pizza (z duzg iloscig
1-2 180 - 200 20-35
dodatkow)")
Tarty 1-2 170 - 200 35-55
Zapiekanka szpinako- 1-2 160 - 180 45-60
wa
Quiche Lorraine (pi-
kantna tarta) 1-2 170-190 45-55
Tarta szwajcarska 1-2 170 - 200 35-55
Sernik 1-2 140 - 160 60 - 90
Szarlotka przykryta 1-2 150-170 50 - 60
Ciasto warzywne 1-2 160 - 180 50 - 60
Przasny chleb 2-3 230-2502) 10-20
Zapiekanka z ciasta i 2 i
francuskiego 2-3 160-1802) 45-395
Flammekuchen 2-3 230-2502) 12-20
Pierogi (rosyjska wer- i 9 i
sja calzone) 2-3 180-2002) 15-25
1) Uzy¢ glebokiej blachy do pieczenia
2) Wstepnie rozgrzac¢ piekarnik
9.7 Pieczenie mies + Chude migsa nalezy piec w brytfannie pod
przykryciem. Dzigki temu migso bedzie bar-
Pieczenie potraw migsnych dziej soczyste.
+ Do pieczenia nalezy stosowa¢ naczynia za- + Wszystkie rodzaje miesa, ktére majq sie przy-
roodporne (patrz instrukcje producenta). rumieni¢ lub mie¢ chrupiaca skorke, mozna
+ Duze kawatki migsa mozna piec bezposrednio piec w brytfannie bez przykrycia.

w glebokiej blasze do pieczenia (jesli jest w
wyposazeniu) lub na ruszcie nad gteboka bla-
cha do pieczenia.
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9.8 Pieczenie tradycyjne [
Wotowina

Rodzaj migsa llosé Poziomumie-  Temperaturaw Czas w minutach

szczenia potra- °C
wy

Mieso duszone 1-1,5kg 1 200- 230 105- 150
Pieczen wotowa .
lub filet: lekko ”ag':jgggc‘i’m 1 230 - 2501) 6-8
wypieczone
Pieczen wotowa .
b flet: Srecnio. "2 a2 om 1 220- 230 8-10
wypieczone g
Pieczen wotowa ]
ubfilet: dobrze @ Ka2dY om 1 200- 220 10-12
wypieczone g
1) Wstepnie rozgrza¢ piekarnik
Wieprzowina

Rodzaj migsa llosé szlzcz)zlr?i:]: <;?r|:\;ly Tempeorgtura W' Czas w minutach
topatka, kar-
czek, szynka 1-1,5kg 1 210-220 90-120
Kotlet, Zeberka 1-1,5kg 1 180 - 190 60-90
Klops 750 g-1kg 1 170-190 50 - 60
Golonka (wczes-
hij ugotowana) 750 g - 1 kg 1 200 - 220 90-120
Cielecina

Rodzaj migsa llodé szz(z)zlr?i:] ;;m:\;ly Tempeor(é;itura W' Czas wminutach
Pieczen ciele- 1kg 1 210-220 90 - 120
cal)
Gicz cieleca 1,5-2 kg 1 200-220 150 - 180
1) uzy¢ naczynia z pokrywka
Jagniecina

Rodzaj migsa llosé SZFC’(Z)Z':G:]: (;?rlae\;vy Tempeorgtura W' Czas w minutach
Pieczen jagnie-
ca, udziec jag- 1-1,5 kg 1 210 - 220 90-120
niecy
Comber jagniecy 1-1,5 kg 1 210 - 220 40 - 60
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Dziczyzna
- . Poziom umie-  Temperatura w '
Rodzaj miesa llo§é szczenia potrawy °C Czas w minutach
Comber z zaj-
aca, udko zaj- do1kg 1 220-240 1) 30-40
ecze
j%%”;ik;er zsamyl  455kg 1 210-220 35-40
Udziec z sarny 1,5-2 kg 1 200-210 90-120
1) Wstepnie rozgrza¢ piekarnik
Dréb
- . Poziom umie-  Temperatura w .
Rodzaj miesa llo§é szczenia potrawy °C Czas w minutach
Kawatki drobiu po 200-250 g 1 220 - 250 20-40
polowkaureza: 5, 400-500 g 1 220 - 250 35-50
Kurczak, pularda 1-1,5kg 1 220 - 250 50-70
Kaczka 1,5-2 kg 1 210-220 80- 100
Ges 3,5-5kg 1 200 - 210 150 - 180
Indyk 2,5-3,5kg 1 200-210 120- 180
Indyk 4-6 kg 1 180 - 200 180 - 240
Ryby
- o Poziom umie-  Temperatura w .
Rodzaj migsa lloé szczenia potrawy °C Czas w minutach
Cata ryba 1-1,5kg 1 210-220 40-70
9.9 Pieczenie z funkcjg Turbo grill [§
ja g
Wolowina
Poziom umie-
Rodzaj miesa llosé szczenia potra- Tempezlgtura w Czas (min)
wy
Pieczen wotowa na kazdv cm aru-
lub filet; lekko mA 1 190-200 1) 5-6
wypieczone
Pieczen wotowa .
lubflet: recnio "2 K420y e gru- 1 180 - 190 6-8
wypieczone
Pieczen wotowa .
lub filet: dobrze "2 K&ZdY om gru- 1 170 - 180 8-10

X bosci
wypieczone




1) Wstepnie rozgrza¢ piekarnik
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Wieprzowina
Poziom umie-
Rodzaj migsa llosé szczenia potra- Tempeoréltura w Czas (min)
wy
topatka, kar-
czek, szynka 1-1,5kg 1 160 - 180 90-120
Kotlet, zeberka 1-1,5kg 1 170- 180 60 - 90
Klops 750 9-1kg 1 160-170 50 - 60
Golonka (wczes-
hiej ugotowana) 7509 - 1kg 1 150 - 170 90- 120
Cielecina
Rodzaj miesa llo$é Poziom umie-  Temperatura w Czas (min)
szczenia potra- °C
wy
Pieczen cieleca 1kg 1 160 - 180 90-120
Gicz cieleca 1,5-2 kg 1 160 - 180 120 - 150
Jagniecina
Rodzaj miesa llosé Poziom umie-  Temperatura w Czas (min)
szczenia potra- °C
wy
Pieczen jagnie- 1-1,5 kg 1 150 - 170 100 - 120
ca, udziec jag-
niecy
Comber jagniecy 1-1,5 kg 1 160 - 180 40 - 60
Dréb
Rodzaj miesa llo$é Poziom umie-  Temperatura w Czas (min)
szczenia potra- °C
wy
Kawatki drobiu po 200-250 g 1 200 - 220 30-50
Potowka kurcza-  po 400-500 g 1 190 - 210 35-50
ka
Kurczak, pularda 1-1,5kg 1 190 - 210 50-70
Kaczka 1,5-2 kg 1 180 - 200 80-100
Ges 3,5-5kg 1 160 - 180 120 - 180
Indyk 2,5-3,5kg 1 160 - 180 120 - 150
Indyk 4-6 kg 1 140 - 160 150 - 240
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9.10 Grillowanie

Funkgji grilla nalezy zawsze uzywag przy maksy-
malnym ustawieniu temperatury.

/N
(i)

* Ruszt nalezy umiesci¢ na poziomie zaleca-
nym w tabeli grillowania.

Podczas grillowania drzwi piekarnika
powinny by¢ zamkniete.

Korzystajac z funkcii grilla nalezy za-
wsze wstepnie rozgrzewac pusty pie-
karnik przez 5 minut.

+ Blache do zbierania tluszczu nalezy zawsze
umieszczaé na pierwszym poziomie.

+ Nalezy grillowac tylko ptaskie porcje migsa lub
ryb.

Grillowane potrawy nalezy umieszcza¢ w $rodko-

wej cz€Sci rusztu

Grillowanie [
. Poziom umie- Czas grillowania w minutach

Rodzsj grillowa- szczeniapo-  Temperaturaw °C

nej potrawy trawy 1. strona 2. strona
Burgers 4 maks.") 9-15 8-13
Filet wieprzowy 4 maks 10-12 6-10
Kietbaski maks 10-12 6-8
Steki wotowe,
steki cielece J WELE veil -8
Tosty 4-5 maks.!) 1-4 1-4
Grzanki z dodat-
Kami 4 maks 6-8 -

1) Wstepnie rozgrza¢ piekarnik
9.11 Rozmrazanie

Odpakowac¢ produkt. Umiesci¢ produkt na tale-
rzu.

Nie przykrywac talerzem ani miskg. Moze to wy-
diuzy¢ czas rozmrazania.

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika. Pierwsze-
go, liczac od dotu.

Potrawa Czas rozmraza-

Czas dalszego roz-
niaw minutach mrazania w minutach

Uwagi

Utozy¢ kurczaka na odwro-
conej podstawce pod filizan-

Kurczak, 1000 g 100 - 140 20-30 ke na duzym talerzu: obro-
Ci¢ po uptywie potowy czasu
. i ) Obrécic po uptywie potowy
Mieso, 1000 g 100 - 140 20-30 ozasu
. i ) Obrdci¢ po uptywie potowy
Mieso, 500 g 90-120 20-30 ozasu
Pstrag, 150 g 25-35 10-15 -
Truskawki, 300 g 30-40 10-20 -
Masto, 250 g 30-40 10-15 -
Smietana, 2 x 200 g 80- 100 10-15 Va0 A

$mietana da sie dobrze ubi¢




POLSKI 23

Czasrozmraza- Czas dalszego roz- .
Potrawa nia w minutach  mrazania w minutach Uwagi
Tort, 1400 g 60 60 -

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy bezpieczen-
stwa.

* Przo6d urzadzenia nalezy my¢ miekka cie-
reczkq zwilzong cieptg wodg z dodatkiem pty-
nu do mycia naczyn.

+ Do czyszczenia powierzchni metalowych nale-
zy stosowac zwykly ptyn do mycia naczyn.

+ Wnetrze piekarnika nalezy czysci¢ po kazdym
uzyciu. Dzieki temu mozna fatwiej usungé za-
brudzenia i uniknag ich przypalenia.

+ Trudne do usuniecia zabrudzenia nalezy usu-
wac za pomocg specjalnego $rodka do czy-
szczenia piekarnikow.

+ Po kazdym uzyciu nalezy wyczysci¢ akcesoria
piekarnika i pozostawi¢ je do wyschniecia. Do
czyszczenia nalezy uzy¢ miekkiej Sciereczki
zwilzonej cieptg wodg z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn.

+ Akcesoriéw nieprzywierajgcych nie wolno
czysci¢ agresywnymi Srodkami, ostrymi przed-

Demontaz prowadnic blach

(i)

10. PIEKARNIK - KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

miotami ani my¢ w zmywarce. Mogtoby to
spowodowac uszkodzenie powtoki nieprzywie-
rajace;.

Urzadzenia wykonane ze stali nie-
rdzewnej lub aluminium

Drzwi piekarnika nalezy czysci¢ wytacz-
nie za pomoca wilgotnej gabki. Osuszy¢
miekka Sciereczka.

Nie nalezy uzywaé myjek stalowych,
kwasow ani produktdw $ciernych, po-
niewaz mogg one uszkodzi¢ powierzch-
nie piekarnika. Panel sterowania piekar-
nika nalezy czysci¢ stosujac sie do tych
samych zalecen.

10.1 Prowadnice blach

W celu wyczyszczenia bocznych $cianek mozna
wymontowac¢ prowadnice blach.

1.

Odciggnag przednig czes¢ prowadnic blach
od bocznej $cianki.
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2. Odciagnac¢ tylng czes¢ prowadnic blach od
bocznej Scianki i wyjac je.

Montaz prowadnic blach

Zamontowa¢ prowadnice blach w odwrotnej ko-

lejnosci.

& Dotyczy wytacznie prowadnic telesko-
powych:

Kotki ustalajace prowadnic teleskopo-

wych muszg by¢ skierowane do przodu!

UWAGA!

Upewni¢ sie, ze diuzszy element ustala-
jacy znajduje sie z przodu. Konce obu
elementéw ustalajacych powinny byé
skierowane do tytu. Ich nieprawidtowe
zamontowanie moze spowodowac usz-
kodzenie emalii.

/N

10.2 Czyszczenie drzwi piekarnika

Nalezy wymontowa¢ drzwi, aby utatwic ich czy-
szczenie.

Zdejmowanie drzwi:

OSTRZEZENIE!

Przed przystgpieniem do czyszczenia
szyb drzwi nalezy upewnic sie, ze drzwi
ostygly. Wystepuje zagrozenie peknie-
cia szyb.

OSTRZEZENIE!

Uszkodzenia lub zarysowania na szy-
bach drzwi powodujg ostabienie szkta
grozace jego peknieciem. W takim wy-
padku, aby tego unikna¢, nalezy wymie-
ni¢ szyby drzwi. Wiecej informacji na
ten temat mozna uzyska¢ w lokalnym
punkcie serwisowym.

1. Catkowicie otworzy¢ drzwi.
2. Przesunaé suwak az styszalne bedzie klik-
niecie.
3. Zamkna¢ drzwi az do zablokowania suwa-
ka.
4.  Zdjac¢ drzwi.
Aby zdja¢ drzwi, nalezy najpierw wy-
ciagnat je z jednej strony, a nastepnie
z drugiej.

Po zakonczeniu czyszczenia zatozy¢ drzwi pie-
karnika, wykonujac powyzsze czynno$ci w od-
wrotnej kolejnosci. Upewnic sig, ze po zatozeniu
drzwi dato sie ustysze¢ klikniecie. W razie po-
trzeby uzyc sity.

10.3 Szyby piekarnika

(1)

Rodzaj i ksztatt szyb w zakupionym pro-
dukcie moze rozni¢ sie od przyktadow
prezentowanych na rysunkach. Row-
niez liczba szyb moze by¢ inna.



Wyjmowanie i czyszczenie szyb drzwi

POLSKI 25

1.

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

Pociagna¢ listwe drzwi do przodu, aby jg
zdjac.

Przytrzymujgc pojedynczo szyby drzwi przy
gbrnej krawedzi, wyciagnag je do gory
wzdtuz prowadnicy.

Wyczysci¢ szyby.

Aby zamontowa¢ szyby, nalezy wykona¢ powyz-
sze czynnosci w odwrotnej kolejnosci.

AN

UWAGA!

Zdejmowane szyby sg oznaczone z jed-
nej strony. Upewni¢ sig, ze oznaczenie
to znajduje si¢ w goérnym lewym rogu.

10.4 Oswietlenie piekarnika

/N

OSTRZEZENIE!

Zachowac ostrozno$¢ podczas wymia-
ny zaréwki oswietlenia piekarnika. Wy-
stepuje zagrozenie porazenia pradem.

Przed wymiang zaréwki o$wietlenia piekamika:

(i)

Wytgczy¢ piekarnik.

Wykreci¢ bezpieczniki ze skrzynki bezpieczni-
kow lub wytgczy¢ wytgcznik obwodu.

Na dnie piekarnika umie$ci¢ szmatke,

aby zapobiec uszkodzeniu zardwki i
szklanego klosza.

Wymiana zaréwki oswietlenia piekarnika

1.

Klosz o$wietlenia znajduje sie na tylnej
$ciance komory.

Obroéci¢ szklany klosz w kierunku przeciw-
nym do ruchu wskazéwek zegara, aby go
zdjac.

Wyczysci¢ klosz.

3. Wymieni¢ zaréwke na nowa, odpowiednig
do piekarnika, odporng na dziatanie wyso-
kiej temperatury do 300°C.

& Uzy¢ zaréwki tego samego typu.

4. Zamontowac klosz.

10.5 Wyjmowanie szuflady

Szuflade pod piekarnikiem mozna wyja¢ w celu
wyczyszczenia.

1. Wyciagna¢ szuflade do oporu.

2. Unie$¢ szuflade pod niewielkim katem i wy-
jac ja z prowadnic szuflady.
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Whkiadanie szuflady Q OSTRZEZENIE!

1. Ustawi¢ szuflade na prowadnicach. Zacze- Podczas pieczenia w piekarniku szufla-
py nalezy prawidtowo osadzi¢ w prowadni- da moze sie nagrzewac. Nie nalezy
cach. przechowywac w niej produktow tatwo-

palnych, takich jak materiaty do czy-
szczenia, torebki foliowe, papier, $rodki
do czyszczenia w aerozolu itp.

2. Opusci¢ szuflade do poziomu i popchnag.

11. CO ZROBIC, GDY...

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy bezpieczen-
stwa.
Problem Prawdopodobna przyczyna Srodek zaradczy
Wskaznik ciepta resztkowego Pole grzejne nie jest gorace,  Jezeli pole grzejne powinno
nie wigcza sie poniewaz byto uzywane przez byto sie nagrzaé, nalezy skon-
krotki czas taktowac sie z serwisem
Urzadzenie nie dziata Zadziatat bezpiecznik w Sprawdzi¢ bezpiecznik. Jezeli
skrzynce bezpiecznikdw bezpiecznik zadziata wiecej

niz jeden raz, nalezy skontak-
towac sie z wykwalifikowanym
elektrykiem.

Piekarnik nie nagrzewa sie Piekarnik nie jest wtgczony Wiaczy¢ piekarnik

Piekarnik nie nagrzewa sie Nie wprowadzono niezbed- Sprawdzi¢ ustawienia
nych ustawien

Nie dziata o$wietlenie piekar- ~ Oswietlenie piekarnika jest Wymieni¢ zarowke o$wietle-

nika uszkodzone nia piekarnika

Na potrawach i w komorze Potrawa pozostawata zbyt Nie nalezy pozostawia¢ po-

piekarnika osiada skroplona  dtugo w piekarniku traw w piekarniku na dtuzej

para wodna niz 15-20 minut po zakoncze-
niu pieczenia

Jezeli rozwigzanie problemu we wiasnym zakre- mionowa znajduje sie na przednim obramowaniu

sie nie jest mozliwe, nalezy skontaktowac sie ze komory piekarnika.
sprzedawcg lub punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla punktu serwisowego znajdu-

ja sie na tabliczce znamionowej. Tabliczka zna-

Zaleca sie wpisanie danych w tym miejscu:

Model (MOD.)
Numer produktu (PNC)
Numerseryjny (S.N.)




12. INSTALACJA

OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy bezpieczen-

stwa.

Wymiary

Wysokos¢é 847 - 867 mm
Szeroko$¢ 596 mm
Gtebokos¢ 600 mm
Pojemnos¢ piekarni- 741
ka
Napiecie 230V
Czestotliwosé 50 Hz

12.1 Miejsce instalacji urzadzenia

Urzadzenie wolnostojace mozna ustawi¢ obok
szafek kuchennych (z jednej lub obu stron) oraz
W rogu pomieszczenia.

<

S

o

>‘\\

Minimalne odlegtosci
Wymiar mm
A 2
B 685

12.2 Poziomowanie

W celu ustawienia gornej powierzchni urzadze-
nia na réwni z przylegajacymi powierzchniami

nalezy uzy¢ regulowanych ndzek umieszczonych

na dole urzadzenia.
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12.3 Zabezpieczenie przed
przechyleniem

& UWAGA!

Konieczne jest zamontowanie zabez-
pieczenia przed przechyleniem. W prze-
ciwnym razie urzadzenie moze sie prze-
chylic.

To urzadzenie oznaczono przedstawio-
nym na ilustracji symbolem (jesli doty-
czy), ktory przypomina o koniecznosci
zainstalowania zabezpieczenia przed
przechyleniem.

/A
@

Zmontowaé zabezpieczenie na odpo-
wiedniej wysokosci.

1. Przed zamocowaniem zabezpieczenia
przed przechyleniem nalezy ustali¢ odpo-
wiednig wysoko$¢ i miejsce ustawienia
urzadzenia.
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2. Zamocowa¢ zabezpieczenie przed przechy-
leniem w odlegtosci 77 mm ponizej gornej
powierzchni urzadzenia i 49 mm od lewej
bocznej krawedzi urzadzenia, wykorzystujac
okragty otwdr we wsporniku (patrz rysunek).
Przykreci¢ wspornik do stabilnego materiatu
lub zastosowaé odpowiednie wzmocnienie
Sciany.

3. Specjalny otwor znajduje sie po lewej stro-
nie z tylu urzadzenia (patrz rysunek).
Unies¢ przdd urzadzenia (1) i umiescic je
posrodku przestrzeni miedzy miedzy szaf-
kami (2). Jesli przestrzen miedzy szafkami
jest wieksza niz szeroko$¢ urzadzenia, na-
lezy dokona¢ regulacji bocznych odlegtosci,
aby wysrodkowaé urzadzenie.

Sprawdzi¢, czy powierzchnia za urzadze-
niem jest gtadka.

13. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem {:‘_) nalezy

poddac¢ utylizacji. Opakowanie urzadzenia
whozy¢ do odpowiedniego pojemnika w celu
przeprowadzenia recyklingu.

Nalezy zadbac o ponowne przetwarzanie
odpadéw urzadzen elektrycznych i
elektronicznych, aby chroni¢ $rodowisko

12.4 Instalacja elektryczna

(i)

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci
za nieprzestrzeganie zalecen dotycza-
cych bezpieczenstwa, ktére zawarto w
rozdziale ,Informacje dotyczace bezpie-
czefstwa”.

Urzadzenie jest dostarczane bez wtyczki lub
przewodu zasilajgcego.

Odpowiednie rodzaje przewoddéw: HO7 RN-F,
H05 RN-F, H05 RRF, HO5 VV-F, H05 V2V2-F
(T90), HO5 BB-F.

naturalne oraz ludzkie zdrowie. Nie wolno
wyrzucac urzadzen oznaczonych symbolem 5.

razem z odpadami domowymi. Nalezy zwrdci¢
produkt do miejscowego punktu ponownego
przetwarzania lub skontaktowac sie z
odpowiednimi wiadzami miejskimi.
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