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SZANOWNY KLIENCIE,

Kuchnia Amica to potgczenie wyjatkowej tatwosci obstugi i doskonatej efektywnosci. Po prze-
czytaniu instrukcji, obstuga kuchni nie bedzie problemem.

Kuchnia, ktéra opuscita fabryke byta doktadnie sprawdzona przed zapakowaniem pod
wzgledem bezpieczenstwa i funkcjonalno$ci na stanowiskach kontrolnych.

Prosimy Panstwa o uwazng lekture instrukcji obstugi przed uruchomieniem urzgdzenia.
Przestrzeganie zawartych w niej wskazowek uchroni Parnstwa przed niewtasciwym uzytko-
waniem.

Instrukcje nalezy zachowac i przechowywac tak, aby miec jg zawsze pod reka.

Nalezy doktadnie przestrzegac instrukcji obstugi w celu unikniecia nieszczesliwych wypad-
kow.

Uwagal!
Kuchnie obstugiwac tylko po zapoznaniu sie z niniejszg instrukcjg.
Kuchnia przeznaczona jest wytgcznie do uzytku domowego.

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ dokonywania zmian niewptywajgcych na dzia-
fanie urzadzenia.

Masz watpliwosci? Nie wszystko, co przeczytate$ w instrukcji jest zrozumiate -
zadzwon do Centrum Serwisowego, gdzie uzyskasz wszechstronng pomoc.

tel.801 801 800
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WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

Uwaga.Urzadzenie i jego dostepne czesci stajg sie gorgce
podczas uzycia. Mozliwosc¢ dotkniecia elementow grzejnych
powinno by¢ objete szczegdblng troskg. Dzieci ponizej 8 roku
zycia powinny trzymac sie z daleka, chyba ze sg pod stalg
opieka.

Niniejszy sprzet moze by¢ uzywany przez dzieci w wieku od
8 lati wyzej i osoby z ograniczeniami fizycznymi, czuciowymi
albo umystowymi albo brakiem doswiadczenia i wiedzy, jesli
odbywa sie pod nadzorem lub zgodnie z instrukcjg uzytko-
wania sprzetu, przekazanej przez osoby odpowiadajgce za
ich bezpieczenstwo. Nalezy zwraca¢ uwage na dzieci, aby
nie bawity sie sprzetem. Sprzatanie i czynnosci obstugowe
nie powinny byc¢ robione przez dzieci bez nadzoru.

Uwaga. Gotowanie bez nadzoru ttuszczu lub oleju na pty-
cie kuchennej moze by¢ niebezpieczne i doprowadzi¢ do
pozaru.

NIGDY nie probuj gasi¢ ognia wodg, ale wytgcz urzgdzenie
i wtedy przykryj ptomien np. pokrywkg lub niepalnym ko-
cem.

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

Podczas uzytkowania sprzet staje sie gorgcy. Zaleca sie
zachowanie ostroznosci, aby unika¢ dotykania gorgcych
elementow wewnatrz piekarnika.

Dostepne czesci mogg stac sie gorgce podczas uzytkowania.
Zaleca sie trzymanie matych dzieci z dala od urzgdzenia.



WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

Uwaga. Nie uzywac szorstkich srodkow czyszczacych lub
ostrych metalowych przedmiotow do czyszczenia szkta
drzwi, gdyz mogg porysowac powierzchnie, co moze dopro-
wadzi¢ do popekania szkta.

Uwaga. Aby unikng¢ mozliwosci porazenia prgdem elek-
trycznym, przed wymiang lampki nalezy upewnic sie, czy
sprzet jest wytgczony.

Zaleca sie przed otwarciem pokrywy oczyscic jg z wszelkich
zanieczyszczen. Powierzchnie ptyty kuchennej zaleca sie
ostudzi¢ przed jej zamknieciem pokrywa.

Do czyszczenia kuchni nie wolno uzywac sprzetu do czysz-
czenia para.

Niebezpieczenstwo poparzenia! Podczas otwierania drzwi
piekarnika moze wydostawac sie gorgca para. W trakcie lub
po zakonczeniu gotowania nalezy ostroznie otwierac¢ drzwi
piekarnika. Przy otwieraniu nie nachyla¢ sie nad drzwiami.
Nalezy pamietac, ze para w zaleznosci od temperatury moze
by¢ niewidoczna.

Uwaga. Proces gotowania musi by¢ nadzorowany. Krotko-
trwate gotowanie musi by¢ nadzorowane w sposob ciggty.

Uwaga. Uzywac tylko oston ptyty zaprojektowanych przez
producenta urzgdzenia lub wskazanych przez producenta
w instrukcji obstugi jako odpowiednie. Stosowanie nieodpo-
wiednich oston moze powodowac wypadki.



WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

Nalezy zwroci¢ szczegdlng uwage na dzieci przebywajgce w otoczeniu kuchni.
Bezposredni kontakt z pracujgcg kuchnig grozi oparzeniem!

Nalezy, zwroci¢ uwage, azeby drobny sprzet gospodarstwa domowego wraz z prze-
wodami nie dotykat bezposrednio do rozgrzanego piekarnika lub ptyty grzejnej,
gdyz izolacja tego sprzetu nie jest odporna na dziatanie wysokich temperatur.

Do szuflady nie wktada¢ materiatéw tatwopalnych, poniewaz w czasie uzytkowania
piekarnika moga si¢ zapali¢.

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

Nie nalezy dopuszcza¢ do zanieczyszczenia ptyty grzejnej i zalewania jej przez
wykipiny. Ewentualne zabrudzenia nalezy usuwac na biezgco.

Nie nalezy wigczac ptytki grzejnej bez uprzedniego ustawienia na niej naczynia.
Nie nalezy stawia¢ na otwartych drzwiach piekarnika naczyn o masie przekracza-
jacej 15 kg, a na plycie grzejnej - 25 kg.

Nie uzywac szorstkich srodkéw czyszczgcych lub ostrych metalowych przedmio-
téw do czyszczenia szkta drzwi, gdyz mogg porysowac powierzchnie, co moze
doprowadzi¢ do popekania szkta.

Zabrania sie wktadania gorgcych naczyn i wktadéw (powyzej 75°C) oraz materia-
tow tatwopalnych do pojemnika szuflady.

Zabrania sie uzytkowania kuchni niesprawnej technicznie. Wszelkie usterki mogg
by¢ usuwane wytgcznie przez osobe posiadajgcg stosowne uprawnienia.

W kazdej sytuacji spowodowanej usterkg techniczng, nalezy bezwzglednie odtg-
czy¢ zasilanie elektryczne kuchni.

Urzadzenie moze by¢ stosowane wytgcznie do celdw, do jakich zostato zaprojek-
towane. Wszelkie inne zastosowania ( np. ogrzewanie pomieszczen) nalezy uznac
za niewfasciwe i niebezpieczne.



JAK 0SZCZEDZAC ENERGIE

Kto korzysta z energii w
sposob odpowiedzialny,
chroni nie tylko domowy
budzet, lecz dziata Swia-
domie na rzecz srodowi-
ska naturalnego. Dlatego
pomézmy, oszczedzajmy

energie elektryczng! A czyni sie to w naste-

pujacy sposob:

® Stosowanie prawidtowych naczyn do

gotowania.

Garnki z ptaskim i grubym dnem pozwalajg

zaoszczedzi¢ do 1/3 energii elektryczne;j.

Nalezy pamietaé o pokrywce, w przeciwnym

razie zuzycie energii elektrycznej wzrasta

czterokrotnie!

®Dobranie naczyn do gotowania do po-

wierzchni plytki grzejne;j.

Naczynie do gotowania nie powinno by¢ ni-

gdy mniejsze od ptytki grzejne;j.

®Dbanie o czystos¢ pltytek grzejnych i

den garnkoéw.

Zabrudzenia zaktécajg przekazywanie ciepta

— silnie przypalone zabrudzenia da sie czesto

usunac¢ juz tylko srodkami silnie obcigzajgcy-

mi srodowisko naturalne.

®Unikanie niepotrzebnego ,,zagladania

do garnkow”.

Nie otwiera¢ tez niepotrzebnie czesto drzwi

piekarnika.

®Wylaczaj plytke przed zdjeciem garnka.

®Uzywanie piekarnika tylko w przypadku

wiekszych ilosci potraw.

Mieso o wadze do 1 kG daje sie przyrzadzi¢

oszczedniej w garnku na ptycie kuchenne;.

®Wykorzystanie ciepta resztkowego pie-

karnika.

W przypadku czaséw przyrzadzania diuz-

szych niz 40 minut bezwzglednie wytgczac

piekarnik na 10 minut przed koncem przy-

rzgdzania.

|

Uwaga! W przypadku zastosowania
programatora nastawia¢ odpowiednio
krétsze czasy przyrzadzania potraw.

®Opiekanie z termoobiegiem i zamkniety-
mi drzwiami piekarnika.

®Staranne zamykanie drzwi piekarnika.
Ciepto ulatuje poprzez znajdujgce sie na
uszczelkach drzwiczek zabrudzenia. Najle-
piej jest usuwac je od razu.
®Niewbudowywanie kuchni w bezposred-
niej bliskosci chlodziarek/zamrazarek.
Zuzycie energii elektrycznej przez nie niepo-
trzebnie wzrasta.



ROZPAKOWANIE

Y

Urzadzenie na czas trans-
portu zostato zabezpieczone
przed uszkodzeniem. Po
rozpakowaniu urzgdzenia
prosimy Panstwa o usunie-
cie elementéw opakowania
w sposéb niezagrazajgcy
Srodowisku.

Wszystkie materiaty zastosowane do opa-
kowania sg nieszkodliwe dla srodowiska
naturalnego, w 100% nadajg si¢ do odzysku
i oznakowano je odpowiednim symbolem.

Uwagal!Materiaty opakowaniowe(woreczki
polietylenowe, kawatki styropianu itp.) nale-
zy w trakcie rozpakowywania trzymac z dala
od dzieci.

WYCOFANIE Z EKSPLOATACJI

To urzadzenie jest oznaczone
zgodnie z Dyrektywg Europej-
skg 2012/19/UE oraz polskg
Ustawg o zuzytym sprzecie
elektrycznym i elektronicznym
symbolem przekreslonego
kontenera na odpady.

Takie oznakowanie informuje, ze sprzet ten,
po okresie jego uzytkowania nie moze byc¢
umieszczany fgcznie z innymi odpadami
pochodzgcymi z gospodarstwa domowego.
Uzytkownik jest zobowigzany do oddania go
prowadzgcym zbieranie zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego. Prowadzacy
zbieranie, w tym lokalne punkty zbidrki, skle-
py oraz gminne jednostki, tworzg odpowiedni
system umozliwiajgcy oddanie tego sprzetu.

Wiasciwe postepowanie ze zuzytym sprze-
tem elektrycznym i elektronicznym przyczy-
nia sie do unikniecia szkodliwych dla zdrowia
ludzi i sSrodowiska naturalnego konsekwencji,
wynikajgcych z obecnosci sktadnikow niebez-
piecznych oraz niewtasciwego sktadowania i
przetwarzania takiego sprzetu.



OPIS WYROBU

Nakrywa

Ptytka grzejna

Lampka kontrolna
termoregulatora
czerwona

Lampka kontrolna
pracy kuchni
Z6fita

Pokretta sterowania

phytkami grzejnymi Pokretta sterowania

ptytkami grzejnymi

Pokretto regulatora
temperatury i wyboru
funkcji piekarnika

Uchwyt drzwi pie-
karnika

Szuflada




CHARAKTERYSTYKA WYROBU

Tabela dostepnego wyposazenia w zaleznosci od modelu

Typ kuchni 508EE1.20(W)

Elementy grzejne ptyty ceramicznej

ptytka grzejna normalna 14,5 cm 2
ptytka szybkogrzejna 14,5 cm
ptytka grzejna normalna 18,0 cm 2

ptytka szybkogrzejna 18,0 cm

Elementy grzejne i funkcjonalne piekarnika
grzejnik gorny + dolny [
opiekacz
rozen obrotowy
wentylator
grzejnik termoobiegu
wentylator chtodzacy

Programator elektroniczny
Ta przyciski
Ts sensory

Minutnik
M minutnik

Pokretta
standard [
schowane w panelu
schowane w panelu podswietlane

Elementy w komorze piekarnika
prowadnice druciane
prowadnice teleskopowe
wktady katalityczne

Akcesoria
ruszt, drabinka suszarnicza 1
blacha do pieczywa plytka 1

blacha do pieczeni gteboka
widelec i ramka rozna

Opis modeli w niniejszej instrukcji obstugi zostat opracowany na podstawie danych znanych w okresie
redagowania tekstu. Przedstawiono w niej wszystkie elementy wyposazenia. Ich obecno$¢ w danym
modelu zalezy od wersji i wyposazenia. Powyzsza tabela pozwoli Panstwu na doktadne zapoznanie sie
z wyposazeniem danego modelu.
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CHARAKTERYSTYKA WYROBU

Dodatkowe oznaczenia i symbole oznaczajg szczegoty wystroju kuchni:

wykonanie kolorystyczne biate - W

kuchnia w wykonaniu nierdzewnym z bokami w kolorze inox - Xx
kuchnia z elementami frontu ze szkta lustrzanego - L

kuchnia z piekarnikiem w kolorze szarym - Q

kuchnia z piekarnikiem z emalig Aqualytic - Qa

Akcesoria

Blacha do pieczywa Ruszt do grilla
(drabinka suszarnicza)

Blacha do pieczeni Widelec i ramka rozna

/_/

Drabinki boczne
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INSTALACJA

Ustawienie kuchni

Pomieszczenie kuchenne powinno
by¢ suche i przewiewne oraz posiadac
sprawng wentylacje, a ustawienie kuchni
powinno gwarantowa¢ swobodny dostep
do wszystkich elementow sterowania.
Kuchnia jest zbudowana w klasie Y tzn.
moze by¢ jednostronnie zabudowana
wysokim meblem lub $ciang. Meble do
zabudowy muszg mie¢ okfadzine oraz
kleje do jej przyklejenia odporne na tem-
perature 100°C. Nie spetnienie tego wa-
runku moze spowodowac zdeformowanie
powierzchni lub odklejenie oktadziny.
Kuchnig nalezy ustawia¢ na twardej,
réwnej podtodze (nie ustawia¢ na pod-
stawie).

Okapy nalezy montowaé zgodnie z in-
strukcjami podanymi w dotgczonych do
nich instrukcjach obstugi.

Przed rozpoczeciem uzytkowania, nalezy
kuchnie wypoziomowac, co ma szczegol-
ne znaczenie dla rbwnomiernego rozpty-
wania sie tluszczu na patelni.

Do tego celu stuzg noézki regulacyjne,
dostepne po wyjeciu szuflady. Zakres re-
gulacji +/- 5mm.
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Montowanie blokady zabezpieczajgcej
przez przewréceniem kuchni.

Blokada montowana jest, aby zapobiec prze-
wréceniu sie kuchni. Dzieki blokadzie chro-
nigcej przed przewréceniem kuchni, dziecko
nie powinno by¢ w stanie np. wspigc¢ sie na
drzwi piekarnika i tym samym doprowadzi¢
do przewrdcenia sie kuchni.

Kuchnia wys. 850 mm
A=60 mm
B=103 mm



INSTALACJA

Przytaczenie kuchni do instalacji
elektrycznej

Uwaga!

Przytgczenia do instalacji moze doko-
na¢ tylko wykwalifikowany instalator
posiadajgcy stosowne uprawnienia.
Zabrania sie samowolnego dokony-
wania przerébek lub zmian w instalaciji
elektryczne;j.

Wskazowki dla instalatora

Kuchnia przystosowana jest fabrycznie do
zasilania pradem przemiennym trojfazowym
(400V 3N~50Hz). Napiecie znamionowe
elementéw grzejnych kuchni wynosi 230 V.
Przystosowanie kuchni do zasilania prgdem
jednofazowym (230 V) jest mozliwe poprzez
odpowiednie zmostkowanie na listwie przy-
taczeniowej zaciskdw wg schematu potgczen.
Schemat potgczen jest zamieszczony réow-
niez w poblizu przytgcza kuchni. Dostep
do listwy jest mozliwy po zdjeciu pokrywki
przytagcza poprzez odblokowanie zaczepow
wkretakiem ptaskim. Nalezy pamieta¢ o wia-
Sciwym doborze przewodu przytgczeniowe-
go, uwzgledniajgc rodzaj podtgczenia i moc
znamionowg kuchni.

Przewdd przytgczeniowy nalezy zamocowac
w odcigzce przytgcza kuchni.
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Uwagal!

Nalezy pamigta¢ o koniecznosci
podtgczenia obwodu ochronnego do
zacisku przytgcza kuchni, oznaczo-
nego znakiem @ .Instalacja elek-
tryczna zasilajgca kuchnie, powinna
posiada¢ wytgcznik bezpieczenstwa
umozliwiajgcy odciecie doptywu prg-
du w sytuacji awaryjnej. Odlegtosé
miedzy stykami roboczymi wytgcz-
nika bezpieczenstwa musi wynosi¢
min. 3 mm.

Przed dokonaniem przytgczenia kuchni do
instalacji elektrycznej, nalezy zapoznaé¢ sie
z informacjami znajdujgcymi sie na tabliczce
znamionowej i schemacie podtgczenia.
Uwagal! Instalator jest zobowigzany wydaé
uzytkownikowi ,$wiadectwo przytaczenia
kuchni do instalacji elektrycznej” (znajduje
sie w karcie gwarancyjnej).

Inny sposdb podtgczenia kuchni niz poka-
zano na schemacie moze spowodowac jej
zniszczenie.




INSTALACJA

SCHEMAT MOZLIWYCH POLACZEN

Uwaga! Napiecie elementéw grzejnych 230V.

Uwaga! W przypadku kazdego z potgczen przewod
ochronny musi by¢ potgczony z zaciskiem @ PE.

Zalecany rodzaj
przewodu
przytaczeniowego

N

Przy sieci 230 V podtgczenie jednofa-
zowe z przewodem neutralnym, mostki
taczg zaciski 1-2-3 oraz 4-5,przewod
ochronny na

OWY 3 x4 mm?

2| Przy sieci 400/230 V podtaczenie

dwufazowe z przewodem neutralnym,
mostki taczg zaciski 2-3 oraz 4-5, prze-

waéd ochronny na

2N~

OWY 4 x 2,5 mm?

3| Przy sieci 400/230 V podtaczenie

tréjffazowe z przewodem neutralnym,
mostki tgczg zaciski 4-5, przewody
fazowe podtgczone do 1, 2i 3, przewdd
neutralny do 4-5, przewdd ochronny
na @

3N~

3

30\\)
2(:%%5
1012 &

B

OWY 5 x 1,5 mm?

Przewody fazowe - L1=R, L2=S, L3=T; N - przewdd neutralny; PE - przewdd ochronny
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OBSLUGA

Przed pierwszym wigczeniem
kuchni

®usung¢ elementy opakowania, oprézni¢
szuflade, oczysci¢ komore piekarnika i ptyte
grzejna ze srodkoéw konserwacji fabrycznej,
®wyjg¢ wyposazenie piekarnika i umy¢ w
cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn,

®wigczy¢ wentylacje w pomieszczeniu lub
otworzy¢ okno,

ewygrzac piekarnik (w temp. 250°C, ok. 30
min.), usung¢ zabrudzenia i doktadnie umyc¢,
ptytki grzejne nalezy wygrzewac ok. 4 min.
bez uzywania naczynia.

Uwaga!

W kuchniach wyposazonych w pro-
gramator elektroniczny Ta, po wia-
czeniu do sieci wyswietlacz bedzie
wskazywa ,0.00” . Nalezy ustawi¢
czas biezgcy programatora.(Patrz
instrukcja obstugi programatora).

Brak nastawy czasu biezgcego
uniemozliwia prace piekarnika.

®wykonac czynnosci obstugowe z zachowa-
niem wskazowek bezpieczenstwa.

Komore piekarnika nalezy my¢ tylko przy
uzyciu cieptej wody z dodatkiem niewiel-
kiej ilosci ptynéw do mycia naczyn.
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OBSLUGA

Sterowanie pracg ptytek grzejnych

Informacja dotyczagca rodzaju ptytek grzejnych znajduje sie w tabeli na str. 10 instrukc;ji.

Sterowanie pracg ptytek grzejnych jest realizowane przy pomocy czterech pokretet, znajdu-
jacych sie w panelu sterowania kuchni. Symbole graficzne umiejscowione nad pokrettami
informuja, ktdérg ptytkg grzejng steruje wybrane pokretto.

Dobér naczynia

Prawidtowo dobrane naczynie powinno posiadac¢ $rednice dna w przyblizeniu rowng
powierzchni uzytkowej ptytki grzejnej. Nie nalezy uzywac naczyn o dnie wklestym lub
wypuklym. Zaleca sie stosowanie specjalnych naczyn z grubym toczonym dnem. Nalezy
pamieta¢, zeby naczynie posiadato odpowiednio dobrang pokrywke.

Zabrudzone powierzchnie plytek grzejnych i naczyn, uniemozliwiajg petne wykorzystanie

ciepfa.

Moc ptytki mozna regulowac¢ stopniowo pokrecajgc pokrettem w prawo lub lewo. Wigczenie
ptytki powoduje zapalenie sie na panelu sterowania zéttej lampki sygnalizacyjne;.

Dobér mocy grzejnej

Kolejne pozycje na pokretle | 83 |

0 Wytaczenie ,/

e Minimum, podgrzewanie

1 Duszenie warzyw, powolne gotowanie -

e Gotowanie zup, wiekszej ilosci potraw

2 Powolne smazenie

e Opiekanie miesa, ryb

3 Maksimum, szybkie rozgrzanie, szybkie gotowanie, szybkie smazenie

Uwagal!

Chron ptytke przed korozja.

Wytgczaj plytke przed zdjeciem garnka.

Nie zostawiaj na wigczonej ptytce naczyn z potrawami przygotowanymi na tluszczach,
olejach bez dozoru, goragcy ttuszcz ulega samozapaleniu.



OBSLUGA

Funkcje piekarnika i jego obstuga.

Informacje dotyczgce wyposazenia piekar-
nika w elementy grzejne w zaleznosci od
modelu kuchni znajdg Panstwo w tabeli w
rozdziale Charakterystyka wyrobu.

Piekarnik konwencjonalny
(grzejnik dolny + grzejnik gérny)

Piekarnik moze by¢ nagrzewany przy pomocy
grzejnika dolnego i gérnego. Sterowanie pra-
cg tego piekarnika odbywa sie przy pomocy
jednego pokretta, obstugujgcego przetgcz-
nik rodzaju pracy zespolony z regulatorem
temperatury.

‘ —

Mozliwe potozenia pokretta

iy %
~, -’

Niezalezne oswietlenie piekarnika
Poprzez ustawienie pokretta w tej po-
zycji uzyskujemy oswietlenie komory

piekarnika.

’

~
S

Wiaczony grzejnik dolny i gérny
Nagrzewanie konwencjonalne. Ter-
mostat umozliwia ustawienia tem-
peratury w zakresie od 100°C do
250°C Doskonale nadaje sie do
pieczenia ciast, miesa, ryb, chleba,
pizzy (konieczne wstepne rozgrzanie
piekarnika oraz stosowanie ciem-
nych blachy) pieczenie na jednym
poziomie.

100-250
°Cc

17

Wiaczony grzejnik dolny

Przy tej pozycji pokretta piekarnik
realizuje ogrzewanie wytgcznie przy
uzyciu grzejnika dolnego. Dopiekanie
ciast od spodu (np. ciasta wilgotne i
nadziewane owocami).

Wiaczony grzejnik gorny
Ustawienie pokretta w tej pozyciji
pozwala na realizacje nagrzewania
piekarnika wytgcznie przy pomocy
grzejnika gérnego. Zarumienianie wy-
pieku, dopiekanie z gory, dodatkowe
zapiekanie.

W celu wigczenia piekarnika nalezy:

® ustali¢ wymagane warunki pracy piekar-
nika, temperature i sposéb ogrzewania,

ustawi¢ pokretto w zgdanej pozycji, po-
krecajgc nim ,w prawo”.

Wigczenie piekarnika jest sygnalizowane za-
paleniem sie dwoch lampek kontrolnych, z6#-
tej i czerwonej. Swiecenie lampki kontrolnej
koloru zottego sygnalizuje prace piekarnika.
Zgasniecie czerwonej lampki kontrolnej jest
sygnatem uzyskania przez piekarnik nasta-
wionej temperatury. O ile przepisy kulinarne
zalecajg wkfadanie potrawy do rozgrzanego
piekarnika, nalezy to uczyni¢ nie wczesniej
jak po pierwszym zgasnigciu czerwonej
lampki kontrolnej. W trakcie prowadzenia
wypieku czerwona lampka bedzie sie okre-
sowo wtgczac i wytgczaé (utrzymywanie
temperatury wewnatrz komory piekarnika).
Lampka kontrolna zotta moze sie réwniez
Swieci¢ w potozeniu pokretta ,Oswietlenie
komory piekarnika”.

Wylgczenie piekarnika - w celu wytgczenia
piekarnika nalezy pokretto ustawi¢ w pozycji
,0”, pokrecajgc nim w ,w lewo”. Lampka
sygnalizacyjna powinna zgasnac.



PIECZENIE W PIEKARNIKU - PORADY PRAKTYCZNE

Wypieki
°

zaleca sie, prowadzenie wypiekdw ciast na blachach, stanowigcych wyposazenie
fabryczne kuchni,

wypieki mozna prowadzi¢ rowniez w formach i blachach handlowych, ktére
nalezy ustawi¢ na drabince suszarniczej, do wypieku zaleca si¢ stosowac
blachy w kolorze czarnym, ktore lepiej przewodza ciepto i skracajg czas
pieczenia,

nie zalecamy do stosowania form i blach o powierzchni jasnej i blyszczacej w
przypadku korzystania z nagrzewu konwencjonalnego(grzejnik gérny + dolny)
stosowanie tego typu form moze powodowac niedopiekanie spodu ciasta,
przed wyjeciem ciasta z piekarnika nalezy sprawdzi¢ jako$¢ wypieku przy po-
mocy drewnianego patyczka (przy prawidiowym wypieku po naktuciu ciasta,
powinien by¢ suchy i czysty),

wskazane jest pozostawienie wypieku w piekarnika po jego wytgczeniu jeszcze
przez ok. 5 min.,

parametry wypiekow podane w tabeli sg orientacyjne i mozna je korygowac w
zaleznosci od wiasnych doswiadczen i upodoban kulinarnych,

jezeli informacje podawane w ksigzkach kucharskich znacznie odbiegajg od
wartosci zamieszczonych w instrukcji obstugi prosimy o kierowanie sie zapisami
w instrukcji.

Pieczenie mies

w piekarniku nalezy przygotowywac porcje miesa powyzej 1 kg, mniejsze ka-
watki zaleca sig przyrzgdzac na ptycie grzejnej

do pieczenia zaleca sie stosowac naczynia zaroodporne, réwniez uchwyty tych
naczyn muszg by¢ odporne na dziatanie wysokiej temperatury,

przy pieczeniu na drabince suszarniczej lub ruszcie zaleca sie na najnizszym
poziomie umiesci¢ blache do pieczeni z niewielkg iloscig wody,

przynajmniej raz w potowie czasu pieczenia zaleca sig¢ odwréci¢ mieso na drugg
strone, w trakcie pieczenia nalezy takze okresowo podlewaé mieso powstajgcym
sosem lub gorgca — stong woda, miesa nie wolno polewa¢ zimng wodg.
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PIECZENIE W PIEKARNIKU - PORADY PRAKTYCZNE

Piekarnik konwencjonalny (grzejnik dolny + grzejnik gérny)

Rod.zaj Funkq:a Temperatura Poziom Czas [min]
r",‘g’t?;ix‘ piekarnika . ‘ 3 <L>
= OJ 160 - 200 2-3 30- 50
m O 160 - 170 1 3 25402
o) O 220240 2 15-25
<1 O 210 - 220 2 45 - 60
v O 225 - 250 2 120 - 150
@ = 160 - 230 2 90 - 120
& O 160 - 180 2 45 - 60
£ O 190 - 210 2 40- 50

Czasy obowigzuja, jezeli nie podano inaczej dla nierozgrzanej komory. Dla rozgrzanego piekarnika
podane czasy nalezy skréci¢ o ok. 5-10 minut.

" Rozgrzej pusty piekarnik

2 Podane czasy dotyczg wypiekdéw w matych foremkach

Uwaga: Parametry podane w tabeli sg orientacyjne i mozna je korygowa¢ w zaleznosci od wtasnych
doswiadczen i upodoban kulinarnych.
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POTRAWY TESTOWE. Zgodnie z normg EN 60350-1.

Pieczenie ciast

przéd

Rodzaj Akceoria Poziom Funkcja Temperatura Czas
potrawy grzania (°C) wypieku ?
(min.)
Blacha ) 1 402
do piverywa 3 O 160 - 170 25- 40
Blacha -
A - 1) 402
do pieczywa 3 155 - 170 25 - 40
Blacha
. 3 155-170" 25-402
Mate ciasta do pieczywa
2+4
Blacha 2 - blacha do
do pieczywa pieczywa lub ) " A 2)
Blacha pieczeni @ 155170 25-50
do pieczeni 4 - blacha do
pieczywa
Blacha ) 1 02
do plocaywa 3 O 150 - 160 30 - 40
Blacha 3 x 150-170" | 25-352
do pieczywa
Blacha
Kruche ciasto do pieczywa 3 150-170 " 25-35%
(paski)
2+4
Blacha 2 - blacha do
do pieczywa pieczywa lub ) 1 _aE2)
Blacha pieczeni 160-175 25-35
do pieczeni 4 - blacha do
pieczywa
Ruszt + forma
Biszkot do ciasta
P powlekana 3 O 170-180" | 30-452
beztluszczowy
na czarno
@ 26 cm
2
Ruszt + dwie formy na
formy do ciasta ruszcie
Szarlotka powlekane umieszczono [j 180 -200" 50-702
na czarno po przekatnej
@20 cm prawy tyt, lewy

"Rozgrzej pusty piekarnik, nie uzywaj funkcji szybkiego rozgrzewu.

2 Czasy obowigzuja, jezeli nie podano inaczej dla nierozgrzanej komory. Dla rozgrzanego piekarnika

podane czasy nalezy skréci¢ o ok. 5-10 minut.
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POTRAWY TESTOWE

. Zgodnie z norma EN 60350-1.

Grilowanie
Rodzaj Akceoria Poziom Funkcja Temperatura Czas
potrawy grzania (°C) (min.)
R 4 o 250" 15-2
Tosty z biatego uszt ] %0 525
pieczywa Ruszt 4 2502 2-3
Ruszt + blacha
do pieczeni 4 - ruszt
Burgery (do zbierania | 3 - blacha 2501 | 1stona10-15
wotowe N . . 2strona8-13
$ciekajgcych do pieczeni
kroplin)

"Rozgrzej pusty piekarnik wiaczajgc na 5 minut, nie uzywaj funkcji szybkiego rozgrzewu.

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

Pieczenie
Rodzaj Akceoria Poziom Funkcja Temperatura Czas
potrawy grzania (°C) (min.)
Ruszt + blacha
do pieczeni 2 - ruszt __
(do zbierania 1 - blacha 180 - 190 70 - 90
Sciekajacych do pieczeni
kroplin)
Caty kurczak
Ruszt + blacha
do pieczeni 2 - ruszt
(do zbierania 1 - blacha 180 - 190 80 - 100
Sciekajacych do pieczeni
kroplin)

Czasy obowigzuja, jezeli nie podano inaczej dla nierozgrzanej komory. Dla rozgrzanego piekarnika
podane czasy nalezy skréci¢ o ok. 5-10 minut.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA KUCHNI

Dbatos¢ uzytkownika o biezgce utrzymanie
kuchni w czystosci oraz wiasciwa jej konser-
wacja, wywierajg znaczgcy wptyw na wydtu-
zenie okresu jej bezawaryjnej pracy.

Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy
kuchnie wytaczy¢, zwracajac uwage aze-
by wszystkie pokretta ustawione byly w
pozyciji ,,®” / ,,0”. Czynnosci czyszczenia
nalezy rozpoczyna¢ dopiero po wysty-
gnieciu kuchni.

Ptyta grzejna

® Zabrudzenie np. spalone resztki potraw
z powierzchni ptytek usuwamy miekka
szmatkg (czarnej powierzchni ptytek nie
wolno niczym my¢ i szorowac). Natomiast
niklowane pierscienie ozdobne myjemy
przy uzyciu ptynéw do mycia naczyn lub
delikatnych ptynnych srodkéw do szoro-
wania. Powierzchnie ptytek od czasu do
czasu przecieramy olejem wazelinowym
lub silikonowym. Nie wolno uzywac
do tego celu ttuszczéw zwierzecych i
roslinnych takich jak masto, smalec, olej
itp.
Piekarnik

® Piekarnik nalezy czysci¢ po kazdym uzyt-
kowaniu. Przy czyszczeniu piekarnika
nalezy wigczy¢ oswietlenie, pozwalajgce
na uzyskanie lepszej widocznosci prze-
strzeni robocze;j.

Komore piekarnika nalezy my¢ tylko przy
uzyciu cieptej wody z dodatkiem niewiel-
kiej ilosci ptynéw do mycia naczyn.

Po umyciu komory piekarnika nalezy jg
wytrze¢ do stanu suchego.

Uwaga!

Do czyszczenia i konserwaciji fron-
tow szklanych nie uzywac¢ $rodkéw
czyszczgcych zawierajgcych mate-
riaty $cierne.
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® Emaliowane elementy wyposazenia
kuchni, nalezy umy¢ przy pomocy roz-
tworu cieptej wody z dodatkiem ptynéw
do mycia naczyn.

® Nie nalezy uzywac ptynéw zawierajgcych
kwasy organiczne (np. kwasek cytryno-
wy), mogacych spowodowac trwate plamy
lub zmatowanie emalii ceramiczne;j.

Wazne!

Do czyszczenia i konserwacji nie
wolno uzywaé zadnych srodkéw
do szorowania, ostrych srodkéow
czyszczacych ani przedmiotow
szorujacych.

Do czyszczenia frontu obudowy
uzywac tylko cieptej wody z dodat-
kiem niewielkiej ilosci ptynu do my-
cia naczyn lub szyb. Nie stosowa¢
mleczka do czyszczenia.



CZYSZCZENIE | KONSERWACJA KUCHNI

Wymiana zaréwki oswietlenia
piekarnika

Aby uniknaé mozliwosci porazenia pra-
dem elektrycznym, przed wymiang lampki
nalezy upewnic sie, czy sprzet jest wylta-
czony.

® \Wszystkie pokretta sterowania ustawi¢ w
pozycji ,,®” [ ,,0” i wylgczy¢ zasilanie,

® Wykreci¢iumy¢ klosz lampki pamietajgc
o doktadnym wytarciu go do sucha.

® \Wykreci¢ zarowke oswietleniowg z gniaz-
da, w razie potrzeby zaréwke nalezy
wymienic¢ na nowg - zaréwka wysokotem-
peraturowa (300°C) o parametrach:
-napiecie 230 V
-moc 25 W
-gwint E14.

Lampka piekarnika

® Wkreci¢ zarowke, pamietajgc o doktad-
nym osadzeniu jej w gniezdzie ceramicz-
nym.

® Wkreci¢ klosz lampki.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA KUCHNI

Wyjmowanie drzwi

Dla uzyskania tatwiejszego dostepu do komo-
ry piekarnika oraz czyszczenia, mozliwe jest
wyjecie drzwi. W tym celu nalezy otworzy¢
drzwi, odchyli¢ do gory element zabezpiecza-
jacy umieszczony w zawiasie (rys. A). Drzwi
lekko domkng¢, unies¢ i wyjgé w kierunku do
przodu. W celu zamontowania drzwi w kuchni
postepuje sie w sposéb odwrotny. Przy wkia-
daniu nalezy zwrdci¢ uwage aby wyciecie na
zawiasie prawidtowo osadzi¢ na wystepie
uchwytu zawiasu. Po wtozeniu drzwi do pie-
karnika nalezy bezwzglednie opusci¢ element
zabezpieczajacy i doktadnie go docisnac.
Nieprawidtowe ustawienie elementu zabez-
pieczajgcego moze spowodowaé uszkodze-
nie zawiasu przy prébie zamknigcia drzwi.

A

Odchylenie zabezpieczen zawiaséw
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Wyjmowanie szyby wewnetrznej

1. Za pomocg Srubokreta ptaskiego nalezy
wyhaczy¢ listwe goérng drzwi, delikatnie pod-
wazajac jg po bokach (rys.B).

2. Wyciggna¢ listwe gorng drzwi. (rys.B, C)




CZYSZCZENIE | KONSERWACJA KUCHNI

3. Wewnetrzng szybe wyciggng¢ z mocowa-
nia (w dolnej czesci drzwi). Rys.D i D1. DY
Uwaga! Niebezpieczenstwo uszkodzenia
mocowania szyb. Szybe nalezy wysunag¢,
nie podnosi¢ do gory.

4. Wymy¢ szyby ciepta wodg i matg iloscig
Srodka czyszczgcego.

W celu ponownego zamontowania szyb
nalezy postepowaé w odwrotnej kolejnosci.
Gtadka cze$¢ szyby powinna znajdowac sie
u gory, Sciete narozniki na dole.

Uwaga! Nie nalezy wciska¢ listwy goérnej
jednoczesnie z obu stron drzwi. W celu
prawidtowego osadzenia listwy gérnej drzwi,
nalezy najpierw przytozy¢ lewy koniec listwy
do drzwi, a prawy koniec wcisngc¢ do styszal- 20—
nego ,klikniecia”. Nastepnie docisngc listwe
z lewej strony do styszalnego ,klikniecia”.

1T———

Wyjmowanie szyb wewnetrznych. 2 szyby.

Wyjmowanie szyb wewnetrznych. 3 szyby.
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POSTEPOWANIE W SYTUACJACH AWARYJNYCH

W kazdej sytuacji awaryjnej nalezy:
wytgczy¢ zespoty robocze kuchni
odigczy¢ zasilanie elektryczne

zgtosi¢ naprawe

niektore drobne usterki uzytkownik moze usung¢ sam kierujgc sie wskazéwkami
podanymi w tabeli ponizej, zanim zwrécg sie Panstwo do dziatu obstugi klienta lub
serwisu nalezy sprawdzi¢ kolejne punkty w tabeli.

PROBLEM

PRZYCZYNA

POSTEPOWANIE

1.urzadzenie nie dziata

przerwa w doptywie pra-
du

sprawdzi¢ bezpiecznik
instalacji domowej, prze-
palony wymieni¢

2.nie dziata oswietlenie
piekarnika

obluzowana lub uszko-
dzona zaréwka

dokreci¢ lub wymienic
przepalong zarowke
(patrz rozdziat Czysz-
czenie i konserwacja)
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DANE TECHNICZNE

Napigcie znamionowe 230/400V~50 Hz
Moc znamionowa max. 7,0 kW

Wymiary kuchni (wysoko$¢/szerokosé/gtebokosé) 85 /50 / 60 cm

Informacje podstawowe:

Wyréb spetnia wymagania norm EN 60335-1, EN 60335-2-6, obowigzujgcych w Unii Euro-
pejskiej.

Dane na etykietach energetycznych piekarnikow elektrycznych podaje sie zgodnie z normg
EN 60350-1/IEC 60350-1. Wartosci te okresla sie przy standardowym obcigzeniu z czynnymi
funkcjami: grzejnika dolnego i gérnego (tryb konwencjonalny) i wspomagania nagrzewania
wentylatorem (jesli funkcje takie sg dostepne).

Klasa efektywnosci energetycznej zostata wyznaczona w zaleznosci od dostepnej funkcji w
wyrobie zgodnie z ponizszym priorytetem:

Termoobieg eco
Termoobieg
Wentylator, grzejnik dolny i grzejnik gérny
Grzejnik dolny i grzejnik gérny (tryb konwencjonalny) [z]

Podczas wyznaczania zuzycia energii nalezy zdemontowa¢ prowadnice teleskopowe (jesli
$g na wyposazeniu wyrobu).

Oswiadczenie producenta:

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

e  dyrektywy niskonapigciowej 2014/35/UE,

e dyrektywy kompatybilnosci elektromagnetycznej 2014/30/UE,

e dyrektywy ekoprojektowania 2009/125/EC,
i dlatego wyrdb zostat oznakowany C € oraz zostata wystawiona dla niego deklaracja zgodnosci
udostepniana organom nadzorujgcym rynek.
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GWARANCJA, OBSLUGA POSPRZEDAZNA

Gwarancja

Swiadczenia gwarancyjne wg karty gwarancyjnej.

Producent nie odpowiada za jakiekolwiek szkody spowodowane nieprawidtowym postepo-
waniem z wyrobem.

Obstuga posprzedazna

W przypadku gdy zaistniejg jakiekolwiek problemy zwigzane z uzytkowaniem sprzetu Amica
to nasze CENTRUM SERWISOWE zapewni Panstwu szybka i w petni profesjonalng pomoc.

Chcemy bowiem wszystkim, ktérzy zaufali marce Amica zagwarantowac¢ peten komfort ko-
rzystania z naszego wyrobu.

Prosze z tabliczki znamionowej wpisac¢ tutaj typ i nr fabryczny kuchni

TYP e Nr fabryczny.......cccoocoeeeiiiiiiiecen,

Amica

Centrum Serwisowe

801 801 800
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