
WITAMY
Dziękujemy za wybranie naszego produku. Aby zapewnić sobie bezpiec-
zeńswo i uzyskać najlepsze wyniki, prosimy o uważne przeczyanie niniejs-
zej insrukcji, łącznie z insrukcjami doyczącymi bezpieczeńswa, i zachowa-
nie jej na przyszłość.
Przed insalacją piekarnika zanouj numer seryjny, kóry może być porzeb-
ny do naprawy. Sprawdź, czy nie doszło do uszkodzeń podczas ransporu i
skonsuluj się z echnikiem, jeśli nie masz pewności przed użyciem. Trzymaj
maeriały opakowaniowe z dala od dzieci.

i UWAGA: Należy pamięać, że unkcje i akcesoria piekarnika mogą się
różnić w zależności od zakupionego modelu.
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1. INFORMACJE DOTYCZĄCE BEZPIECZEŃSTWA

OGÓLNE OSTRZEŻENIA
• Czyszczenia nie wykonywaćmyjką parową.
• Podczas użykowania urządzenie nagrzewa się. Należy uważać, aby nie

doykać elemenów grzejnych wewnąrz kuchenki.
Stosować zgodnie z przeznaczeniem
• Piekarnik należy używać wyłącznie zgodnie z jego przeznaczeniem, zn.

ylko do pieczenia żywności; wszelkie inne zasosowania, na przykład jako
źródło ciepła, uważane są za niewłaściwe, a zaem niebezpieczne. Pro-
ducen nie ponosi odpowiedzialności za jakiekolwiek szkody wynikające z
niewłaściwego, nieprawidłowego lub nieuzasadnionego użykowania.

Ograniczenia użytkowania
• Urządzenie może być obsługiwane przez dzieci powyżej 8 roku życia i

przez osoby o ograniczonych możliwościach zycznych, sensorycznych
lub umysłowych lub osoby nieposiadające doświadczenia ani wiedzy pod
warunkiem, że są one pod odpowiednim nadzorem lub zosały poin-
sruowane, jak bezpiecznie obsługiwać urządzenie i rozumieją związane z
nim zagrożenia.Dzieci nie mogą bawić się urządzeniem. Czyszczenie i kon-
serwacja nie mogą byćwykonywane przez dzieci bez dozoru.

• To urządzenie nie może być użykowane przez osoby (w ym dzieci) o
ograniczonej sprawności zycznej, czuciowej lub umysłowej ani przez oso-
by bez odpowiedniego doświadczenia i wiedzy, chyba że będą one nadzo-
rowane lub zosaną odpowiednio poinsruowane. Należy pilnować dzieci,
aby nie bawiły się urządzeniem.

• ! OSTRZEŻENIE: Podczas użykowania urządzenie oraz jego dosępne
części silnie się nagrzewają. Należy zachować osrożność, aby nie doykać
elemenów grzejnych. Dzieci w wieku poniżej 8 la należy rzymać z dala
od urządzenia, chyba że są pod sałym nadzorem.

• ! OSTRZEŻENIE: Dosępne części mogą się nagrzewać podczas uży-
kowania. Małe dzieci nie powinny mieć dosępu do urządzenia.

OSTRZEŻENIA DOTYCZĄCE INSTALACJI
• Piekarnik można umieścić wysoko w słupku lub pod blaem roboczym.

Przed monażem zapewnić dobrą wenylację w przesrzeni piekarnika,
aby umożliwić właściwą cyrkulację świeżego powierza porzebnego do
chłodzenia i ochrony części wewnęrznych. Wykonaj owory wskazane na
ilusracjach zgodnie z rodzajem okucia. Piekarnik należy zawsze mocować
do mebli za pomocą śrub dosarczonych wraz z urządzeniem.

• Do obsługi urządzenia na częsoliwościach znamionowych nie jeswyma-
gane wykonanie żadnej dodakowej operacji/usawienia.

• Urządzenia nie można monować za dekoracyjnymi drzwiami, aby się nie
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przegrzało.
• Podczas insalacji piekarnik powinien być odłączony od sieci elekrycznej.
• Jeśli usunięcie userekwynikających z nieprawidłowegomonażuwymaga

skorzysania z pomocy producena, pomoc a nie jes objęa gwarancją.
Należy przesrzegać insrukcji doyczących insalacji przeznaczonych dla
wykwalikowanych specjalisów.

• Nieprawidłowa insalacja może spowodować obrażenia lub urazy u ludzi,
zwierzą bądź uszkodzenie mienia. Producen nie może być pociągnięy
do odpowiedzialności za akie szkody lub obrażenia.

• Insalacja musi być przeprowadzona przez wykwalikowanego echnika,
kórymusi znać i przesrzegać przepisów obowiązującychw kraju insalac-
ji oraz insrukcji producena.

• Po rozpakowaniu urządzenia zawsze sprawdź, czy nie jes uszkodzone,
w razie problemów przed insalacją skonakuj się z obsługą kliena i nie
podłączaj do prądu.

• Przed uruchomieniem urządzenia usuń opakowanie.
• Podczas insalacji nie używaj uchwyu drzwiczek piekarnika do podnosze-

nia i przenoszenia piekarnika.
• Meble insalacyjne i meble sąsiadującemusząwyrzymywać emperaurę

95°C
• Podczas monażu zaleca się noszenie rękawic ochronnych, aby uniknąć

skaleczeń.
• Nie insaluj produkuw owarych przesrzeniach narażonych na działanie

czynników amoserycznych.
• To urządzenie jes przeznaczone do użyku nawysokościach poniżej 2000m.
• Aby usunąć olie ochronne i naklejki reklamowe z przedniej powierzchni

piekarnika przed pierwszym użyciem
OSTRZEŻENIA ELEKTRYCZNE
• Gniazdko musi być odpowiednie do obciążenia wskazanego na abliczce

i musi posiadać podłączony oraz działający syk uziemiający. Uziemienie
oznaczone jes kolorem żóło-zielonym. Ta czynność musi być wykonana
przez specjalisę z odpowiednimi kwalikacjami.

• Podłączenie do źródła prądu można wykonać za pomocą wyczki lub za
pomocą sałego okablowania, umieszczając wyłącznik wielobiegunowy
z separacją syków zgodną z wymaganiami dla kaegorii przepięciowej
III, pomiędzy urządzeniem a źródłem prądu, kóre może wyrzymać
maksymalne podłączone obciążenie i jes zgodne z obowiązującym us-
awodawswem.
W razie niezgodności pomiędzy gniazdem i wyczką urządzenia, należy
poprosić wykwalikowanego elekryka o zasąpienie gniazda innym od-
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powiednim ypem. Wyczka i gniazdo muszą być zgodne z obowiązujący-
mi normami kraju insalacji.
Żóło-zielony kabel uziemiający nie powinien być przerwany przez en
wyłącznik. Gniazdo oraz wyłącznik wielobiegunowy zasosowany do
podłączenia powinien być po zainsalowaniu urządzenia ławo dosępny.

• Jeśli kabel zasilający ulegnie uszkodzeniu, dla bezpieczeńswa należy zlecić
jego wymianę producenowi, auoryzowanemu serwisowi lub osobom o
podobnych kwalikacjach.

• W sprawie napraw należy zwrócić się do Działu obsługi kliena i poprosić
o zasosowanie oryginalnych części zamiennych.

• Przed przysąpieniem do jakichkolwiek prac lub konserwacji należy
odłączyć urządzenie od sieci elekrycznej.

• ! OSTRZEŻENIE: Aby uniknąć ryzyka porażenia prądem elekrycznym,
przed przysąpieniem dowymiany żarówki upewnić się, że urządzenie jes
wyłączone.

• Piekarnik należy wyłączyć przed wyciągnięciem zdejmowalnych części. Po
wyczyszczeniu należy je ponownie złożyć zgodnie z insrukcją.

• Użykowanie każdego urządzenia elekrycznego wiąże się z koniecznością
przesrzegania pewnych zasadniczych reguł:
ശ Nie ciągnąć za kabel zasilający podczas odłączania urządzenia od

źródła zasilania;
ശ Nie doykać urządzeniamokrymi lubwilgonymi dłońmi bądź sopami;
ശ Generalnie nie zaleca się używania adaperów, wielu gniazd i prze-

dłużaczy.
ശ W razie awarii i/lub nieprawidłowego działania wyłączyć urządzenie i

nie manipulować przy nim.
• i UWAGA: Piekarnik może wymagać prac konserwacyjnych, dlaego za-

leca się udosępnienie innego gniazda ściennego, ak aby można było go
podłączyć, jeśli zosanie wyjęy z miejsca, w kórym go zainsalowano.

• Jakakolwiek naprawa, insalacja i konserwacja nieprawidłowo przeprow-
adzona może spowodować poważne zagrożenie dla użykownika.

• Firma produkcyjna niniejszym oświadcza, że nie ponosi żadnej odpow-
iedzialności za szkody bezpośrednie lub pośrednie spowodowane nie-
prawidłową insalacją, konserwacją lub naprawami. Ponado nie ponosi
odpowiedzialności za szkody spowodowane brakiem lub przerwaniem
insalacji uziemiającej (np. porażeniem prądem).

• ! OSTROŻNIE: aby uniknąć niebezpieczeńswa związanego z niezamier-
zonym zreseowaniem wyłącznika ermicznego, o urządzenie nie może
być zasilane przez zewnęrzne urządzenie przełączające, akie jak minu-
nik, ani podłączane do obwodu, kóry jes regularnie włączany i wyłącza-
ny przez sieć energeyczną. . Urządzenie nie jes przeznaczone do włącza-
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nia za pomocą zewnęrznego mera lub oddzielnego sysemu zdalnego
serowania.

UŻYTKOWANIE I KONSERWACJA
• Ociekacz zbiera reszki, kóre ociekają podczas goowania/pieczenia.
• Umieszczając acę do Airry lub rusz na prowadnicach bocznych, należy

zwrócić uwagę, aby krósza część boku (między ogranicznikiem a końcem)
była skierowanawsronęwnęrza piekarnika. Jeżeli ruszposiadaozdobną
mealową liswę, należy zwrócić uwagę na jej umiejscowienie na zewnąrz
piekarnika, ak aby logo marki było widoczne i czyelne. Prawidłowe us-
awienie można znaleźć akże na ilusracji w części „Akcesoria” niniejszej
insrukcji obsługi.

• Nie używaj osrych, ściernych środków czyszczących ani osrych mea-
lowych skrobaków do czyszczenia szyby drzwiczek kuchenki, ponieważ
mogą one porysować powierzchnię, co może spowodować pęknięcie szy-
by.

• Używaćwyłącznie czujnika emperaury zalecanego dla ego piekarnika.
• Podczas pieczenia wewnąrz piekarnika lub na szybie drzwiczek może

skraplać sięwilgoć. Jes o san normalny.
• Aby ograniczyć skraplanie wilgoci, przed włożeniem porawy do piekarni-

ka należy po jego włączeniu odczekać 10-15 minu. Kondensacja zniknie,
gdy piekarnik osiągnie emperaurę pieczenia.

• Warzywanależy piecwnaczyniu z pokrywką zamiasnanieosłonięej acce.
• Po upieczeniu porawy nie powinno się zosawiać jej w piekarniku przez

czas dłuższy niż 15-20 minu.
• W przypadku długiej awarii zasilania podczas azy pieczenia może dojść

do nieprawidłowego działaniawskaźnika konrolnego.W akim przypadku
należy skonakować się z działem obsługi kliena.

• ! OSTRZEŻENIE: Nie wykładać ścian piekarnika olią aluminiową ani jed-
norazowym zabezpieczeniem dosępnym w sklepach. Folia aluminiowa
lub jakiekolwiek inne zabezpieczenie w bezpośrednim konakcie z gorącą
emalią swarzają ryzyko sopienia i pogorszenia sanu emalii wewnąrz
piekarnika.

• ! OSTRZEŻENIE: Nie wolno zdejmować uszczelki drzwiczek piekarnika.
• ! UWAGA: Nie napełniać dna komory wodą podczas pieczenia lub gdy

piekarnik jes gorący.
• ! OSTRZEŻENIE: Nie umieszczaj żywności bezpośrednio na krakach

piekarnika. Używaj odpowiednich naczyń kuchennych lub papieru do
pieczenia.

• Wszyskie akcesoria przed pierwszym użyciem umyj rozworem gorącej
wody i płynu do mycia naczyń.
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OSTRZEŻENIA (*DLA PIEKARNIKÓW Z PIROLIZĄ)
• Przed czyszczeniem zmyć nadmiar wycieku.
• ! OSTRZEŻENIE: Przed rozpoczęciem auomaycznego cyklu czyszczenia

należy:
ശ Oworzyć drzwiczki piekarnika;
ശ Wilgoną gąbką usunąć z wnęrza piekarnika duże lub gruboziarnise

reszki jedzenia. Nie używać deergenów;
ശ Wyciągnąć wszyskie akcesoria i zesaw wysuwanych półek (o ile do-

sępne);
ശ Nie wkładać ścierek do naczyń.

• W piekarnikach z sondą do mięsa przed rozpoczęciem cyklu czyszczenia
należy koniecznie zamknąć owór za pomocą dosarczonej nakręki. Owór
zamykać nakręką zawsze wedy, gdy sonda domięsa nie jes używana.

• Podczas procesu czyszczenia piroliycznego (jeśli jes dosępny) powier-
zchnie mogą się nagrzać bardziej niż zwykle, dlaego dzieci powinny zna-
jdować się z dala od urządzenia.

• Jeśli nad piekarnikiem zamonowanopłyę kuchenną, podczas pracy piroliz-
era nie wolno używać płyy kuchennej. Zapobiegnie o jej przegrzaniu.

OSTRZEŻENIA (*DOT. NACZYNIA PAROWEGO)
• ! OSTRZEŻENIE: Niebezpieczeńswo oparzenia i uszkodzenia

urządzenia: użycie unkcji pary wodnej, uwalniającej parę, może
spowodować oparzenia: Należy osrożne owierać drzwiczki, aby
uniknąć obrażeń ciała po użyciu unkcji goowania na parze

• Podczas goowania na parze do napełniania naczynia należy używać
wyłącznie wody pinej.

• ! OSTRZEŻENIE: Reszki wody w naczyniu mogą być nadal gorące po
użyciu. Proszę zachować osrożność.

• Należy pamięać, że naczynie parowe jes przeznaczone wyłącznie do
użyku wewnąrz piekarnika. Nie należy używać naczynia parowego na
kuchenkach ani na owarym ogniu.

• Nie zaleca się mycia naczynia w zmywarce. Należy myć ręcznie zwykłym
płynem do mycia naczyń.

• Nie należy używać szorskich środków czyszczących ani osrych
mealowych skrobaków do czyszczenia naczynia parowego.
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Włóż sondę Preci Probe
do żywności do ego miejsca

• Nie wysawiaj mealowej części sondy Preci Probe na bezpośrednie
działanieciepła wywarzanego przez piekarnik.

• Nie używaj sondy Preci Probe w innym urządzeniu z wyjąkiem pieka-
rnikado zabudowy.

• Nie używaj sondy Preci Probe w kuchence mikroalowej.
• Sondę Preci Probe można czyścić i myć, ale nie należy jej długo za-

nurzaćw wodzie.
• Ten produk nie jes przeznaczony do użyku przez osoby wwieku 12 la

młodsze.
• Dosawcanie ponosi odpowiedzialności za jakiekolwiek uszkodzenia son-

dy Preci Probe spowodowane niewłaściwym użykowaniem urządzenia.
• Wyczyść sondę Preci Probe przed użyciem.
• Sonda może pracować w ym zakresie emperaur: 10°C do maksymal-

nej emperaury wewnęrznej 100°C części mealowej. W przypadku
wybrania programu pieczenia na wyświe laczu pojawia się domyślna
emperaura, ale nigdy nie jes ona wyższa niż 250°C: możliwa do wy-
brania emperaura również jes ograniczona do he 250°C.

• Jeśli emperaura sondy Preci Probe przekroczy 100°C, goowanie zosa-
nie przerwane, a sondę Preci Probe należy jak najszybciej wyjąć z pieka-
rnika w rękawiczkach, aby uniknąć uszkodzenia sondy.

OSTRZEŻENIA dotyczące BEZPRZEWODOWEJ SONDY TEMPERATURY
• Ten produk jes przeznaczony wyłącznie do urządzeń z piekarnikiem.

Należy go używać wyłącznie w sposób opisany w niniejszej insrukcji
obsługi.

• NIE DOTYKAJ sondy Preci Probe RĘKAMI BEZPOŚREDNIO PO GOTOWA-
NIU.Zawsze noś rękawice kuchenne, aby usunąć sondę Preci Probe z po-
rawy po ugoowaniu.

• Aby sonda działała prawidłowo, podczas goowaniamealowa cześć son-
dy musibyć umieszczona głęboko wewnąrz porawy - należy ją wsunąć
aż do czarnej,ceramicznej części znajdującej się na końcu.
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1. Panel sterowania
2. Numery pozycji na półkach
3. Siatki metalowe
4. Tace
5. Osłona wentylatora
6. Drzwiczki piekarnika
7. Boczne siatki (jeśli występu-

ją: tylko dla płaskich komór)
8. Prowadnice teleskopowe
9. Kamera(tylko jeśli jest dostęp-

na)
10.Numer seryjny i kod QR

2. WPROWADZENIE DO PRODUKTU

2.1. PRZEGLĄD PRODUKTU

Kratka metalowa

Rusz w piekarniku o wyjmowana i regulow-
ana półka, na kórej można usawiać naczynia
kuchenne. Można ją regulować na różnych
wysokościach, dososowując do różnych porzeb.
Nie należy umieszczać poraw bezpośrednio na
ruszcie; zamias ego należy użyć papieru perg-
aminowego lub odpowiednich blach do pieczenia.

Write here your serial number for future reference.

Blacha do pieczenia (tylko jeśli jest dostępna*)

Blacha do pieczenia idealnie nadaje się do uzys-
kania równomiernego przyrumienienia od dołu,
co czyni ją idealną do ciasek i cias ze względu
na jej płyką, płaską konsrukcję. Dodakowo
umieszczenie jej pod ruszem do goowania
może pomóc w zbieraniu skroplin i zapobieg-
nięciu ubrudzenia piekarniku.

Głębsza blacha idealnie nadaje się do przepisów
z dodakiem płynów lub warsw, akich jak
zapiekanki lub pieczenie. Jej głębokość zos-
ała specjalnie zaprojekowana, aby zapewnić
pożądaną konsysencję przygoowywanej w nim
żywności.

Głębsza taca

Prowadnice teleskopowe (tylko jeśli jest dostępna*)

Teleskopowe szyny piekarnika o półki, kóre
można wysuwać, co uławia wkładanie i wy-
jmowanie poraw, bez konieczności sięgania do
wnęrza gorącego piekarnika. Poprawiają bez-
pieczeńswo, sabilność i można je regulować na
różnych poziomach.

2.2. AKCESORIA
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Boczne siatki druciane (tylko jeśli jest dostępna*)

Umieszczone po obu sronach komory pieka-
rnika prowadnice boczne służą do umieszczenia
blach do pieczenia i ruszów podczas pieczenia.
i UWAGA: 6 lub 7 poziomów w zależności od

modelu.

Podwójna taca – tryb grillowania
(tylko jeśli jest dostępna*)

Wklęsły kszał umożliwia prawidłową cyrku-
lację wilgoci powsającej podczas goowania,
urzymując wysoki poziom wilgoności żywnoś-
ci. W zależności od ilości wody włożonej do acy,
uzyskamy bardziej suche lub bardziej „mokre”
porawy.

Wypukły kszał nadaje się do grillowania w
piekarniku w wysokiej emperaurze (220°),
umożliwiając eek grillowania nawe w domu
przy niewielkiej ilości dymu dzięki działaniu od-
prowadzającemu łuszcz z dna blachy.

Sonda domięsa o czujnik emperaury, kóry po
włożeniu do porawy i podłączeniu do piekarni-
ka za pomocą kabla umożliwia konrolowanie
wewnęrznej emperaury porawy podczas
goowania. Jes głównie używana do ryb i mięsa.

Podwójna taca – tryb PARA
(tylko jeśli jest dostępna*)

Preci Probe (tylko jeśli jest dostępna*)

Speciale panelen me emaille, gemaak van een microporeuze srucuur om ve om e zeten in
gasvormige elemenen die gemakkelijk e verwijderen zijn. Vervangen na 3 jaar gebruik (me 2/3
bereidingscycli per week).

Panele katalityczne
(tylko jeśli jest dostępna*)

Osłonawentylatora katalityczne
(tylko jeśli jest dostępna*)

JAARJAAR
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Taca Airry zapewnia równomierny i rójwymia-
rowy dopływ gorącego powierza do żywności,
co zapewnia bardziej chrupiącą skórkę, zach-
owując jednocześnie delikaność wnęrza. Opc-
jonalnie na poziomie L1 można umieścić blachę
do pieczenia, na kórej zbierane będą soki lub
okruchy chleba.

Taca Airry (tylko jeśli jest dostępna*)

Rożen (tylko jeśli jest dostępna*)

Naczynie parowe (tylko jeśli jest dostępna*)

Rożen współpracuje z górnym elemenem grzej-
nym, obracając porawę, co umożliwia jej równ-
omierne przygoowanie. Najlepiej nadaje się do
żywności średniej wielkości. Idealny do odkry-
wania na nowo smaku radycyjnej pieczeni.

Naczynie do pary o przydane akcesorium,
kóre napełnia się wodą, aby wyworzyć parę
podczas goowania, poprawiając smak, eksurę
i wilgoność poraw.

PL: Nie umieszczaj żywności bezpośrednio na kratkach piekarnika. Używaj odpowiednich naczyń kuchen-
nych lub papieru do pieczenia.

Zawiasy Sof-close/Sof-open konrolują ruch
drzwi, zapewniając ich płynny i zapobiegając r-
zaskaniu.

Zawiasy Sof-close/Sof-open
(tylko jeśli jest dostępna*)

Kamera bioniczna wykrywa i rozpoznaje żywn-
ość, usawiając najbardziej odpowiednie param-
ery do jej ugoowania.

Kamera (tylko jeśli jest dostępna*)
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2.3. PANEL STEROWANIA

Funkcje i ranking unkcji można zmieniać w zależności od modelu
1. Wł./Wył.
2. Zdalne serowanie
3. Lampa
4. Funkcje
5. Godzina
6. Temperaura
7/8. Przyciski nawigacyjne
9. Uruchom/Wsrzymaj

GŁÓWNE FUNKCJE
Panel serowania oeruje nasępujące główne unkcje:

Symbol Funkcja Opis

Wł./Wył. Naciśnij, aby włączyć/wyłączyć piekarnik

Zdalne sterowanie
WŁ./WYŁ.

Naciśnij przycisk, aby włączyć zdalne serowanie, po
sparowaniu piekarnika z aplikacją hOn (poprzez aplikację).

Oświetlenie
Naciśnij, aby włączyć/wyłączyć oświelenie komory
piekarnika

Funkcje

Naciśnij raz, aby uzyskać dosęp do unkcji ręcznych,
dwa razy, aby włączyć programy Everyday Cooking, rzy
razy, aby wyświelić menu Czyszczenie i czery razy, aby
wyświelićmenu Wi-Fi.

Godzina

Naciśnij raz, aby usawić czas goowania, dwa razy, aby
włączyć minunik (dosępny w rybie goowości), rzy
razy, aby włączyć opóźnienie saru. W rybie goowoś-
ci dosępny jes minunik kuchenny oraz, po naciśnięciu
przez 3 sekundy, godzina.

Temperatura
Naciśnij raz, aby sprawdzić emperaurę w komorze,
dwa razy, aby akywować opcję szybkiego nagrzewania
(dosępną ylko podczas azy nagrzewania piekarnika).

Przyciski nawigacyjne
Za pomocą przycisków nawigacji można przełączać unk-
cje i regulować paramery

Uruchom/Wstrzymaj
Naciśnij, aby rozpocząć/wsrzymać goowanie lub zawi-
erdzić unkcje.

Dane dotyczące niskiego zużycia energii zgodnie z rozporządzeniem Komisji (UE) 2023/826
Pobór mocy produktu w trybie czuwania z informacją lub wyświetlaniem stanu: 0,8 W
Okres, po którym urządzenie automatycznie przejdzie w tryb czuwania z wyświetlaniem informacji lub
stanu: 20 min
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2.4. ŁĄCZNOŚĆ

Parametry sieci bezprzewodowej

Technologia Wi-Fi Blueooh

Sandard IEEE 802.11 b/g/n Blueooh v4.2, BR/EDR, BLE

Pasmo(-a) częsoliwości
[MHz]

2401÷2483 2402÷2480

Moc maksymalna [mW] 100 10

Inormacje o produkcie dot. urządzeń sieciowych
Pobór mocy piekarnika w rybie czuwania w sieci, jeśli wszyskie przewodowe pory sieciowe
są podłączone i włączone są wszyskie pory sieci bezprzewodowej: 2,0 W.

Okres, po kórym urządzenie auomaycznie przechodzi w ryb goowości sieciowej: 20 min

Sposób aktywowania portu sieci bezprzewodowej:
ModułWi-Fi włącza się naychmias po naciśnięciu przycisku włączania.

Sposób dezaktywowania portu sieci bezprzewodowej:
Moduł Wi-Fi dezakywuje się, gdy ylko użykownik naciśnie przycisk wyłączania. Wi-Fi można
również wyłączyć, gdy piekarnik jes włączony, wybierając opcję „wyłączone” w menu usawieńWi-
Fi.

Niniejszym Candy Hoover Group Srl oświadcza, że sprzę radiowy jes zgodny z dyrekywą 2014/53/UE i odpowiednimi wy-

mogami usawowymi obowiązującymi na rynku bryyjskim. Pełny eks deklaracji zgodności dosępny jes na sronie iner-

neowej pod nasępującym adresem: www.candy-group.com

Model sondy Preci Probe et180 - parametry sieci bezprzewodowej

Technologia Blueooh

Sandard Blueooh v4.0 BLE

Pasmo(-a) częsoliwości
[MHz]

2400÷2480

Moc maksymalna [mW] 2.5 - (4dBm)
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JAK KORZYSTAĆ Z APLIKACJI

Twoje urządzenie może być podłączone do domowej sieci bezprzewodowej i serowane zdalnie za
pomocą aplikacji. Podłącz swoje urządzenie, aby zapewnić akualne oprogramowanie i unkcje.
i UWAGA:

• Po włączeniu piekarnika ikony WIFI migają przez 30 minu. W ym czasie można zarejesrować
produk.

• Upewnij się, że domowa siećWi-Fi jes włączona.
• Orzymasz insrukcje krok po kroku zarówno na rejesrowanym urządzeniu, jak i na urządzeniu

mobilnym.
• Podłączenie piekarnika może zająć do 10 minu.
• Dalsze wskazówki i rozwiązywanie problemów można znaleźć w aplikacji.

Pobierz na swój smaron.

REJESTRACJA NOWEGO UŻYTKOWNIKA

• Kliknij opcję „Zarejesruj się”

• Możesz się zarejesrować się za pośrednicwem
kon społecznościowych lub przy użyciu
osobisego adresu e-mail

SZYBKA REJESTRACJA PAROWANIA

Krok 1
• Wybierz opcję „Dodaj urządzenie”.

Uwaga: Poniższe zdjęcia służą wyłącznie celom ilusracyjnym.
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Krok 2
• Zezwól na lokalizację.

Krok 3
• Wybierz piekarnik z kaegorii urządzeń.

Krok 4
• Włącz urządzenie; jeśli jes już włączone,

wyłącz je i włącz ponownie.
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Krok 7
• Twój piekarnik zosanie znaleziony i

będziesz mógł nim serować poprzez hOn.

Krok 5
• Po włączeniu aplikacja hOn rozpocznie

wyszukiwanie Twojego urządzenia
gospodarswa domowego.

Krok 6.1-6.2
• Wybierz swoje urządzenie gospodarswa

domowego, kliknij „Połącz” i poczekaj kilka
sekund.
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JAK ZMIENIĆ USTAWIENIA WIFI

Po zarejesrowaniu urządzenia użykownik może zmieniać usawienia Wi-Fi pomiędzy:
• WŁĄCZONE WIFI: San pieca można moniorować ylko za pomocą aplikacji.
• WiFi hOn: Piekarnik może być używany wyłącznie przez aplikację
• WiFi WYŁ.: Piekarnik nie jes podłączony, ale nadal jes zarejesrowany z zapisanymi danymi

uwierzyelniającymi sieć.
• RESET WIFI: Połączenie zosanie zreseowane i możliwa jes nowa rejesracja.

1. Kliknij i owórz menu WIFI. Na wyświelaczu pojawi się „Wł.”.
2. Na wyświelaczu pojawi się „Wł.”.
3. Używaj srzałek, aż wyświeli się „Wył.” lub usawienie reseowania „rS”.

ZDALNE STEROWANIE

Zdalne serowanie oeruje użykownikom liczne korzyści, zwiększając wygodę, wydajność i ogólne
wrażenia z goowania, umożliwiając serowanie produkem bezpośrednio z urządzenia i aplikacji hOn
Ta unkcja umożliwia korzysanie za pośrednicwem urządzenia z różnych unkcji, akich jak:
naychmiasowe lub zaplanowane uruchamianie przepisów lub programów goowania dosępnych
już w aplikacji, moniorowanie w czasie rzeczywisym posępu Twoich przepisów, dososowanie uży-
wanych paramerów goowania, moniorowanie procesu goowania za pomocą sondy, zarządzanie
zapisanymi przepisami za pomocą „unkcji Jolly” dla produku (więcej inormacji można znaleźć w
odpowiedniej sekcji). Ponado możliwe jes orzymywanie powiadomień po zakończeniu programów
lub przepisów. Zdalne serowanie można akywować wyłącznie po zarejesrowaniu produku.

i UWAGA: Jes dosępny dla wszyskich unkcji goowania produku, z wyjąkiem programów
Zapiekanka i Supergrill.

Jak aktywować zdalne sterowanie:
1. Kliknij , aby wybrać ryb Wi-Fi.
2. Na wyświelaczu pojawi się opcja „połącz”. Naciśnij .„On” zacznie migać.
3. Doknij , aby wybrać ryb, „hOn” i doknij , aby akywować zdalne serowanie.
4. Naciśnij , aby wyjść z rybu „hOn”.
5. Uzyskaj dosęp do aplikacji, wybierz program i rozpocznij goowanie. W rakcie procesu można

konrolować i zmieniać paramery programu zarówno z poziomu produku, jak i aplikacji.

ZMIEŃ STATUS
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Możesz akże zdalnie zarzymać program goowania za pomocą aplikacji, klikając przycisk „STOP”
na urządzeniu wyświelającym. Piekarnik auomaycznie zarzyma pieczenie.

i UWAGA: Jeśli użykownik zarzyma rwające goowanie w piekarniku, jednocześnie zarzymane
goowanie będzie widoczne w aplikacji.
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Możliwe jes akże akywowanie zdalnego serowania podczas procesu goowania poprzez naciśnię-
cie odpowiedniego przycisku.

Jak zatrzymać zdalne sterowanie:
Program można zarzymać bezpośrednio z poziomu produku, naciskając odpowiedni przycisk
na pilocie dołączonym do urządzenia.
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Kiedy po raz pierwszy włączysz piekarnik, możesz zauważyć dym. Nie marw się, po prosu poczekaj,
aż dym opadnie, zanim użyjesz piekarnika.

Jak działają drzwi
Podczas czyszczenia piroliycznego drzwiczki piekarnika pozosają przez cały czas zamknięe. Jeżeli
nie jes zablokowany, piekarnik wyświeli kod błędu 24 i wsrzyma unkcję czyszczenia.

Jak działa oświetlenie
Komora piekarnika jes oświelana przez jedną lub więcej żarówek, zwykle włączanych za każdym
razem, gdy rozpoczyna się unkcja goowania.
W przypadku piekarników wyposażonych w wyłącznik drzwiowy (parz poniżej) świało włącza się
auomaycznie po owarciu drzwi.
W przypadku piekarników wyposażonych w przycisk lampki można go również wykorzysać do
włączenia oświelenia.
Jeżeli drzwi piekarnika pozosaną oware dłużej niż 10minu, oświeleniewyłączy się auomaycznie.
Podczas czyszczenia piroliycznego lampka pozosaje wyłączona. *

Jak działa wentylator chłodzący
Wenylaor chłodzący odpowiada za odprowadzanie ciepła, zapobieganie nadmiernemu nagrzaniu
piekarnika i jego ooczenia oraz ochronę urządzeń kuchennych przed działaniem wysokich empera-
ur. Z ego powodu wenylaor chłodzący pozosaje słyszalny przez pewien czas nawe po wyłączeniu
piekarnika.
Działa podczas i po cyklu pieczenia w zależności od emperaury wewnęrznej piekarnika.
Gdy wenylaor chłodzący działa, zwykle generuje delikane buczenie lub warczenie. Można również
zauważyć ciepły srumień powierza wydobywający się ze szczeliny pomiędzy drzwiczkami piekarnika
a panelem serowania. Podczas czyszczenia piroliycznego i gdy drzwi są zamknięe, włącza się wen-
ylaor chłodzący. *
Podczas działania unkcji ECO świało pozosanie wyłączone.

(*ylko dla piekarników z pirolizą)

3. PRZED URUCHOMIENIEM
3.1. INFORMACJE NA START

AKTUALIZACJA BEZPRZEWODOWA (OTA)
Piekarnik jes wyposażony w unkcję akualizacji bezprzewodowej (OTA), kóra umożliwia ławe
urzymanie piekarnika na bieżąco z najnowszymi unkcjami. Jeśli dosępne, po podłączeniu pieka-
rnika, gdy pokręło zosanie obrócone na „Wi-Fi” lub program pieczenia się zakończy, akualizac-
ja rozpocznie się auomaycznie. Na wyświelaczu pojawi się „OA”, ikona Wi-Fi zacznie migać, a
wszyskie polecenia produku będą ymczasowo niedosępne. Proces en może porwać kilka minu,
więc proszę nie odłączać ani nie wyłączać piekarnika w ym czasie. Po zakończeniu akualizacji na
wyświelaczu zacznie migać „12:00”. Wysarczy zreseować czas i rozpocząć goowanie!
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3.2. PIERWSZE UŻYCIE
Kiedy urządzenie jes włączane po raz pierwszy, pierwszym krokiem jes usawienie pory dnia, wy-
branie pomiędzy 13 amperami lub 16 amperami, wybranie jasności i poziomu dźwięku.

• USTAWMINUTNIK:Nawyświelaczu zaczniemigaćusawiony czas „12:00”. Aby zmienić godzinę,
przyrzymaj i za pomocą srzałek usaw akualną godzinę. Naciśnij , aby powierdzić
usawioną godzinę. Wykonaj ę samą procedurę, aby usawić minuy. Aby powierdzić, naciśnij
.

• NATĘŻENIEW AMPERACH: Domyślnie piekarnik usawiony jes na pracę z większąmocą, odpow-
iednią dla gospodarswdomowych omocy powyżej 3 kW (16 A). Jeśli insalacja w Twoim domuma
mniejsząmoc,możesz zmienić o usawienie na 13 A. To usawieniewpływa na szybkość nagrze-
wania się piekarnika. Wybranie wyższej opcji (16 A) oznacza, że nagrzewa się szybciej (ponieważ
zwiększa się pobór mocy). Na wyświelaczu zobaczysz dwie możliwości: 13A i 16A. Wybierz pree-
rowane usawienie, korzysając ze srzałek. Aby powierdzić, naciśnij .

i UWAGA: Opcja usawienia naężenia prądu jes dosępna ylko podczas pierwszej insalacji. Aby
zmodykować usawione naężenie prądu, należy zapoznać się z insrukcjami poinsalacyjnymi.

• JASNOŚĆ: Na wyświelaczu pojawi się symbol „brig”. Liczby oznaczają poziom inensywności
jasności, kóry można zmienić za pomocą srzałek. Aby powierdzić, naciśnij .
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USTAW CZAS

USTAW CZAS

NACIŚNIJ NACIŚNIJ

NACIŚNIJ,
ABY POTWIERDZIĆ

NACIŚNIJ

USTAW NATĘŻENIE
W AMPERACH

USTAW JASNOŚĆ

NACIŚNIJ,
ABY POTWIERDZIĆ

NACIŚNIJ,
ABY POTWIERDZIĆ
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Przed użyciem po raz pierwszy wyczyścić piekarnik. Przerzeć zewnęrzne powierzchnie piekarnika
wilgoną, miękką szmaką. Umyć wszyskie akcesoria i wyrzeć wnęrze piekarnika płynem do mycia
naczyń wymieszanym z gorącą wodą. Nasawić pusy piekarnik na maksymalną emperaurę i pozos-
awić włączony na około 1 godzinę, co pozwoli na usunięcie wszelkich urzymujących się zapachów
nowości.

3.3. WSTĘPNE CZYSZCZENIE

• DŹWIĘK:Nawyświelaczu pojawi się symbol „Soun”. Liczby oznaczają poziomnaężenia dźwięku,
kóry można zmienić za pomocą srzałek. Aby powierdzić, naciśnij .

• INSTRUKCJE MONTAŻU PO INSTALACJI

USTAW DŹWIĘK

5 SEC

NACIŚNIJ,
ABY POTWIERDZIĆ

Aby przywrócić usawienia począkowe, naciśnij i przyrzymaj przycisk żarówki przez 5 sekund
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4. DZIAŁANIE PRODUKTU
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MENU FUNKCJI
Aby oworzyćmenu unkcji, naciśnij .
Aby wybrać odpowiednią unkcję, naciśnij przycisk yle razy, ile porzeba, aby oworzyć
poniższe usawienia:

4.1. JAK DZIAŁA PRODUKT

WŁĄCZANIE/WYŁĄCZANIE PIEKARNIKA
Naciśnij, aby włączyć/wyłączyć piekarnik, przyrzymaj

NACIŚNIJ

NACIŚNIJ

Symbol Funkcja Opis

Główne Funkcje

Ta unkcja umożliwia wybór
żądanego programu za pomocą
srzałek. Doknij i aby usawić
czas i emperaurę. Naciśnij aby
uruchomić unkcję. Aby wsrzymać
program, kliknij ponownie.

Kategorie Żywności

W ym menu możesz uzyskać
dosęp do 4 kaegorii żywności,
kóre są już zinegrowane
z piekarnikiem, za pomocą
srzałek. Na wyświelaczu pojawi-
się domyślny czas i emperaura

Wifi
W ym rybie można podłączyć
piekarnik do sieci i zarejesrować
go za pomocą aplikacji hOn.

Funkcje Czyszczenia
Ta unkcja pozwala wybrać
sysem czyszczenia dosępny
dla Twojego piekarnika.
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NACIŚNIJ

MENU CZASU
Po wybraniu programu przejdź do menu Czas, naciskając .
Aby przejść do opcji yle razy, ile porzeba do wprowadzenia nasępujących usawień:

i UWAGA: nie można usawić kilku paramerów jednocześnie, dlaego w pamięci pozosaje ylko
osani zesaw, a poprzedni jes usuwany.

Czas rwania

Minunik

Opóźnione
uruchomienie

Preci probe

Usaw porę dnia

Warość czasu

Wskaźnik czasu

Inormacje zwrone od
sondy Preci Probe (san
baerii i sygnału)

Symbol Funkcja Opis

A)Czas
Gotowania

Umożliwia usawienie czasu goowania wymaganego dla
wybranego przepisu.
Naciśnij , aby oworzyćmenu Czas. Kliknij yle razy,
ile porzebujesz, aby wybrać unkcję „Czas goowania”.
Nasępnie użyj srzałek, aby usawić warość, i naciśnij ,
aby powierdzić.Odliczanie rozpoczyna się po zakończeniu
nagrzewania (jeśli wysępuje). Podczas azy goowania można
zmienić warość czasu rwania za pomocą srzałek po naciśn-
ięciu Po upływie czasu na wyświelaczu pojawi się komunika
„Koniec” i goowanie zosanie zarzymane.

B)Minutnik

Pozwala używać piekarnika jako budzika.
Naciśnij , aby oworzyćmenu Czas. Doknij yle razy,
ile o konieczne, aby wybrać unkcję „Minunik”. Nasępnie
użyj srzałek, aby usawić warość, i naciśnij aby powierdzić.
Podczas azy goowania można zmienić warość czasu rwania
za pomocą srzałek po naciśnięciu Nasępnie naciśnij ,
aby wznowić goowanie. Po upływie czasu proces goowania
będzie konynuowany, dopóki nie zosanie przerwany ręcznie.
Funkcję ęmożna usawić akże wedy, gdy piekarnik znajduje
się w rybie czuwania, naciskając przycisk . Po włączeniu
minunik działa niezależnie od unkcji goowania piekarnika.

C)Opóźnienie
Uruchomienia

Umożliwia wybór czasu rozpoczęcia goowania.
Naciśnij aby oworzyćmenu Czas. Suknij yle razy,
ile porzebujesz, aby wybrać unkcję „Opóźnienie saru”.
Nasępnie użyj srzałek, aby usawić warość, i naciśnij aby
powierdzić.
UWAGA: Opóźnienie saru można włączyć dopiero po
usawieniu czasu goowania i nie jes ono dosępne w przypa-
dku unkcji grilla.
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a. Czas Gotowania

b. Minutnik

c. Opóźnienie Uruchomienia

USTAWMINUTNIK

USTAW OPÓŹNIENIE
STARTU

USTAW CZAS TRWANIA

NACIŚNIJ, ABY POTWIERDZIĆ

NACIŚNIJ, ABY POTWIERDZIĆ

NACIŚNIJ, ABY POTWIERDZIĆ
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TEMPERATURA
Po wybraniu programu przejdź do menu Temperaura, naciskając .Aby przejść do opcji yle razy,
ile porzeba do wprowadzenia nasępujących usawień:

ADDITIONAL FUNCTION

Symbol Funkcja Opis

Temperatura
Naciśnij aby usawić emperaurę
i użyj srzałek, aby wybrać warość.

Szybkie podgrzewanie
Naciśnij dwukronie , aby usawić
szybką emperaure.

Symbol Funkcja Opis

Blokada Rodzicielska

NACIŚNIJ
JEDNOCZEŚNIE

Ta unkcja umożliwia zablokowanie
ekranu, aby zapobiec niepożądane-
mu korzysaniu z niego przez osoby
niepełnolenie. Aby ją akywować,
naciśnij jednocześnie przyciski Lampa
i Pilo zdalnego serowania przez 3
sekundy. Na inerejsie użykownika
pojawi się ikona kłódki. W ym sanie
inerejs użykownika piekarnika jes
zablokowany i nie można wprowadzać
zmian w usawieniach.
Aby dezakywować blokadę rodziciel-
ską, naciśnij ponownie przyciski Lam-
pa i Pilo zdalnego serowania przez 3
sekundy (ikona z kluczem zniknie).

NACIŚNIJ Blokada klucza

Nagrzewanie wsępne

Warość emperaury

Szybkie podgrzewanie

Blokada drzwi

Inormacja do. Wi-Fi

Inormacja na ema
rozgrzewania i sudznia

Wskaźnik emperaury
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Aby przyspieszyć azę nagrzewania, można wybrać opcję szybkiego nagrzewania, naciskając ikonę
emperaury przez 3 sekundy po wybraniu programu goowania i emperaury. Ta opcja akywuje
kombinację wenylaora i elemenów grzejnych, niezależnie od wybranej unkcji goowania.
Aby oszczędzać energię, po włączeniu szybkiego nagrzewania wenylaor komory zosanie
WYŁĄCZONY do czasu osiągnięcia przez piekarnik żądanej emperaury.

i UWAGA: W przypadku unkcji wymagających nagrzania wsępnego należy upewnić się, że
wszyskie akcesoria zosały usunięe na ym eapie. Posępuj zgodnie z insrukcjami doyczącymi
nagrzewania wsępnego w poniższej abeli.„TAK/SZYBKIE NAGRZEWANIE” oznacza, że nagrzewanie
wsępne jes wymagane i opcja szybkiego nagrzewania wsępnego jes dosępna; „NIE” oznacza, że
nagrzewanie wsępne nie jes dosępne i porawy należy wkładać do zimnego piekarnika.

4.2. FUNKCJE GOTOWANIA

OPCJA SZYBKIEGO NAGRZEWANIA

STANDARDOWE FUNKCJE

Symbol Funkcja
Warość

domyślna T°C
Zakres T°C

Sugerowana
pozycja
półki

Wsępne
nagrze-
wanie

Sugese

*Tradycyjny

200°C

30-250/300°C
***

L2/L3

Tak/
Szybkie
wsępne
nagrze-
wanie

IDEALNE DO: cias, pieczywa, herba-
ników, quiche na jednym poziomie
przy użyciu grzania górnego i dolne-
go. Może być używany z sondą Preci
Probe.

Termoobieg +
an

175°C

50-250/300°C
***

L2/L3/L4

Tak/
Szybkie
wsępne
nagrze-
wanie

IDEALNE DO: pieczeni, zapiekanek,
warzyw i placków z wilgonym na-
dzieniem na jednym poziomie. Idealny
do goowania poraw z dużą zawar-
ością wody.Może być używany z
sondą Preci Probe.

Wielopozio-
mowo

160°C

50-250/300°C
***

L4 dla jednego
poziomu
L2+L5 dla

podwójnego
poziomu

L2+L4+L6 dla
porójnego
poziomu

Tak/
Szybkie
wsępne
nagrze-
wanie

IDEALNE DO: cias, herbaników i pizzy
na jednym lub kilku poziomach. Ide-
alny do goowania różnych poraw.
Może być używany z sondą Preci
Probe.

Grzanie dolne
170°C

50-230°C
L2

Tak/
Szybkie
wsępne
nagrze-
wanie

IDEALNE DO: kremu karmelowego,
puddingów i bemaru na jednym pozi-
omie.
Funkcji ej można również użyć
dowykończenia.Może być używany z
sondą Preci Probe

Grzanie dolne
+ ermoobieg

170°C
50-230°C

L2

Tak/
Szybkie
wsępne
nagrze-
wanie

IDEALNE DO: pizzy, słonych cias, ar
oraz poraw z płynnymi dodakami
na jednym poziomie.Może być używa-
ny z sondą Preci Probe.

Grill
L5

L1-L5

L6 do
cieńszych
poraw
L5 dla

grubszych
poraw

NIE

IDEALNE DO: zapiekanek, mięsa z
grilla, ryb, warzyw.Ta unkcja wyko-
rzysuje
wyłącznie górną grzałkę. Używać przy
zamknięych drzwiczkach. Umieść
pod
spodem acę, aby zebrać soki.

**Supergrill
L5

L1-L5
6 Levels:L6
7 Levels:L7

NIE

IDEALNE DO: dużych ilości kiełbas,
seków i pieczywa osowego.Cały
obszar pod grzałką grilla saje się
gorący. Używać przy zamknięych
drzwiczkach.
W razie porzeby obróć porawę po
dwóch rzecich czasu goowania
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Symbol Funkcja

Warość
domyślna

T°C
Zakres T°C

Sugerowana
pozycja
półki

Wsępne
nagrzewanie

Sugese

**Zapiekanka
200°C

150-250°C
L4/L5

Tak/

Szybkie

wsępne

nagrzewanie

IDEALNY DO: całych kawałków
mięsa (pieczeni) lub poraw zapieka-
nych. Używać przy zamknięych
drzwiczkach. Wsunąć acę ociekową
pod półkę, aby zgromadzić soki. W
razie porzeby obrócić porawę w
połowie goowania.

Wielopozio-
mowo +

200°C
150-250°C

6 Levels

L1+L2+L3+L6

7 Levels

L1+L3+L5+L7

Tak/

Szybkie

wsępne

nagrzewanie

IDEALNY DO: goowania pełnego
menu bez mieszania zapachów
Porawy nie muszą być wyjmowane
w ym samym czasie. Wskazówki
dyczące menu można znaleźć w
osobnym akapicie (wsawić numer
akapiu)

*ECO
190 °C

150-220 °C
L3 NIE

IDEALNY DO: goowania mięsa,
ryb i warzyw Funkcja a pozwala
oszczędzać energię podczas goowa-
nia, urzymując żywność wilgoną
i delikaną.Lampa wnękowa jes
wyłączona.

Airry
200°C

150-250°C
L4 NIE

IDEALNY DO: przygoowywania
mrożonek lub panierowanych
poraw, kóre są zwykle smażone.
Dzięki dedykowanej acy gorące
powierze może równomiernie
przepływać nad porawami.

Chleb
210°C

190-220°C
L2/L3 NIE

IDEALNY DO: pieczenia chleba i bo-
chenków chleba

Pizza
(***)

300°C
200-300°C

L2/L3 NIE

IDEALNY DO: wszelkiego rodzaju

pizzy bez podgrzewania piekarnika.

W przypadku produków mrożonych

należy sosować niższą emperaurę

i 300°C w przypadku przepisów do-

mowych

Białe mięso
190°C

180-200°C
L3/L4 NIE

IDEALNY DO: drobiu i kawałkówbiałe-
go mięsa

Czerwone
mięso

190°C
180-200°C

L3/L4 NIE
IDEALNY DO: wołowina i kawałki
czerwonego mięsa

Ryby
170°C

160-180°C
L3/L4 NIE IDEALNY DO: całe ryby i ley

Warzywa
190°C

180-200°C
L3/L4 NIE

IDEALNY DO: pieczone warzywa i
ziemniaki

*Tesowano zgodnie z normą EN 60350-1 pod kąem deklaracji zużycia energii i klasy energeycznej.
**Używać przy zamknięych drzwiczkach.
*** Zależy odmodelu piekarnika.
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Funkcja Jolly
Dzięki unkcji Jolly produk oeruje wiele możliwości konguracji, pozwalając na przechowywanie
spersonalizowanych przepisów bezpośrednio w piekarniku. Możesz korzysać z ych przepisów ak
częso, jak chcesz, bez konieczności logowania się do aplikacji.

Jak ustawić unkcję Jolly:
Aby usawić unkcję Jolly w piekarniku, owórz sekcjęU-CREATEw aplikacji,
wybierz przepis, kórego chcesz użyć, i kliknij opcję „Użyj jako unkcji Jolly”.
Od ego momenu możesz uruchomić ją z poziomu produku, bez inerakcji
z aplikacją. Aby rozpocząć proces goowania, wysarczy usawić pokręło
unkcji na unkcję Jolly.
Na wyświelaczu pojawi się wsępnie usawiona emperaura.

4.2.2. FUNKCJE SPECJALNE

Symbol Funkcja
Domyślny
zakres T°C

Sugerowana
pozycja półki

Wsępne
nagrze-
wanie

Sugese

Jolly - - -

Dodaj do goowej lisy unkcji

swoją ulubioną, kóra nie zosała

jeszcze usawiona w piekarniku.

Możesz skongurować ją za po-

mocą aplikacji hOn.
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Jak edytować unkcję Jolly:
Aby edyować unkcję Jolly, przejdź do sekcji przepisów w aplikacji i wybi-
erz karę przepisu oznaczoną jako unkcja Jolly. Naciśnij przycisk „edyuj”,
aby dososować przepis i zmodykować wcześniej wprowadzone usaw-
ienia.
Pojawi się wyskakujące okienko z inormacją, że zapisanie nowo zmody-
kowanej unkcji Jolly wymaga usunięcia poprzedniej. Jeśli powierdzisz,
poprzednia unkcja Jolly zosanie usunięa, a nowe paramery zosaną
zapisane w produkcie i będą widoczne w aplikacji.

Jak usunąć unkcję Jolly:
Aby usunąć unkcję Jolly z inerejsu użykownika piekarnika, przejdź do
sekcji U-CREATE w aplikacji.
Po naciśnięciu kary przepisu oznaczonej jako unkcja Jolly można go
usunąć, klikając czerwony przycisk usuwania.
W wyskakującym okienku wyświeli się prośba o powierdzenie.
W nasępnym kroku unkcja Jolly zapisana w piekarniku zosanie usunięa i
nie będzie już dosępna w aplikacji.
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PRECI PROBE

Przed użyciem sprawdź stan naładowania sondy Preci Probe:
1. Włóż sondę Preci Probe do ładowarki i zamknij pokrywę.
2. Podłącz ładowarkę do źródła zasilania USB, akiego jak adaper USB lub gniazdo USBkompu-

era/noebooka za pomocą kabla USB. Ładowarka może nie działać prawidłowo z powerbanki-
em ze względu na unkcję auomaycznego wyłączania.

3. Dioda ładowarki włączy się i będzie migać podczas ładowania. Wyłączy się, gdy sonda Preci
Probe zosanie w pełni naładowana

Jak się zarejestrować i używać sondy Preci Probe:
1. Włóż sondę do porawy.
2. Doknij aby wybrać żądaną unkcję, a nasępnie doknij yle razy, ile o koniczne, aby

wybrać ikonę sondy.
3. Po chwili piekarnik rozpozna kod sondy. Doknij , i użyj srzałek, aby usawić emperaurę

docelową
4. Doknij aby powierdzić. Od ego momenu piekarnik będzie wykorzysywał dane z sondydo

moniorowania wewnęrznej emperaury porawy.
5. o osiągnięciu żądanej emperaury wewnęrznej rozlegnie się dźwięk alarmu i piekarnik

wyłączy się. Osrożnie wysuń sondę z porawy.

ŁADOWANIE NAŁADOWANY
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Sondy można użyć z unkcjami ręcznymi (sayczny, ermoobieg + an, grill, super grill, zapiekanka
i wielopoziomowy), z KATEGORIAMI GOTOWANIA ŻYWNOŚCI (mięso, ryby i warzywa) oraz opcją
Genle cooking.

Porady dotyczące gotowania
Sonda wyposażona jes w jeden punk pomiarowy.
Włóż go całkowicie do porawy, ak aby mealowa
końcówka znajdowała się pośrodku porawy. Punk
en powinien znajdować się jak najbliżej najgrubszej
(najzimniejszej) części porawy, aby dokładnie moni-
orować proces goowania.

Kaegoria żywności Sugerowana wewnęrzna T°C Sugerowane umiejscowienie

Pieczeń wołowa 45°C Po przekąnej w najgrubszej
części. W przypadku poraw
o cylindrycznym kszałcie
(np. pieczeń wołowa) umieść
końcówkę jak najbliżej
środka geomerycznego

Pieczone mięsa 55 °C / 60 °C / 65 °C

Drób 83-85°C W najgrubszej części piersi

Ryba (cała/seki) 65°C
Po przekąnej w najgrubszej
części

Chleb/zapiekanki 90°C
Blisko geomerycznego środka
porawy
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JAK KORZYSTAĆ Z KAMERY *

Kamera bioniczna współpracuje z unkcją Preci Tase dosępną w aplikacji. Kamera pora rozpoznać
porawę i usawić odpowiednie paramery, aby ją odpowiednio przyrządzić. Możesz moniorować
san procesu goowania bezpośrednio z aplikacji.

Kamera nie jes dosępna w rybie wsępnego nagrzewania, Eco i pirolizy.

Aby móc korzysać z kamery, pilo zdalnego serowania musi być akywny

Krok 1.W aplikacji naciśnij „Funkcje specjalne”, nasępnie wybierz „Preci Tase” i naciśnij
„Rozpocznij eraz”.

Krok 2.Wybierz kaegorię poraw, kóre chcesz przyrządzić i naciśnij „Dalej”, aby powierdzić

* tylko jeśli występuje
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Krok 3. Po uruchomieniu przepisu Preci Tase w aplikacji rozpocznie się podgrzewanie. Aby uruchom-
ić ę unkcję, komora piekarnika musi być pusa.

Krok 4. Po azie podgrzewania wsępnego można umieścić jedzenie w komorze piekarnika.
Zamknij drzwiczki piekarnika, aby umożliwić wykrycie porawy. Piekarnik rozpoznaje porawę
za pomocą kamery i usawia odpowiednie paramery. W rakcie ego procesu na wyświelaczu
piekarnika będzie widoczny komunika „Bionic Vision in Progress” (Bioniczna wizja w oku).
Po orzymaniu powierdzenia od użykownika proces goowania rozpoczyna się auomaycznie.
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i UWAGA: Przed uruchomieniem kamery należy upewnić się, że kamera jes czysa, aby zagwaran-
ować wyraźny obraz.

Funkcja Mul Sep pozwala zachowaćwcześniej usawione paramery goowania (emperaurę i czas)
przy jednoczesnej zmianie unkcji w rakcie goowania, poprzez naciśnięcie przycisku.

Funkcja a jes dosępna dla wszyskich FUNKCJI GŁÓWNYCH z wyjąkiem programów ECO i JOLLY.

4.2.3. FUNKCJA WIELOKROTOWA

Krok 5. Po zakończeniu goowania na wyświelaczu pojawi się komunika „Koniec”. Czas goowania
można wydłużyć, jeśli wolisz, aby jedzenie było bardziej ugoowane.
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5. WYTYCZNE DOTYCZĄCE GOTOWANIA
5.1. OGÓLNA TABELA GOTOWANIA

Model 6-poziomowy**

Kaegoria Przepis
Liczba
po-

ziomów

Program
goowania

T°C
Wsępne
nagrzewa-

nie

Akcesoria
kuchenne

Położenie
półek

Czas goowania
po wsępnym

nagrzaniu* (min)

Słodkie
wypieki

Małe ciasa/
babeczki

1
Tradycyjny

Wielopoziomowo
175°C
160°C

T

Blacha do
pieczenia

L3
L4

20-30
30-40

2 Wielopoziomowo 150°C
Głębsze+ Blachy
do pieczenia

L2+L5 30-40

3 Wielopoziomowo 140°C
Blacha do piec-

zenias
L2+L4+L6 40-50

Biszkopy
(26 cm Ø)

1
Tradycyjny

Wielopoziomowo
170°C
150°C

T

Siakamealowa
+orma do ciasa

L2
L4

30-40
40-50

2 Wielopoziomowo 150°C
Siakamealowa
+orma do ciasa

L1+L4 50-60

Ciaska

1
Tradycyjny

Wielopoziomowo
150°C

T

Blacha do
pieczenia

L3
L4

25-30
30-35

2 Wielopoziomowo 140°C
Głębsze+ Blachy
do pieczenia

L2+L5 30-40

3 Wielopoziomowo 140°C
Blacha do piec-

zenias
L2+L4+L6 35-40

Krokiey
1 Wielopoziomowo 190°C

T

Blacha do
pieczenia

L4 25-35

2 Wielopoziomowo 170°C
Blacha do
pieczenia

L2+L5 25-35

Yorkshire
pudding

1 Tradycyjny 200°C T
Blacha do
pieczenia

L3 20-30

Bezy 1 Wielopoziomowo 90°C T
Blacha do
pieczenia

L4 90-160

Makaron 1 Tradycyjny 150°C T
Blacha do
pieczenia

L3 15-20

Jabłecznik
1 Tradycyjny 185°C T

Siakamealowa
+orma do ciasa

L2 60-70

1 Wielopoziomowo 170°C T
Siakamealowa
+orma do ciasa

L4 65-75

Tara Tan 1 Tradycyjny 170°C T
Siakamealowa
+orma do ciasa

L2 40-60

Sue
czekoladowy

1 Tradycyjny 200°C T
Blacha do piecze-

nia + ormy
L3 10-15

Sernik 1 Tradycyjny 150°C T
Siakamealowa
+orma do ciasa

L2 50-65

Mrożone
rogaliki

1 Termoobieg+ an 175°C

T

Blacha do
pieczenia

L3 20-25

2 Wielopoziomowo 180°C
Głębsze+ Blachy
do pieczenia

L2+L5 25-35

3 Wielopoziomowo 160°C
Blacha do piec-

zenias
L2+L4+L6 30-40

Srudel,
mrożony

1 Tradycyjny 210°C T
Blacha do
pieczenia

L3 30-45

Chleby
i po-

dpłomyki

Chleb osowy 1 Supergrill 05 N Kraka mealowa L6 4-6

Focaccia 1 Tradycyjny 200°C T
Blacha do
pieczenia

L2 or L3 25-35

Chleb, cały 1 Tradycyjny 200°C T
Blacha do
pieczenia

L3 35-50

Produk jes dosępny w dwóch warianach bocznych ruszów, z 6 lub 7 poziomami goowania. Proszę
odnieść się do odpowiedniej abeli goowania.

i UWAGA: Do pieczenia cias, quiche i innych przepisówwymagających ormy lub pojemnika na 2 pozi-
omach, umieść blachę naprzemiennie: górną blachę po lewej sronie i dolną blachę po prawej sronie.
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Kaegoria Przepis
Liczba
po-

ziomów

Program
goowania

T°C
Wsępne
nagrzewa-

nie

Akcesoria
kuchenne

Położenie
półek

Czas goowania
po wsępnym

nagrzaniu* (min)

Pikanne
ciasa i

zapiekan-
ki

Słone ciasa /
Quiche

(26 cm Ø)

1
Termoobieg+ an

Pizza
180°C
200°C

T
N

Kraka mea-
lowa + Forma
do quiche

L2 30-50

2 Wielopoziomowo 180°C T
Kraka mea-
lowa + Forma
do quiche

L1+L4 50-70

Sue serowy 1 Tradycyjny 200°C T
Blacha do
pieczenia

L3 20-35

Lasagne,
świeża

1 Termoobieg+ an 200°C T
Kraka mea-
lowa +naczynie
żaroodporne

L3 40-60

Lasagne,
mrożona

1 Tradycyjny 180°C T
Kraka mea-
lowa +naczynie
żaroodporne

L3 50-60

Zapiekany
makaron

1 Zapiekanka 200°C T
Kraka mea-
lowa +naczynie
żaroodporne

L4 20-30

Cannelloni,
mrożone

1 Tradycyjny 180°C T
Kraka mea-
lowa +naczynie
żaroodporne

L3 45-55

Pizza

Pizza, świeża
(aca)

1
Tradycyjny

Pizza
250°C
300°C

T
N

Blacha do
pieczenia

L2 / L3
10-15
18-25

2 Wielopoziomowo 180°C T
Deeper+
Blacha do
pieczenias

L2+L5 25-35

Pizza, świeża
(okrągła)

1
Tradycyjny

Pizza
250°C
300°C

T
N

Blacha do
pieczenia

L2 / L3
8-10
15-20

2 Wielopoziomowo 180°C T
Głębsze+
Blacha do
pieczenias

L2+L5 30-40

Pizza
mrożona
(cienkie
ciaso)

1
Tradycyjny

Pizza
220°C
200°C

T
N

Kraka mea-
lowa

L2 10-15

2 Wielopoziomowo 200°C
T

Kraka mea-
lowa

L2+L5 15-25

3 Wielopoziomowo 180°C
Kraka mea-

lowa
L2+L4+L6 25-35

Mięso
i drób

Pieczony
cały kurczak
(1-1,2 kg)

1
Wielopoziomowo

Zapiekanka
220°C T

Mealowa
kraka Umieść
blachę do

pieczenia na L1
z 150 ml wody

L4 40-60

Udka
kurczaka

1 Air Fry 220°C N Taca AirFry ** L4 30-50

Pieczona
kaczka

1
Wielopoziomowo

Zapiekanka
200°C T

Kraka
mealowa +
Naczynie

żaroodporne

L3 50-60

Kogu 1
Wielopoziomowo

Zapiekanka
220°C T

Ruszmea-
lowy Umieścić
blachę do

pieczenia na
poziomie L1

L4 20-40

Pieczony
indyk

1
Wielopoziomowo

Zapiekanka
200°C T

Kraka mea-
lowa +
Naczynie

żaroodporne

L3 50-60
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Czas goowania może się różnić w zależności od przepisu konsumena i składników.
*jeśli wymagane jes wsępne podgrzanie
** Zależy od modelu piekarnika.

Kaegoria Przepis
Liczba
po-

ziomów

Program
goowania

T°C
Wsępne
nagrzewa-

nie

Akcesoria
kuchenne

Położenie
półek

Czas goowania
po wsępnym

nagrzaniu* (min)

Żeberka
wieprzowe

(1000-1200 g)
1 Tradycyjny 200°C T

Kraka mea-
lowa +Naczynie
żaroodporne

L3 80-100

Kiełbaski 1 Supergrill 04 T
Kraka mea-

lowa
L5 40-50

Pieczeń
wołowa
(500 g)

1 Wielopoziomowo 220°C T
Blacha do
pieczenia

L3 20-40

Pieczeń
mięsna

(1000 1500 g)
1 Tradycyjny 180°C T

Blacha do
pieczenia

L3 40-50

Pieczony
kurczak

z ziemniakami
1 Tradycyjny 200°C T Głębszeray L4 45-60

Ryby
i owoce
morza

Grillowane
owoce morza

1 Supergrill 04 N
Kraka mea-

lowa
L5 15-30

Mrożone
paluszki
rybne

1 Air Fry 200°C N Taca AirFry ** L4 20-25

Pieczona ryba 1 ECO 200°C N

Ruszmealowy
Umieścić
blachę do

pieczenia na
poziomie L1

L3 40-60

Warzywa

Warzywa
Zapiekanka

1 ECO 200°C N

Kraka mea-
lowa +
Naczynie

żaroodporne

L3 80-90

Mrożone
ryki

(300-500 g)
1 Air Fry 220°C N Taca AirFry** L4 18-25

Pieczone
ziemniaki

1 Tradycyjny 200°C T
Blacha do
pieczenia

L4 30-50
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Kaegoria Przepis
Liczba
po-

ziomów

Program
goowania

T°C
Wsępne
nagrzewa-

nie

Akcesoria
kuchenne

Położenie
półek

Czas goowania
po wsępnym

nagrzaniu* (min)

Słodkie
wypieki

Małe ciasa/
babeczki

1
Tradycyjny

Wielopoziomowo
175°C
160°C

T

Blacha do
pieczenia

L3 20-30

2 Wielopoziomowo 150°C
Głębsze+Blachy
do pieczenia

L3+L6 30-40

3 Wielopoziomowo 140°C
Blacha do
pieczenias

L2+L4+L6 40-50

Biszkopy
(26 cm Ø)

1
Tradycyjny

Wielopoziomowo
170°C
150°C

T

Siaka mea-
lowa +orma do

ciasa

L2
L3

30-40
40-50

2 Wielopoziomowo 150°C
Siaka mea-

lowa +orma do
ciasa

L3+L6 50-60

Ciaska

1
Tradycyjny

Wielopoziomowo
150°C

T

Blacha do
pieczenia

L3
25-30
20-25

2 Wielopoziomowo 140°C
Blacha do
pieczenias

L3+L6 35-45

3 Wielopoziomowo 140°C
Blacha do
pieczenias

L2+L4+L6 35-40

Krokiey
1 Wielopoziomowo 190°C

T

Blacha do
pieczenia

L3 25-35

2 Wielopoziomowo 170°C
Blacha do
pieczenia

L3+L6 25-35

Yorkshire
pudding

1 Tradycyjny 200°C T
Blacha do
pieczenia

L3 20-30

Bezy 1 Wielopoziomowo 90°C T
Blacha do
pieczenia

L3 90-160

Makaron 1 Tradycyjny 150°C T
Blacha do
pieczenia

L3 15-20

Jabłecznik

1 Tradycyjny 185°C T
Siaka mea-

lowa +orma do
ciasa

L2 60-70

1 Wielopoziomowo 170°C T
Siaka mea-

lowa +orma do
ciasa

L3 65-75

Tara Tan 1 Tradycyjny 170°C T
Siaka mea-

lowa +orma do
ciasa

L2 40-60

Sue
czekoladowy

1 Tradycyjny 200°C T
Blacha do
pieczenia +
ormy

L3 10-15

Sernik 1 Tradycyjny 150°C T
Siaka mea-

lowa +orma do
ciasa

L2 50-65

Frozen
croissans

1
Konwekcja +
wenylaor

180°C

T

Blacha do
pieczenia

L3 20-25

2 Wielopoziomowo 180°C
Głębsze+Blachy
do pieczenia

L3+L6 25-35

3 Wielopoziomowo 160°C
Blacha do
pieczenias

L2+L4+L6 30-40

Srudel,
mrożony

1 Tradycyjny 210°C T
Blacha do
pieczenia

L3 30-45

Chleby
i po-

dpłomyki

Chleb
osowy

1 Supergrill 05 N
Kraka mea-

lowa
L7 4-6

Focaccia 1 Tradycyjny 200°C T
Blacha do
pieczenia

L3 25-35

Chleb, cały 1 Tradycyjny 200°C T
Blacha do
pieczenia

L3 35-50

Model 7-poziomowy **
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Kaegoria Przepis
Liczba
po-

ziomów

Program
goowania

T°C
Wsępne
nagrzewa-

nie

Akcesoria
kuchenne

Położenie
półek

Czas goowania
po wsępnym

nagrzaniu* (min)

Pikanne
ciasa
i za-

piekanki

Słone ciasa /
Quiche

(26 cm Ø)

1
Konwekcja +
wenylaor

Pizza

180°C
200°C

T
N

Kraka mea-
lowa+ Forma do

quiche

L3
L2

45-60
30-40

2 Wielopoziomowo 180°C T
Kraka mea-

lowa+ Forma do
quiche

L2+L5 50-70

Sue serowy 1 Tradycyjny 200°C T
Blacha do
pieczenia

L3 20-35

Lasagne,
świeża

1
Konwekcja +
wenylaor

180°C T
Kraka mea-
lowa +naczynie
żaroodporne

L3 40-60

Lasagne,
mrożona

1 Tradycyjny 200°C T
Kraka mea-
lowa +naczynie
żaroodporne

L3 50-60

Cannelloni,
mrożone

1 Tradycyjny 180°C T
Kraka mea-
lowa +naczynie
żaroodporne

L3 45-55

Zapiekany
makaron

1 Zapiekanka 200°C T
Kraka mea-
lowa +naczynie
żaroodporne

L4 20-30

Pizza

Pizza, świeża
(aca)

1
Tradycyjny

Pizza
250°C
300°C

T
N

Blacha do
pieczenia

L2
15-20
18-25

2 Wielopoziomowo 180°C T
Głębsze+ Blachy
do pieczenia

L2+L5 25-35

Pizza, świeża
(okrągła)

1
Tradycyjny

Pizza
250°C
300°C

T
N

Blacha do
pieczenia

L2 / L3
8-10
15-20

2 Wielopoziomowo 180°C T
Głębsze+ Blachy
do pieczenia

L2+L5 30-40

Pizza
mrożona
(cienkie
ciaso)

1 Pizza 200°C N
Kraka mea-

lowa
L2 10-15

2 Wielopoziomowo 200°C T
Kraka mea-

lowa
L3+L6 15-25

3 Wielopoziomowo 180°C T
Kraka mea-

lowa
L2+L4+L6 25-35

Mięso
i drób

Roased
whole chicken

(1-1.2kg)
1

Wielopoziomowo
Zapiekanka

220°C T

Mealowa kra-
kaUmieść blachę
do pieczenia na
L1 z 150 ml wody

L3
L4

40-60

Udka
kurczaka

1 Wielopoziomowo 200°C T
Kraka mea-

lowa + Naczynie
żaroodporne

L3 30-50

Pieczona
kaczka

1
Wielopoziomowo

Zapiekanka
200°C T

Kraka mea-
lowa + Naczynie
żaroodporne

L3
L4

50-60

Kogu 1
Wielopoziomowo

Zapiekanka
220°C T

Ruszmealowy
Umieścić blachę
do pieczenia na
poziomie L1

L3
L4

20-40
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Kaegoria Przepis
Liczba
po-

ziomów

Program
goowania

T°C
Wsępne
nagrzewa-

nie

Akcesoria
kuchenne

Położenie
półek

Czas goowania
po wsępnym

nagrzaniu* (min)

Pieczony
indyk

1 Zapiekanka 200°C T
Kraka mea-

lowa +Naczynie
żaroodporne

L3 50-60

Żeberka
wieprzowe

(1000-1200 g)
1 Tradycyjny 200°C T

Kraka mea-
lowa +Naczynie
żaroodporne

L3 80-100

Kiełbaski 1 Supergrill 04 T
Kraka mea-

lowa
L5 40-50

Pieczeń
wołowa
(500 g)

1 Zapiekanka 220°C T
Blacha do
pieczenia

L3 20-40

Pieczeń
mięsna

(1000 1500 g)
1 Tradycyjny 180°C T

Blacha do
pieczenia

L3 40-50

Pieczony
kurczak

z ziemniakami
1 Zapiekanka 200°C T Głębszeray L4 45-60

Ryby
i owoce
morza

Grillowane
owoce morza

1 Supergrill 04 N
Kraka mea-

lowa
L5 15-30

Mrożone
paluszki
rybne

1 Air Fry 200°C N Taca AirFry** L4 20-25

Pieczona ryba 1 ECO 200°C N

Ruszmealowy
Umieścić
blachę do

pieczenia na
poziomie L1

L3 40-60

Warzywa

Warzywa
Zapiekanka

1 ECO 200°C N
Kraka mea-

lowa +Naczynie
żaroodporne

L3 80-90

Mrożone
ryki

(300-500 g)
1 Air Fry 220°C T Taca AirFry** L4 18-25

Poao
Zapiekanka

1 Zapiekanka 200°C T
Kraka mea-

lowa +Naczynie
żaroodporne

L4 15-25

Pieczone
ziemniaki

1 Tradycyjny 200°C T
Blacha do
pieczenia

L4 30-50

Czas goowania może się różnić w zależności od przepisu konsumena i składników.
*jeśli wymagane jes wsępne podgrzanie
** Zależy od modelu piekarnika.
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Menu kaegorii żywności pozwala na goowanie różnorodnych przepisów bez podgrzewania piekarni-
ka, dzięki dedykowanym programom goowania dososowanym do porzeb każdej kaegorii.
Po wybraniu programu goowania wyświeli się domyślny czas, kóry można edyować obracając
prawe pokręło; emperaurę goowania można zmienić naciskając dedykowaną ikonę. Obydwa par-
amery można usawić w ograniczonym zakresie, jak pokazano w poniższej abeli.

5.2. TABELA EVERYDAY COOKING

Symbol Opis

Wsępne

nagrze-

wanie

Położenie

półek

Objęość
wody *

Zakres

emperaury

(°C)

Zakres
czasu
(min)

Temperaura
sondy domię-
sa (jeśli jes
dosępna)

Opis

Białe Mięso NIE L3/L4 100 ml 180-200 40-80 70-85°C Do drobiu i kawałków
białego mięsa

Czerwone
Mięso

NIE L3/L4 100 ml 180-200 20-80 58-65°C
Do wołowiny i
kawałków czerwonego
mięsa

Ryby NIE L3/L4 75 ml 160-180 15-45 55-65°C Do całych ryb i leów.

Warzywa NIE L3/L4 100 ml 180-200 30-80 70-90°C Do pieczonych warzyw
i ziemniaków

i UWAGA: jeśli po wyłączeniu piekarnika zajdzie porzeba konynuowania goowania, zaleca się
rezygnację z programów Everyday Cooking i zamias ego korzysanie zunkcji sandardowych.

* Po użyciu naczynia do gotowania na parze
W zależności od częsoliwości użycia i wardości wody, w naczyniu mogą pozosać osady z kamienia.
Po użyciu naczynia do goowania na parze należy odczekać, aż urządzenie osygnie, zanim zosanie
wyczyszczone.
Aby usunąć osady, wlej do naczynia mieszankę 150 ml ocu i 50 ml wody.
Po około 10 minuach przerzyj miękką ściereczką.
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*JAK KORZYSTAĆ Z NACZYNIA PAROWEGOW PROGRAMACH GOTOWANIA NA PARZE

Po wybraniu programu goowania na parze posępuj zgodnie z nasępującymi krokami:

1. Dodaj zalecaną ilość wody do naczynia do goowania na parze z kranu
lub za pomocą dzbanka.

2. Umieść naczynie do goowania na parze na dnie komory piekarnika.

3. Upewnij się, że drzwi piekarnika są zamknięe.

* Zależy odmodelu piekarnika.
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4. Naciśnij, aby powierdzić.

NACIŚNIJ, ABY
POTWIERDZIĆ
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Przepis Wielkość porcji
Program
goowania

T°C
Akcesoria ku-

chenne
Położenie
półek

Czas
goowania

(min)

Pieczeń
wołowa

500-800g Mięso 190°C Kraka mealowa L3 30-40

Polędwiczka
wołowa

200g Mięso 200°C Kraka mealowa L3 20-25

Pieczeń
mięsna

1000-1500g Mięso 180°C Kraka mealowa L3 40-50

Filewołowy alla
Wellingon

500g Mięso 200°C Kraka mealowa L3 50-80

Schab 800-1000g Mięso 200°C Kraka mealowa L3 40-70

Żeberka
wieprzowe

1000-1200g Mięso 200°C Kraka mealowa L3 80

Sojak
jagnięcy

800-1000g Mięso 200°C Kraka mealowa L3 60-80

Noga
jagnięca

1500-2000g Mięso 190°C Kraka mealowa L3 80

Filey
z łososia

200-600g Ryby 170°C Blacha do pieczenia L3 20-35

Sek
z uńczyka

600g (ok. 4 sz.) Ryby 180°C Kraka mealowa L3 15-20

Seki
z miecznika

700g (ok. 4 sz.) Ryby 180°C Blacha do pieczenia L3 15-20

File z dorsza 600g (ok. 4 sz.) Ryby 160°C Blacha do pieczenia L3 15-20

Dorada, cała 1 Ryby 170°C Blacha do pieczenia L3 35-45

Filey
z dorady

600g (ok. 4 sz.) Ryby 160°C Blacha do pieczenia L3 15-20

File z okonia
morskiego

600g (ok. 4 sz.) Ryby 160°C Blacha do pieczenia L3 15-20

Ryba pieczona
w soli

1 Ryby 180°C Blacha do pieczenia L3 30-40

Szaszłyki
rybne

8 szuki Ryby 160°C Kraka mealowa L3 20-30

Faszerowane
kalmary

4 szuki Ryby 180°C Blacha do pieczenia L3 25-40

Pełnoziarnisy
chleb

1 Wypieki 200°C Kraka mealowa L3 35-50

Chleb żyni 1 Wypieki 190°C Kraka mealowa L3 35-50

Bochenek
kanapkowy

1 Wypieki 200°C Kraka mealowa L3 35-50

Mrożone
bagieki

1 Wypieki 200°C Kraka mealowa L3 15-25

Mrożone
przekąski z

ciasa
rancuskiego

1 Wypieki 190°C Kraka mealowa L3 20-30

Koper włoski 1 aca Warzywa 200°C Kraka mealowa L3 30-40
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Przepis Wielkość porcji
Program
goowania

T°C
Akcesoria
kuchenne

Położenie
półek

Czas
goowania

(min)

Mieszane
warzywa

1 aca Warzywa 190°C
Kraka mea-

lowa
L3 40-45

Kalaory 1 aca Warzywa 190°C
Kraka mea-

lowa
L3 40-50

Dynie, pokrojo-
ne w koskę

1 aca Warzywa 200°C
Kraka mea-

lowa
L3 30-40

Nadziewana
papryka

1 aca Warzywa 180°C
Kraka mea-

lowa
L3 70-80

Nadziewana
cukinia

1 aca Warzywa 190°C
Kraka mea-

lowa
L3 35-45

Paluszki
marchewkowe

1 aca Warzywa 180°C
Blacha do
pieczenia

L3 35-40

brokuł 1 aca Warzywa 190°C
Blacha do
pieczenia

L3 30-40

Raaouille 1 aca Warzywa 190°C
Kraka mea-

lowa
L3 40-45

Flan
warzywny

6 ramekinów Warzywa 180°C
Blacha do piec-
zenia +ormy

L3 25-35

W
YTYC

ZN
E
D
O
TYC

ZĄ
C
E
G
O
TO

W
A
N
IA



PL 47

Regular cleaning can exend he liecycle o your appliance. Wai or he oven o cool beore carrying
oumanual cleaning.
• Po każdorazowym użyciu piekarnika minimalne czyszczenie pomoże urzymać piekarnik w

idealnej czysości.
• Nie wykładać ścian piekarnika olią aluminiową ani jednorazowym zabezpieczeniem dosępnym

w sklepach. Folia aluminiowa lub inne zabezpieczenie w bezpośrednim konakcie z gorącą emalią
grozi sopieniem i zniszczeniem emalii od wewnąrz.

• Aby zapobiec nadmiernemu zabrudzeniu piekarnika i powsaniu silnego zapachu dymu,
zalecamy, aby nie używać piekarnika przy bardzo wysokiej emperaurze. Lepiej jes wydłużyć
czas pieczenia i nieco obniżyć emperaurę.

• Oprócz akcesoriów dosarczonych wraz z piekarnikiem zalecamy używanie wyłącznie naczyń i
orm do pieczenia odpornych na bardzo wysokie emperaury.

6.2.1. WEWNĄTRZ PIEKARNIKA: unkcje czyszczenia

Czyszczenie pirolityczne (w zależności od modelu piekarnika)
Proces en opiera się na procesie chemicznym o ej samej nazwie, kóry polega na rozkładzie sub-
sancji złożonych poprzez zasosowanie obróbki cieplnej.

Po uruchomieniu auomaycznie blokuje drzwi piekarnika i szybko podnosi emperaurę do 410°C.
Pod koniec cyklu czyszczenia reszki jedzenia pozosawią białą powłokę na emaliowanych powierzch-
niach. Aby usunąć e cząski, przerzyj szmaką zamoczoną w gorącej wodzie z mydłem i użyj szczoki
lub wełny salowej. Odpowiednie środki czyszczące o gorąca woda z mydłem lub środek do czyszcze-
nia piekarników.

6.2. CZYSZCZENIE PIEKARNIKA

6. KONSERWACJA I CZYSZCZENIE
6.1. ZALECENIA OGÓLNE

Jak to działa:
1. Wyjmij z piekarnikawszelkie akcesoria, akie jak ruszy, prowadnice boczne i śruba półek bocznych (*);
2. Włącz pokręło unkcji na . Obróć pokręło, aby usawić program pirolizy;

Pozwól, aby unkcja działała przez zadany czas. Podczas ego procesu i nasępnej azy chłodze-
nia drzwiczki piekarnika pozosaną zamknięe.

3. Gdy urządzenie osygnie, wyczyść wewnęrzne powierzchnie piekarnika szmaką.
! OSTRZEŻENIE: Przed doknięciem upewnij się, że urządzenie osygło. Należy zachować os-

rożność w przypadku wszyskich gorących powierzchni, ponieważ isnieje ryzyko poparzenia.
Używaj wody desylowanej lub pinej.

(*) ylko dla modeli z 7 poziomami.
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Jak to działa:
1. Wlej 100 ml wody z kroplą płynu do mycia naczyń do dolnej części piekarnika.
2. Włącz pokręło na . W razie porzeby obróć pokręło, aby usawić program Hydro Clean.

Pozwól, aby unkcja działała przez zadany czas.
3. Po zakończeniu procesu czyszczenia poczekaj, aż piekarnik osygnie.
4. Gdy urządzenie osygnie, wyczyść wewnęrzne powierzchnie piekarnika szmaką.
5. ! OSTRZEŻENIE: Przed doknięciem upewnij się, że urządzenie osygło. Należy zachować os-

rożność w przypadku wszyskich gorących powierzchni, ponieważ isnieje ryzyko poparzenia.
Używaj wody desylowanej lub pinej. Przerzyj komorę piekarnika i pozosaw do całkowiego
wyschnięcia, aby uniknąćmożliwej korozji.

H2O Clean
Funkcja H2O Clean zosała zaprojekowana ak, aby bez wysiłku usuwać lekkie zabrudzenia oraz
zapewniać szybkie i przyjazne dla środowiska rozwiązanie do czyszczenia komory piekarnika za po-
mocą siły pary.

Czyszczenie katalityczne (w zależności od modelu piekarnika)

Panele kaaliyczne wyścielają komorę piekarnika i zapewniają luksus braku konieczności zmagania
się z brudnym piekarnikiem.
Panele pokrye są specjalisyczną emalią o mikroporowaej srukurze, kóra doskonale pochłania
łuszcz powsający w wyniku rozprysków.
Poprzez kaaliyczną reakcję chemiczną skuecznie przekszałcają wchłonięy smar w pierwiaski ga-
zowe pod wpływem wysokich emperaur.

Zalecenia: Rozważwymianę paneli kaaliycznych po około rzech laach użykowania, zwłaszcza jeśli
używasz piekarnika od dwóch do rzech cykli goowania ygodniowo. Zapewnia o opymalną wyda-
jność i czysość.
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2. Usawić drzwi pod kąem 45°. Jednocześnie
nacisnąć dwa przyciski po obu sronach
bocznych ramion drzwi i pociągnij do siebie,
aby zdjąć osłonę górnych drzwiczek szyb.

6.2.2. POZA PIEKARNIKIEM: wyjmowanie
i czyszczenie szklanych drzwiczek

1. Usawić drzwi pod kąem 90°. Obrócić
zarzaski zawiasów na zewnąrz piekarnika.

3. Bardzo osrożnie wyjąć szybę piekarnika,
zaczynając od wewnęrznej. Podczas
zabiegu mocno rzymać szybę obiema
rękami i umieścić ją na płaskiej, wyściełanej
powierzchni (np. na maeriale).

4. ! UWAGA: szkła wewnęrzne i środ-
kowenie mogą uderzać w kamerę (*)
podczasich wyjmowania i wkładania.

5. ! OSTRZEŻENIE: Zewnęrznej szyby nie
da się zdjąć.

6. ! OSTRZEŻENIE: Podczas czyszczenia nie-
wolno odłączać, owierać ani wyjmować
kamery (*)
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7. ! WARNING: Podczas czyszczenianależy
chronić kamerę przed konakemz
deergenami.

8. Szybę czyścićmiękką ściereczką i
odpowiednimi środkami czyszczącymi.

9. Włóż szyby, upewniając się, że eykiea
„LOW-E /PYRO” jes czyelna i umieszczona
w lewym dolnym rogu drzwi, w pobliżu
lewego zawiasu. Dzięki emu wydrukowana
eykiea na pierwszej szybie pozosanie po
wewnęrznej sronie drzwiczek. Upewnij
się, że eks „Bionic Vision” (Bioniczna wizja)
wyświela się ak, jak pokazano uaj, aby
można go było prawidłowo odczyać po
owarciu drzwi piekarnika.

10. Załóż ponownie pokrywę drzwiczek górnej
szyby, wciskając ją do środka, aż usłyszysz
kliknięcie dwóch bocznych przycisków.

11. Nasępnie usaw drzwiczki z powroem
na 90°i obróć zarzaski zawiasów do
wewnąrz,w sronęwnęrza piekarnika.

* tylko jeśli występuje

LOW-E

PYRO

BIONIC 
VISION (*)

12. ! OSTRZEŻENIE: Podczas czyszczenia
niewolno rozłączać złączy kamery (*).
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Po każdym użyciu dokładnie wyczyść akcesoria i osusz je ręcznikiem. W przypadku rwałych pozos-
ałości należy rozważyć namoczenie akcesoriów wmieszaninie wody i mydła na około 30 minu przed
ponownym umyciem.

CZYSZCZENIE PROWADNIC BOCZNYCH:
ശ Model 6-poziomowy

1. Zdejmij prowadnice boczne, pociągając je w kierunku srzałek.
2. Aby wyczyścić prowadnice boczne, włóż je do zmywarki lub użyj wilgonej gąbki, upewnia-

jąc się, że zosały później wysuszone.
3. Po procesie czyszczenia zamonuj prowadnice boczne w odwronej kolejności.

6.3. CZYSZCZENIE AKCESORIÓW

ശ Model 7-poziomowy*
1. Wyjmij prowadnice boczne, najpierw pociągając przednią częśćw kierunku wskazanym przez

srzałkę, a nasępnie odłączając ylną część od śrub.
2. Aby wyczyścić prowadnice boczne, włóż je do zmywarki lub użyj wilgonej gąbki, upewniając

się, że zosały później wysuszone.
3. Powyczyszczeniu zamonuj prowadnice boczne, wykonując powyższe czynności w odwronej

kolejności: umieść ylną część pomiędzy śrubami i wsuń przednią część w kierunku oznaczo-
nym srzałką.

* Zależy odmodelu piekarnika.
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WYMIANA KOMPONENTÓW

Wymiana żarówki na górze:
1. Odłączyć piekarnik od zasilania sieciowego.
2. Zdjąć szklaną osłonę lampy.
3. Zdemonować żarówkę.
4. Wymienić żarówkę na nową ego samego ypu.
5. Założyć szklaną osłonę lampy.
6. Ponownie podłączyć piekarnik od źródła zasilania.

Krok 1

6.4. KONSERWACJA

Krok 2

Krok 5 Krok 6

Krok 4Krok 3

Ten produk zawiera jedno lub więcej źródeł świała o klasie eekywności energeycznej G (Lampa)
*W przypadku problemów z ą lampą skonakuj się z obsługą kliena.
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Krok 1 Krok 4Krok 2

Krok 5

Krok 3

Krok 6

Wymiana żarówki bocznej:
1. Odłączyć piekarnik od zasilania sieciowego.
2. Użyć śrubokręa płaskiego, umieszczając go z boku szyby ochronnej i delikanie nacisnąć, aby ją

usunąć.
3. Osrożnie chwycić żarówkę z podsawy.
4. Włożyć nową.
5. Zamonować ponownie szybę ochronną, delikanie ją dociskając, aż zaskoczy na swoje miejsce.
6. Ponownie podłączyć piekarnik od źródła zasilania.

Ten produk zawiera jedno lub więcej źródeł świała o klasie eekywności energeycznej G (Lampa)
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Błąd

Dym

Jeśli podczas użykowania piekarnika wysąpi błąd, na wyświelaczu pojawi się kod „ER”, po kórym
nasępują dwie cyry, kóre idenykują błąd.
Konynuować, wyłączając piekarnik i odłączyć go od prądu, odczekać kilka minu, a nasępnie
podłączyć go ponownie.
Jeśli błąd zniknie, możesz wznowić korzysanie z piekarnika. Jeśli ak się nie sanie, skonakuj się z
obsługą kliena i podaj kod (ERXX) widoczny na wyświelaczu.

7. ROZWIĄZYWANIE PROBLEMÓW
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8. OCHRONA ŚRODOWISKA I UTYLIZACJA ODPADÓW

8.2. OCHRONA I POSZANOWANIE ŚRODOWISKA NATURALNEGO

8.1. AUTYLIZACJA URZĄDZENIA

To urządzenie ma oznaczenie zgodne z Europejską Dyrekywą 2012/19/UE doyczącą
zużyego sprzęu elekrycznego i elekronicznego (WEEE). Zużyy sprzę elekryczny i ele-
kroniczny zawiera subsancje zanieczyszczające (kóre mogąwywierać negaywny wpływ
na środowisko) oraz elemeny podsawowe (kóre nadają się do ponownego wykorzysa-
nia). Ważne jeswłaściwe przewarzanie zużyego sprzęu elekrycznego i elekronicznego
w celu prawidłowego usunięcia i uylizacji wszyskich subsancji zanieczyszczających oraz

odzyskania pozosałych maeriałów.
Każdy może odegrać ważną rolę w zadbaniu o o, by zużyy sprzę elekryczny i elekroniczny nie za-
grażał środowisku. Zasadnicze znaczenie ma przesrzeganie kilku podsawowych zasad:
- Zużyego sprzęu elekrycznego i elekronicznego nie należy rakować jak odpadów z gospodars-
wa domowego;
- Zużyy sprzę elekryczny i elekroniczny powinien być odwożony do wyznaczonych punków zbiórki
odpadów zarządzanych przez radęmiasa lub zarejesrowaną rmę.
Wwielu krajach organizowane są lokalne zbiórki dużego zużyego sprzęu elekrycznego i elekronicz-
nego. Po zakupie nowego urządzenia, sare można oddać dosawcy, kóry musi je bezpłanie przyjąć
w ramach wymiany, jeśli o urządzenie jes podobnego ypu i ma akie same unkcje jak urządzenie
zakupione.

O ile możliwe, unikać wsępnego nagrzewania piekarnika i zawsze sarać się go wypełnić.
Drzwiczki piekarnika owierać jak najrzadziej, ponieważprzy każdymowarciu ucieka ciepło zwnęrza.
Aby uzyskać znaczną oszczędność energii, wyłączyć piekarnik na 5-10 minu przed planowanym
zakończeniem pieczenia i wykorzysać ciepło reszkowe, kóre piekarnik nadal wywarza. Uszczelki
urzymywaćw czysości i porządku, aby uniknąć uciekania ciepła poza wnęrze piekarnika. Jeśli masz
umowę na energię elekryczną z aryą godzinową, program „goowania opóźnionego” uławia
oszczędzanie energii, przesuwając proces goowania ak, aby rozpoczynał się w przedziale czasowym
o obniżonej arye.
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9. MONTAŻ

Kabel 1100

Kabel 1100
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Widok tylny Widok boczny

Możesz obejrzeć lm insalacyjny produku,
skanując kod QR.

lub klikając uaj link
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Bumper

Bumper

(tylko jeśli jest dostępna*)

* Zderzak

LUB

Zderzak
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